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Evolucao

1960/70 —apbs 1970 —> 2000
(Sem mudanc: (Instala-se a industria metal-mecéanica no pais. LEI
Jelos de proc a Desenvolvem-se a mecanizagao, a granelizagcéo 9.973
tecnologia e a automacao)

Sintese esquetr ) da producao e do armazenamento de graos no Brasi
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A granel

559, Convencional

45%

i Convencional ' A granel

21%

79%

de armazenamento e capacidade armazenadora de grédos no Brasil.
NAB (2016)




(Pradutor) (Terminal)
Fazenda Portuaria (Intermediario)

15% 6% Zona Urbana
47%

(Intermediarig
Zona Rura
32%

Niveis e localizacoes das unidades armazenadoras de graos no Brasil.
Fonte: CONAB (2016)

A



.

ualidade: propriedades desejaveis para a conservacao,
Industrializacao e/ou consumo de graos:

a) umidade\)aixa e uniforme b) poucos defeitos

C) poucas impurezas / materias estranhas |d) baixa suscetibilidade a quebra

e) alto peso especifico f) boa conservabilidade

g) elevada sahidade, com poucas h) alto valor nutricional
substancias toxicas

Fatores que influenciam a qualidade do grao:

a) caracteristicas da espécie e varietais b) época e condicao de colheita

c) condicdes no giclo de producéao d) métodos de secagem

e) sistema de armazenamento f) e métodos de conservacao
g) processo de industrializacao h) “vida na prateleira”

I) técnica culingria ) habitos culturais




\‘ PERDAS
QUANTIT,

ITIVVAS — perceptiveis com mais facilidade por produtores e pelos profissionais
(RELACOES FiSICAS — CONSEQUENCIAS GRAVIMETRICAS E/OU VOLUMETRICAS)

Incidéncia de quebrados, ataques de roedores, passaros e insetos, peso de 1000 gréaos
(massa unitaria),\peso volumetrico (densidade, peso especifico)

QUALITATIVAS — de dificil percepcao pelos produtores e pelos profissiona[s (RELACOES
QUIMICAS, ENZIMATICAS, MICROBIOLOGICAS — CONSEQUENCIAS GRAVIMETRICAS E/OU
OLUMETRICAS, SANITARIAS, TOXICOLOGICAS)

Incidéncia defjguebrados, ataques de roedores, passaros, insetos, acaros, nematoides e
organismos, f§eso de 1000 graos (massa unitaria), peso volumétrico (densidade, peso
especifico), enfernjidades e micotoxinas. Perdas de propriedades tecnolégicas, funcionais e
sensoriais

DEFEITOS

EVOLUEM DURANTE O ARMAZENAMENTO - METABOLICOS

Graos ardidos, brotados, descoloridos, amarelos, pretos, mofados, manchados,
enrugados, picados, carunchados ou atacados por outros insetos. S&o associados aos
aspectos micragbiologicos, entomologicos, bioquimicos, quimicos, e micotdxicos * tipicos
de p6s-colheita *

NAO EVOLUEM DURANTE O ARMAZENAMENTO - NAO-METABOLICOS

Graos mal-fogmados, chochos, imaturos, amassados, quebrados, danificados, gessados e
rajados. Saojfassociados aos aspectos fenoldgicos, fisicos, térmicos e mecanicos * tipicos
de lavoura gla producao e de manuseio *




Fluxogramas operacionais, por etapa
\

ré-armazenamento:

RECEPCAO = PRE-LIMPEZA = SECAGEM
LIMPEZA (=2 EXPURGO*)

Armazenamento:

CARREGAMENTO

U

I\/IANUTEN(;AO DE QUALIDADE
(EXPURGO*, RESFRIAMENTO, TERMOMETRIA, AERACAO,
TRANSILAGEM, INTRASSILAGEM)
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SECAGEM EM TERREIRO
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Determinador dinpurezas

RECEPCAO

leta de informacoes documentais, tecnologicas e operacionais

Analises compulsorias Pesagem Descarregamento

Expedicao da Nota

A
Estufa (A) e dessecador (B), para
determinacdo de umidade dos graos em
metodos oficiais, 0S quais SAo mais precisos
e mais lentos do que os indiretos expeditos.

Medidor de umidade baseado em
propriedades dielétricas dos graos



AVALIA(;AO DA QUALIDADE DOS GRAOS
Anélisé‘s Compulsorias, de Classificacao e de Tipificacao

\
ARROZ
IN MAPA N 6, de 16 de fevereiro de 2009 e a IN MAPA N° 2 de 6 de fevereiro de 2012.

~

FEIJA

IN MAPA N° 12 de 28 de marco de 2008, IN MAPA N"48, de 1° de novembro de 2011,
e IN MAPAIN" 56 de 24 de novembro de 2009.

MILH
IN MAPA N° 60, de 22 de dezembro de 2011.

SOJA
IN MAPA N° 11, de 15 de maio de 2007 e pela IN MAPA 15 de 9 de junho de 2004.

TRIG

IN MAPA N° 38, de 30 de novembro de 2010.
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Analises de recepgio
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Maquina de ar e peneiras planas. Pode ser
utilizada na pré-limpeza de graos que
chegam diretamente das lavouras e/ou na
de limpeza/selecao

Reguladore' de fluxo ou silo-

pulméao deé fundo conico Parte externa do sistema de

captacédo de poeira, composto
por ciclones e exaustores




Fornalha a lenha
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SECADOR DE LEITO FIXO
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CEREALISTA ALBARUSKA LTDA. SAO BORJA - RS. - FONE: (055) 431-2169

CEREALISTA STRECK LTDA. SAO BORJA - RS. - FONE: (055) 431-1802
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Detalhes internos das camaras de secagem e

Secador inter equalizacao de um secador intermitente

ente tipo camaras cilindricas



de armazenamento

0O t<10°C & 10°C <t<20°C o 1>20°C

Efeitos da temperatura do ar na aeracao de espera durante
24 horas pa do tempo de armazenamento
sobre a incio 5 em graos de arroz

¥
e
o



sem espera para secagem & esperaem 13°C ld espera em 18°C kl espera em 23°C
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defeitos totais (%)

(6]
1

] ]
10 30 60 90
més do armazenamento

Incidéncia/de defeitos em graos de arroz submetidos a trés
temperaturas durante quatro dias de espera para secagem
e armazenados durante nove meses




TEMPERATURA DO AR DE SECAGEM (°C), NA ENTRADA DO SECADOR, PARA
DIFERENTES SISTEMAS DE SECAGEM
5

\

\ sistema de secagem
gréo estacionario**| intermitente | continuo [seca-aeragao***
Arroz \ 30-35 70-115 LS 60-80
Trigo, sorgo, centeio, triticale 45-50 70-110 70-120 70-90
I1ho, soja 50-60 80-120 90-130 70-90
Feijao 45-55 80-100 80-110 60-80
*Limites mais utilizados para gréos destinados ao consumo animal (racio) e/ou humano. E importante controlar

a temperatura da massa de graos e evitar os choques térmicos. Quanto mais longo for o periodo de armazenamento,
mais baixas devem ser as temperaturas de secagem.
**Deve ser obseryada a espessura de camada para cada tipo de gréo no silo-secador. Quanto menores forem os

graos, mais delgadajdeve ser a camada para a secagem.
receberem ar de secagem com temperaturas diferenciadas, a temperatura mais baixa deve ser
utilizada na camada superior. Apos o repouso, no silo aerador, a temperatura aplicada deve ser a ambiente.

****Embora naofseja comum a secagem de arroz em sistema continuo, pela alta sensibiliddae desse grao aos
choques termicos,jcaracteristicos desse processo, € possivel utiliza-lo em duas circunstancias: mediante adapatacéo
funcional ou quan@o o arroz se destina a parboilizacao e sera armazenado por periodo ndo superior a 30 dias.





http://images.quebarato.com.br/photos/big/7/8/88F78_1.jpg




Armazem graneleiro, de alvenaria, dotado de
sistema de resfriamento para conservacéo de

Armazém graneleiro, de alvenaria, dotado de
cabos de tefmometria e canaletas de aeragao N
sobre o pisgfplano, de concreto o TELE




Distribuicao de Temperaturas dos Silos
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PROPRIEDADES DOS GRAOS E SUAS
CONSEQUENCIAS NAS PROPRIEDADES
CONSERVATIVAS E TECNOLOGICAS

Porosidade
Condutibilidade térmica
Higroscopicidade
Angulo de talude

Respiracao




POROSIDADE
essao do Ar na Aeracao

MEDIGAO DO ESPAGO INTERSTICIAL A Nilho com palha D. Wilko debulado G Amoz
B. Amendoim em casca E. Cevada H. Sergo
C. Espiga de milho F. Aveia . Trigo
0.4
0.3 7 s 4
0.2 < H
NE A T T 1A
S RS T A
0,04 s, DANP 4R1V. /L
) ) /
= 0,03
" T 17
r ' ' Vi I
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__sw 4
0,008 1 7 7
0.006+— ‘ 4
| )
0,004 | : |
0,0 02 0304 0608% 2 3456 80 20 3040 6030 100 12

Pressdo estatica em .. de coluna de gua por metro de profundidade da massa de grios

.éfico de Shed




DUTIBILIDADE TERMICA

Migracao de Umidade por Correntes Convectivas

Tempe!

a externa menor @ | emperatura exierna maior
Ld

Conde no terco superior Condensacao no terco inferior

Condensacao.exe
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https://www.google.com.br/url?q=http://agrolink.com.br/sementes/noticia/sistema-de-aeracao-cycloar-diminui-perdas-na-armazenagem_122828.html&sa=U&ei=zEFwU-nJA42HyATF7IKQBw&ved=0CDYQ9QEwBA&usg=AFQjCNHFGRxvGPiFJzoElx7CwTMed9BXXw

Xl CURSOLC CAO DE AUDITORES TECNICOS DO SISTEMA NACIONAL DE CERTIFICACAO

DE UNIDADES ARMAZENADORAS

GULO DE TALUDE

1° Etapa 2" Etapa

3" Etapa 4° Etapa 5° Etapa
Enchimento pleno
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Teor de umidade ideal.

Umido. (Risco de deterioragio rapida)
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Livre de fungos e insetos.
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| Respiracao

Reg(;éo aerobia:

C6H1206 + 6 02 —> 6C02 + 6 Hzo + 667,2 kcal.

Reaféo anaerobia;:

CesH120 > 2CO, + 2C,H0OH + 22 kcal.




Graos R H,O + calor + CO,

\ |

Microrganismos psicrofilos T R
Microrganismos mesofilos,
Acaros, Insetos T

Microrganismos termofilos

|

Reacoes guimicas, nao
enzimaticas, gxotermicas

&

Autocombustao <

Dinamica metabolica no armazenamento
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DIAGRAMA DA CONSERVAGAO

DOS CEREAIS
CONDIGOES MEDIAS FONTE:
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PRAGAS

1. Roedores

Mus musculus
(camundongo

Rattus norvergicos
(ratazanas ou rato de esgoto)

Rattus rattus

1 S | L7
Rattus rattus (rato de telhado)




2. Insetos

- Apresentam elevado potencial bidtico;

- Apresentam polifagia e infestagéo cruzada;

- Perdas que ocorrem:

 Peso (quantitativas);

 Nutricionais (qualitativas);

 Poder germinativo;

e Desvalo ’izagéo comercial do produto;

 Disseminacao de fungos e formacao de “bolsas de calor”
durante 0 armazenamento;

- As duas principais ordens de importancia econdmica sao
coleoptera (besouros) e lepidoptera (tracas).




2.1. Classificagao Quanto aos Habitos Alimentares
2.1.15\.‘ Insetos primarios
a) Pri ﬁné rios Internos (Sitophilus sp., Ryzopertha dominica,
Sitotroga cerealella);

b) Primarios Externos (Plodia interpunctella, Lasioderma
serricorne);

2.1.2. [ Insetos secundarios (7rbolium castaneum e
confusym, Oryzaephilus  surinamensis, Cryptolestes
ferrugineus);




2.2. Principais Insetos Causadores de Perdas
2.2.1. Coleopteros




Ephestia elutella

Plodia interpunctella




0os de Acanthacelides obtectus (caruncho do
feijao) e adultos de Acanthocelides obtectus
atacando graos de feijao.

Sitop |uspp pupa se
desenvolvendo dentro do gréo.

Sitophilus zeamais
Sitotroga cerealella (gorgulho)

(traca dos cereais)

odia interpuctella



Larvas de Ephestia elutella
em barras de cereais.
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Plodia interp
Sitophilus or

(Adulto e larva); , EanL il
m gréos de arroz. Lasmderma serrlcorne em graos

de soja.




FORMAS TRADICIONAIS DE CONTROLE

Manejo Integrado de Pragas em Graos Armazenados
MIP GRAOS

'\
‘I

Importante pésso para o sucesso de um programa de manejo integrado de
pragas em graos armazenados

fluéncia de cultivar, colheita no momento adequado, temperatura, umidade do

grao, umidade relativa do ambiente e periodo de armazenagem...

Métodos Preventivos Fisicos

- Limpeza e higienizacao da unidade para receber os graos limpos e secos

- Boa limpeza da estrutura de armazenamento, ndo permitindo acumulo de lixo

- Monitorar temperatura e umidade do gréao, bem como a presenca de insetos em

pontos criticos do silo ou armazém
- Nunca mistugar grao novo com grao velho

: Reducao da quantidade de graos quebrados, materiais estranhos,
mpurezas, rgduz a ocorréncia de insetos e fungos.




\spirador de| po industrial para limpeza
das unidades|de armazenamento Maquina Pré-limpeza

Mesa de gravidade

Separad'am espiral




10 15 20 25 30 d|aS

brevivencia de insetos adultos da espécie
/s em graos de milho resfriadas 3,6 e 99C,
€ armazenamento. (Fonte: Dionello et al., 2009)



Pos "i‘nertes (terra de diatomaceas)

- Linga duracao

- Nao quimico

- Tratamento de estrutura
- Controla todas as pragas

Produtas registrados:

- Terra de diatomaceas (Keepdry 1,0 kg/t)
- Terra de diatomaceas (Insecto 1,0 kg/t)



Tratamento com
PO inerte (terra de diatomaceas)

—— ’

Trigo nao tratado ' Trigo tratado
Aspectos‘ graos de trigo nao tratados e tratados com terra

diatoma (Fonte: Lorini, 2008)




1.3.2. Métodos Preventivos Quimicos

Realizado 'através do uso de inseticidas liquidos especificos, visando

criar ambiente desfavoravel ao desenvolvimento das pragas;

\
\

rmalmente este tipo de controle € realizado diretamente sobre os
gracs na | correia transportadora, no carregamento ou
descarregamento, com uso de bicos e tombadores;

Importantefo uso de EPIs, para protecao do aplicador (Luvas,
capacete, mascara, macacao, botas ...).




Inseticidas registrados para tratamento de graos armazenados:

Organofosforado - Pirimifés-metilico (l11) (Actellic 8-16 ml/litro/t)
Organofosforado — Fenitrotiona (Sumigram 10-20 ml/1-21/t)
Piretroide — Lambda-cialotrina (Actelliclambda 7-10 ml/1-2l/t)
Piretréide — Bifentrina (Prostore 2P (500-600 g/ton) e 25 CE (16 ml/ton/1-2l)

iretroide — Bifentrina (Starion 16 ml/t/2l) -
iretroide — Bifentrina (Triller EC 4 ml/t/2l)
troide — Deltametrina (K-obiol 14-80 ml/1-2l/t)

Wy avit A |
__‘ B . )7 .\ ,:«i A
Y .-"“l : QI}‘ g YT
Tratamento preventivo- aplicacao sobre correia %
transportadora ‘ U

Tratamento protetor ou preventivo
aplicacéo por termonebulizacao.




Métodos Curativos de Controle de pragas de graos armazenados

Expurgo (Fosfina)

Inseticida aplicado em ambiente hermético, numa forma gasosa, produz uma concentracao
letal para uma determinada espécie.

Gas toxico - sobldeterminadas condicdes de pressao e temperatura vaporiza
Principal propriedade € a difusao, capacidade de penetrar no interior dos produtos tratados.

CARACTERISTICAS DOS FUMIGANTES EM
RELACAO AO PESO ESPECIFICO

Fosfina 1,37 vezes + pesado que o ar

b

Relacdo da Fosfina com a umidade do ar

AIP + NH,COONH, + 3H,0| PH3V + AI(OH3) + NH; V + CO, V

1,0 g do composto libera v 0,33 i.a.

Indicacdo = 1,0g a 3,0g i.a./m®
Expurgo de produtos embalados com uso de fosfina




PRINCIPA!S INSETICIDAS (FUMIGANTES) E SUAS CARACTERISTICAS DE
UTILIZACAO NO EXPURGO DE GRAOS ARMAZENADOS A GRANEL.

\ principio  caracteristicas do horas de
fumigantes ativo (%0) silo expurgo dosagem
Fosfeto de Aluminio Sy qualquer tipo de silo 72 1-3 tabl./
(tabl.3g) ton. graos.
Fosfeto de Aluminio 5/ qualquer tipo de silo 72 3-6 comp./
(compr. 0,69 ton. graos

compr. = comprimido; tabl. = tablete

ETICIDAS (FUMIGANTES) E SUAS CARACTERISTICAS DE UTILIZACAO
E GRAOS ENSACADOS.

Principio Temperatura Horas de

PRINCIPAIS IN
NO EXPURGO

SRS

FunH\igantes ativo (%) do gréo (°C) expurgo Dosagem
Fosfeto de Aluminio (tabl.3g) 57 acima de 25 72 1-3
de 16 a 25 96 tabl./15 a
de 10 a 15 120 20 sacos
Fosfeto de Aluminio (compr. 0,69) 57 acima de 25 72 1 compr./
de 16 a 25 96 3 a 4 sacos
de 10 a 15 120

Tabl. = tablgte; compr. = comprimido; sc = saco
Fonte: ELIAS, M.C., UFPEL. 2009



Fonte: Site Fosfoquim, 2010

Fonte:Lorini, 20

Aparelhgs para medicao de fosfina durante a fumigacao.




Produtos registrados: Classe toxicologica I

"'\\- Fosfina (Gastoxin 6g/m3)
+ Fosfina (Phostek 6 g/m3)

Fosfina (Gastoxin-B 57 6 g/m3)
- Fosfina (Fermag 6 g/m3)

Fosfina (Fertox 6 g/m3)

Fosfina (Degesc

Fosfina (Degesc
Fosfina (Degesc

n Magphos 6 g/m3)
n Fumicel 6 g/m3)

N Fumistrip 6 g/m3)



Equipamento
auxilia na
armazena

e ultima geracao, que
peza das unidades de
) de graos (MIP-Graos).

Lorini, 2008

Limpeza das unidades por dentro
com uso de agua e sabao, auxilia na
limpeza das unidades de
armazenamento de graos (MIP-
Graos)_ Fonte:Lorini, 2008




Residuos

-

0s deixados de uma safra para outra.
Fonte: Emater, 2007




Tubulacbes com falta de limpeza e pano
para conter Q@ vazamento auxilia no
refagio para os nsetos.

Sacaria vazia guardada de forma
inadequada, desorganizada e com
residuos

Fonte: Emater, 2007




unidade de
armazenamento coberta com
poeira de graags, falta de limpeza.

Depois da Iipeza....

Fonte: Emater, 2007




Limpeza das

uso de ag
inferior d
limpeza.

nidades por dentro com
. desmontagem da parte
silos (plenum) para

-onte:Lorini, 2008

" e

Montantes externos o que auxilia na
limpeza dos silos. Fonte: Dionello, 2008.



metdlico em armazenamento de arroz
Fonte: Schiavon, Oliveira e Elias, 2013

b

Limpeza em parede de silo metalico

em armazenamento de arroz
Fonte: Schiavon, Oliveira e Elias, 2013
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Falta de limpeza de tuneis de descargas
de graos nas junidades armazenadoras
de graos. Fonte; Dionello, 2008

Limpeza de tdneis de descargas de
graos nas unidades armazenadoras
de grE:NlOS. Fonte: Lorini, 2008




Fonte:Lorini, 2008 Fonte:Lorini, 2008

Limpeza defequipamentos e areas externas nas unidades de armazenamento de
graos.




‘echicas Inovadoras — Silos Hermeticos

e NSRS

Dara armazenamento de
2008).

Silos herméticos
graos (Australing

-
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Fonte: Site Fosfoquim, 2 B
Silo hermético de 60.000 ton, EUA.




Fosfina a Fosfina diluida a
10.000 ppm una concentracion

cercana al objetivo
A|re fresco
para dilucion

1000 m3hora sire adicional dilusién

‘/lg i
PH. 2 10,000 ppm | R

1
10.000 ppm de HOS

e fosfina liquida acoplado, ao sistema de aeracao de silos metalicos
Fonte: Site Fosfoquim, 2010

Sistema de apli




Fonte: Dionello, 2009

Industria e arroz que trabalha com o MIP graos.




\Recomendacoes técnicas
» Gréos secos e limpos

» Sistema de aeracéo ou resfriamento
o Sistema de termometria
s Impermeabilizacao

 Distribuicao uniforme de carga

* Nivelamento da superficie dos graos

 Aeracao e/ou resfriamento

» Controle de pragas e acompanhamento da qualidade




C) RECEPCAO
- Receber e manter separadamente os graos de cada variedade.
- Aerar logo apo6s arecepcao, para resfria-los.

- Secar tao logo realize a colheita ou até 24 horas apos. Para tempo maior,
deve-se pré-limpar, aerar e/ou pré-secar os graos, mantendo-os sob
aeracao constante até a secagem, para resfria-lo e reduzir o metabolismo.

- Nao deixar grédos umidos na moega, sem aeracao, por mais de 24 horas,
para ndo aumentar os percentuais de graos com defeitos.

D) PRE-LIMPEZA

- Se armazenar na propriedade e nao comercializar logo, a pre-
limpeza deve ser mais seletiva, até teores de impurezas e/ou
matérias estranhas maximos de 3%. Secar e armazenar sem efetuar

a limpeza logo, sO a realizando na entressafra, na comercializacao
ou no beneficiamento industrial.

- Se for comercializado imediatamente, fazer pre-limpeza até 3-5% de
iImpurezas e/ou matérias estranhas, secar, limpar ate 1% e
armazenar limpo.

y 1




E) SECAGEM

1) Aumentar gradualmente a temperatura do ar de secagem, ao
iInves do sistema tradicional, sem causar choque térmico nem
superaguecimento dos graos.

2) Controlar a temperatura dos graos na saida do secador. Se
comecar a aquecer muito, abrir a descarga para aumentar o fluxo
de graos e/ou aumentar o fluxo de ar. Se nao for suficiente,
reduzir a temperatura do ar.

3) Evitar aumentos e/ou reducodes bruscas de temperatura do ar
durante a secagem. Gradientes térmicos até 13°C.

4) Calibrar periodicamente os determinadores de umidade.




F) ARMAZENAMENTO

1) Carregar o silo até 1-1,5 metros de altura, com graos
parcialmente resfriados. Ligar o ventilador e insuflar o ar
ambiente. A partir dai e com o ventilador ligado, levar
diretamente do secador para o silo, sem resfriamento prévio,
cuidando-se para nao haver correntes de ar frio, no
transporte até o silo.

2) Carregar o silo até 1/3 a 1/2 da altura. Interromper o
carregamento, intrassilar o arroz e depois completar a carga.

3) Evitar cones altos para nao desuniformizar a aeracao.
Deixar no minimo de 1,2 m entre os graos e o teto do silo,
para reduzir efeitos de condensacao de vapor de agua, por
correntes convectivas, no fundo do silo.

4) Medir diariamente a temperatura, com a termometria, em
varios pontos, a mesma hora. Se 0s graos comecarem a

aquecer, ligar o ventilador quando atingir de 3 e 5°C,
desligando-o quando resfriar.

5) Fazer transilagem ou intrassilagem a cada 30 a 60 dias,
Independentemente de aguecimento.

6) Boas condicdes de higiene e sanldade em silos e armazéns
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/) Para armazenamento em sacaria, reduzir em 1 ponto a
umidade referencial de armazenamento no silo-aerado, se
nas mesmas condic¢cdes climaticas. Manter boa ventilacdo nas
pilhas, utilizar estrados com altura minima de 12 cm e que
permitam boa circulacdo do ar tambéem por baixo das pilhas.
Evitar alturas superiores a 6 metros nas paredes dos
armazens e limitar a altura das pilhas em 4,5 metros.

8) Ocorrendo pragas, realizar expurgos conforme o
Receituario Agronémico e sob a orientacdo, supervisao e
responsabilidade técnica de Engenheiro Agrbnomo.

OBS.:

A temperatura ideal de desenvolvimento dos insetos € de 23
a 35°C, com otimo a 28°C. Abaixo de 21°C, por muito tempo, a
maioria dos insetos nao se reproduz e morre a maior parte
em temperaturas acima de 38°C.

O controle feito atraves do expurgo € corretivo € nao tem
carater preventivo, podendo ocorrer novas infestacoes.
Periodicamente deve-se repetir o processo ou complementa-
lo com métodos preventivos.
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RECOMENDACOES TECNICAS
SINTESE FINAL

A) COLHEITA
- Umidade entre 18 e 23%, preferencialmente.
- Regulagem correta de maquinas e equipamentos.
- Nao misturar graos de variedades diferentes.

- Colher em separado o arroz de marachas, s6 misturando-o ao dos
guarteirdes, apos seco e limpo.

- Manter calibrados os determinadores de umidade.

B) TRANSPORTE

- Evitar exposicédo prolongada ao sol e/ou manté-lo abafado sob a
lona do caminhao, antes da secagem.

- Evitar esperas e/ou longos tempos de carga, levando-o para a
secagem tao logo realize a colheita.

- limpar bem o transportador, para que residuos de uma carga nao
sejam fonte de in6culos para outra.
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C) RECEPCAO
- Receber e manter separadamente os graos de cada variedade.
- Aerar logo apds a recepcéao, para resfria-los.

- Secar tao logo realize a colheita ou até 24 horas ap6s. Para tempo maior,
deve-se pré-limpar, aerar e/ou pre-secar o arroz, mantendo-o sob aeracao
constante até a secagem, para resfria-lo e reduzir o metabolismo.

- Nao deixar graos umidos na moega, sem aeracao, por mais de 24 horas,
para ndao aumentar o percentual de graos amarelos e/ou com outros
defeitos.

D) PRE-LIMPEZA

- Se armazenar na propriedade e nao comercializar logo, a pre-
limpeza deve ser mais seletiva, até teores de impurezas e/ou
matérias estranhas maximos de 3%. Secar e armazenar sem efetuar
a limpeza logo, sO a realizando na entressafra, na comercializacao
ou no beneficiamento industrial.

- Se for comercializado imediatamente, fazer pre-limpeza até 3-5% de
iImpurezas e/ou matérias estranhas, secar, limpar ate 1% e
armazenar limpo.
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E) SECAGEM

1) Aumentar gradualmente a temperatura do ar de secagem, ao
Invés do sistema tradicional, sem causar chogque térmico nem
superaguecimento dos graos.

2) Controlar a temperatura dos graos na saida do secador. Se

ultrapassar 39°C, abrir a descarga para aumentar o fluxo de graos
e/ou aumentar o fluxo de ar. Se nao for suficiente, reduzir a
temperatura do ar.

3) 40°C é o limite de temperatura dos grdos no final do processo

de secagem. Para maior seguranca, ndo ultrapassar 37-38°C
durante o processo.
4) Evitar aumentos e/ou reducoes bruscas de temperatura do ar

durante a secagem. Gradientes térmicos até 13°C.

5) Calibrar periodicamente os determinadores de umidade.

6) Para arroz de sequeiro, usar temperaturas do ar crescentes,
mas menores do que para irrigado.

7) Mesmo para parboilizacao, evitar secagem em condi¢cOes
drasticas, com danos e choques térmicos, para néao intensificar
danos metabdlicos no armazenamento.




F) ARMAZENAMENTO

1) Carregar o silo ate 1-1,5 metros de altura, com graos
parcialmente resfriados. Ligar o ventilador e insuflar o ar
ambiente. A partir dai e com o ventilador ligado, levar
diretamente do secador para o silo, sem resfriamento prévio,
cuidando-se para nao haver correntes de ar frio, no
transporte até o silo.

2) Carregar o silo até 1/3 a 1/2 da altura. Interromper o
carregamento, intrassilar o arroz e depois completar a carga.

3) Evitar cones altos para nao desuniformizar a aeracéao.
Deixar no minimo de 1,2 m entre os graos e o teto do silo,
para reduzir efeitos de condensacao de vapor de agua, por
correntes convectivas, no fundo do silo.

4) Medir diariamente a temperatura, com a termometria, em
varios pontos, a mesma hora. Se 0sS graos comecarem a

aquecer, ligar o ventilador quando atingir de 3 e 5°C,
desligando-o quando resfriar.

5) Fazer transilagem ou intrassilagem a cada 30 a 60 dias,
Independentemente de aguecimento.

6) Boas condicdes de higiene e sanldade em silos e armazéns
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/) Para armazenamento em sacaria, reduzir em 1 ponto a
umidade referencial de armazenamento no silo-aerado, se
nas mesmas condic¢cdes climaticas. Manter boa ventilacdo nas
pilhas, utilizar estrados com altura minima de 12 cm e que
permitam boa circulacdo do ar tambéem por baixo das pilhas.
Evitar alturas superiores a 6 metros nas paredes dos
armazens e limitar a altura das pilhas em 4,5 metros.

8) Ocorrendo pragas, realizar expurgos conforme o
Receituario Agronémico e sob a orientacdo, supervisao e
responsabilidade técnica de Engenheiro Agrbnomo.

OBS.:

A temperatura ideal de desenvolvimento dos insetos € de 23
a 35°C, com otimo a 28°C. Abaixo de 21°C, por muito tempo, a
maioria dos insetos nao se reproduz e morre a maior parte
em temperaturas acima de 38°C.

O controle feito atraves do expurgo € corretivo € nao tem
carater preventivo, podendo ocorrer novas infestacoes.
Periodicamente deve-se repetir o processo ou complementa-
lo com métodos preventivos.
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