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PROGRAMA DE DISCIPLINA

Disciplina: Armazenamento de Gréos Cadigo da Disciplina: AGR 356
Curso: Agronomia Semestre de oferta da disciplina: 8° periodo
Faculdade responsavel: Faculdade de Agronomia

Programa em vigéncia a partir de: 2010/1

Numero de créditos: 02 Carga Horaria total: 30 Horas aula: 36

EMENTA:

Introducdo ao armazenamento. Caracteristicas das unidades armazenadoras, Fluxograma e
transportadores de grdos. Ecossistema da armazenagem. Propriedades fisicas dos grdos e processos
fisicos e bioquimicos que ocorrem na massa de grdos. Agua no grdo. Psicrometria. Secagem de gréos.

Aeracdo de grdos. Manejo integrado de pragas e doenca. Prevencédo de acidentes.

OBJETIVOS GERAIS (Considerar habilidades e competéncias das Diretrizes Curriculares Nacionais e
PPC):

Coordenar, orientar e executar servicos de ponto de colheita perdas na colheita, pos-colheita, recebimento

no armazém, pre limpeza, secagem e armazenagem de graos.

OBJETIVOS ESPECIFICOS:

Conhecimento da importancia do armazenamento, cuidados na hora de colher, perdas na colheita, tipos de
unidades armazenadora (vantagens e desvantagens), tipos de transporte de grdos nas unidades de

armazenagem e seus cuidados.

CONTEUDO - (Unidades e subunidades

1- Introducdo ao estudo do Armazenamento
1.1 Conceitos
1.2 Situacdo Mundial
1.3 Situacdo Nacional
1.4 Situacdo Estadual e Regional
1.5 Avaliacéo das Perdas
1.6 Perdas durante a colheita mecéanica
1.7 Perdas ap6s a colheita
2- PROPRIEDADES E/OU CARACTERISTICAS DOS GRAOS E SUAS CORRELACOES COM 0OS
PROCESSOS CONSERVATIVOS E TECNOLOGICOS
2.1. POROSIDADE
2.1.2. FATORES QUE INTERFEREM NA POROSIDADE
2.1.2.1. Formato
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2.1.2.2. Tegumento
2.1.2.3. Dimensbes
2.1.2.4. Integridade fisica
2.1.2.5. Integridade biolégica
2.1.2.6. Integridade fitossanitaria ou estado sanitario
2.1.2.7. Impurezas e/ou matérias estranhas
2.1.3. CONSEQUENCIAS DA POROSIDADE
2.1.3.1. Trocas fluidas e alteracBes metabdlicas
2.1.3.2 Disponibilidade de oxigénio
2.2 CONDUTIBILIDADE TERMICA
2.3 HIGROSCOPICIDADE
2.4 RESPIRACAO
2.4.1 FATORES QUE AFETAM A INTENSIDADE DE RESPIRACAO
a) Umidade dos graos
b) Temperatura
¢) Suprimento de oxigénio
d) Condic¢éo inicial do grao e integridade da casca
3.0 OPERAGOES DE PRE-ARMAZENAMENTO
3.1. COLHEITA DOS GRAOS
3.2. SECAGEM E LIMPEZA DE GRAOS
4. 0 ARMAZENAMENTO
4.1 SISTEMAS E MANEJO DE UNIDADES ARMAZENADORAS
5. 0 Principais Unidades Armazenadoras
5.1 Unidades Coletoras
5.2 Unidades Subterminais
5.3 Unidades Terminais
5.4 Escolha do tipo de unidade armazenadora
5.5 Armazéns Convencionais
5.6 Armazém graneleiro
5. 7 Silo vertical de concreto
5.8 Silos metalicos
5.9 Silos herméticos
5.10 Silos emergenciais
6.0 Recepcdo, limpeza e secagem de graos
7.0 Caracteristicas Psicrométricas do ar e processos de conservacao de grads
7.1 Termometria
7.2 Aeragéo
7.3 Objetivos da aeracdo de gréos

7.4 Como realizar a aeracao
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7.5 Tipos de aeracéo

7.6 Quando aerar

8.0 PRAGAS E MICRORGANISMOS DE GRAOS ARMAZENADOS
8.1 Pragas

8.2 Roedores

8.3 Insetos

8.4 Acaros

8.5 Microrganismos

9.0 METODOS QUIMICOS DE CONTROLE

9.1 Maneiras de realizacdo do expurgo

9.2 Em gréos a granel

9.3 Em gréos ensacados

9.4 Em milho em espiga, com palha

9.5 Outros métodos de controle

10. 0 ASPECTO DE SEGURANCADO TRABALHO NA POS COLHEITA
10.1 Equipamentos de Seguranga

11.0 LEGISLACAO SOBRE A ARMAZENAGEM

ESTRATEGIAS DE ENSINO E APRENDIZAGEM

- motivacdo com leituras, situac6es problemas
- Exposicao oral / dialogada

- Discussdes e questionamento

- Atividades escritas individuais e em grupos

FORMAS DE AVALIACAO:

Trés avaliagdes: prova tedrica e visitas em armazéns da regido; trabalhos em grupo com apresentacao;

seminarios.

REFERENCIAS BASICAS

JORGE, J. T. Secagem de produtos agricolas. In: CORTEZ, L. A. B.; MAGALHAES, P. S. G. (Coord.).
Introducdo & Engenharia Agricola. Campinas: Unicamp, 1993.p.285-320.

MARINO JUNIOR, J. A armazenagem no Brasil. Vicosa: CENTREINAR, 1979. 60p. (Mimeografado).

SASSERON, J. L. Armazenamento de gréos: atualizacdo em tecnologia pds-colheita de grdos; Instituto
de Tecnologia de Alimentos — ITAL, Campinas: SP, p. 50-87, 1995.
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SILVA, J. DE S. Secagem e Armazenagem de produtos agricolas. Vigosa: UFV, 2000. 1 CD-Rom.

REFERENCIAS COMPLEMENTARES:

ELIAS, M. C. Manejo tecnoldgico da secagem e do armazenamento de graos. Ed. Pelotas: Santa Cruz,
2009. 370p.

LORINI, I. MIIKE, L. H. SCUSSEL, V. M. Armazenamento de grdos. Ed. Campinas: IBG, 2002. 1000p.

PUZZI, D. Abastecimento e armazenagem de gréos. Instituto Campineiro de ensino agricola. Campinas:
SP. 1986. 1917p.

Aprovado pelo Conselho da Faculdade em: / /

Assinatura e carimbo da Direcdo da Faculdade




