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I. IDENTIFICAGAO DA DISCIPLINA:

N2 TOTAL DE
o -
CODIGO NOME DA DISCIPLINA N D:EI-':,?:::ISAULA HORAS-AULA
SEMESTRAIS
TEORICAS | PRATICAS
CAL5521 Armazenagem de Graos 3 0 54
HORARIO 2.1330-3
TURMA TEORICA TURMA PRATICA
10501
HORARIO DE ATENDIMENTO AO ESTUDANTE
Prof.2 Dr.2 Maristela Martins Pereira Horario: Tergas-feiras, 14h00min as 15h00min Local: Sala do
professor - E-mail: maristela.martins@ufsc.br

I. PROFESSOR (ES) MINISTRANTE (S)

Prof.2 Dr.2 Maristela Martins Pereira

IIl. PRE-REQUISITO(S)

cODIGO NOME DA DISCIPLINA

Ndo ha

IV. CURSO (S) PARA O QUAL(IS) A DISCIPLINA E OFERECIDA

Agronomia

V. EMENTA

Estrutura brasileira de armazenagem de grdos. Fatores que influenciam a qualidade dos graos
armazenados. Fundamentos e manejo da aeracdo e termometria. Propriedades do ar Umido. Equilibrio
higroscépio. Psicrometria. Secagem de grdos. Secadores. Manutencdo de maquinas e equipamentos.
Racionalizacdo do uso de energia em unidades armazenadoras. Pragas de grdos armazenados e formas de
controle. Deterioragdo flngica. Armazenamento convencional e a granel. Preven¢do de acidentes em
unidades armazenadoras.

VI. OBJETIVOS

Objetivos Gerais: Compreender e aplicar conceitos, fundamentos sobre manejo tecnolégico de secagem,
armazenamento, aeracdo e resfriamento de grdos e derivados. Dimensionar processos e operacgdes de
secagem e de aeracdo de graos. Elaborar projetos de secagem, armazenamento e aerac¢do de graos.

Objetivos Especificos:

e Apresentar os principais conceitos sobre secagem e armazenagem de grdos e a a¢do de maquinas
e equipamentos utilizados nas unidades armazenadores

e Habilitar o aluno a compreensdo dos conceitos de dimensionamento de silos.

e Introduzir o aluno aos conceitos sobre aspectos bioldgicos e o metabolismo dos produtos sendo
beneficiados.

e Capacitar o aluno na compreensao de conceitos de aeragao e secagem de graos.

e Apresentar os principais topicos relativos a legislacdo aplicada a unidades de armazenagem e
beneficiamento de graos.

VIl. CONTEUDO PROGRAMATICO/ESTRATEGIA




PROGRAMA TEORICO:
=Estrutura brasileira de armazenagem de grdos: rede armazenadora brasileira, finalidades da rede

armazenadora, atual sistema de armazenagem, problemas de armazenamento no Brasil.

- Fatores que influenciam a qualidade dos graos: temperatura, umidade, disponibilidade de oxigénio,
localizacdo geogréfica, estrutura do armazém, propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas da massa de
graos.

-Propriedades do ar umido: propriedades da mistura ar seco e vapor d’agua, propriedades termodinamicas
do ar umido e o setor pds-colheita, grafico psicrométrico.

- Equilibrio higroscépico: comportamento da dgua no grao, isotermas, fendmeno de adsorgao, dessorgao e
histeres, umidade de equilibrio, modelos tedricos de umidade de equilibrio.

- Secagem de grdos: histérico, necessidade de secagem, importancia da secagem, principios de secagem,
secagem natural, secagem artificial, secagem a baixas temperaturas, secagem a altas temperaturas.

- Secadores de graos: classificacdo dos secadores quanto ao fluxo do produto, secador de leito fixo, secador
com ar movimentado por convecgdo natural, secador em cascata ou tipo calhas, secador de fluxos
concorrentes, secador de fluxos contracorrentes, secador de fluxos cruzados, operacdo dos secadores,
seca-aeracao, fontes de aquecimento do ar de secagem.

- Aeracdo de graos: importancia da aeracdo, objetivos e beneficios da aeragdo, manejo do sistema de
aeracdo, ventiladores.

- Pragas de grdaos armazenados e métodos de controle: artrépodes associados aos graos armazenados,
métodos de controle fisico, métodos de controle quimico, manejo integrado de pragas.

- Deterioracdo fungica: caracteristicas gerais das micotoxinas. Fungos produtores. Condicdes para o
desenvolvimento dos fungos toxigénicos, deterioracdo de alimentos por fungos, fungos mais frequentes
em armazenagem, medidas gerais de controle e prevencdo da contaminacao.

- Armazenamento: armazenagem convencional e armazenagem a granel.

- Seguranca do trabalho na pds colheita: equipamentos de seguranca.

- Legislacdo sobre a armazenagem.

PROGRAMA PRATICO:
N3o se aplica.

VIIl. METODOLOGIA DE ENSINO / DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA

AULAS TEORICAS

- Aulas expositivas e dialogadas com utilizacdo de data show e quadro/giz. - Apresentacgdo de semindrios e
discussdo de artigos cientificos. Todas informagdes referentes a esta disciplina estarao disponiveis no site
www.moodle.ufsc.br. OBS: Os materiais da disciplina, disponibilizados e registradas na Plataforma do
Ambiente Virtual de Aprendizagem Moodle, sdo para uso exclusivo dos estudantes regularmente
matriculados na disciplina de Armazenagem de Grdos no semestre 2025.2. Todo o material tem proibida
sua reproducdo, distribuicdo ou venda. Maristela Martins Pereira, 2025. Todos os direitos reservados.

IX. METODOLOGIA DE AVALIAGAO

A avaliagdo do desempenho de cada aluno dar-se-a através da realizagdo de 2 (duas) avaliagGes tedricas e
apresentacdo de trabalho na forma de semindrio, marcados previamente conforme o plano de ensino. A
nota final sera calculada como a média das notas obtidas nas avaliagdes e semindrio. Os alunos que faltarem
a(s) prova(s) deverdo proceder de acordo com a legislacdo vigente na UFSC. A segunda chamada das provas
serd realizada no final do semestre. Sera considerado aprovado o aluno que obtiver média final igual ou
superior a seis (6) e que tenha frequéncia de no minimo 75% nas atividades da disciplina.

Calculo para a média final:

- Média das notas obtidas nas duas provas escritas (peso 6,0): as datas das provas encontram-se no
cronograma de atividades da disciplina.

- Seminario e/ou apresentacgdo de artigo cientifico (peso 4,0): as datas encontram-se no cronograma de
atividades da disciplina

X. NOVA AVALIAGCAO




Conforme estabelece a Resolugdo 17/CUn/97 o aluno com frequéncia suficiente (FS) e média das notas de
avaliacdes do semestre entre 3,0 (trés virgula zero) e 5,5 (cinco virgula cinco) terd direito a uma nova
avaliacdo tedrica (cumulativa) no final do semestre. A nota final sera calculada através da média das notas
das avaliagOes parciais e a nota obtida na nova avaliacao.

XIl. CRONOGRAMA

TEORICAS
DATA CONTEUDO HORARIO PROFESSOR/ HA
11/08 | Apresentacdo do plano de ensino. 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
Estrutura brasileira de armazenagem de graos: rede| 16h00 min M. Pereira/ 3 HA

armazenadora brasileira, finalidades da rede
armazenadora, atual sistema de armazenagem,
problemas de armazenamento no Brasil.

18/08 |Fatores que influenciam a qualidade dos grdos:| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
temperatura, umidade, disponibilidade de oxigénio,| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
localizagdo geografica, estrutura do armazém,
propriedades fisicas, quimicas e bioldgicas da massa de

graos.
25/08 |Propriedades do ar umido: propriedades da mistura ar| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
seco e vapor d’agua, propriedades termodinamicas do ar| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA

umido e o setor pds-colheita, grafico psicrométrico.

01/09 |Propriedades do ar Umido: propriedades da mistura ar| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
seco e vapor d’agua, propriedades termodinamicas do ar| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
umido e o setor pds-colheita, grafico psicrométrico.

08/09 | Equilibrio higroscépico: comportamento da agua no| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
grao, isotermas, fenbmeno de adsorc¢do, dessor¢do e| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
histeres, umidade de equilibrio, modelos tedricos de
umidade de equilibrio.

15/09 |Equilibrio higroscépico: comportamento da agua no| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
grao, isotermas, fendbmeno de adsor¢do, dessor¢ao e| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
histeres, umidade de equilibrio, modelos tedricos de
umidade de equilibrio.

22/09 | Avaliagdo tedrica (prova) 1 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
16h00 min M. Pereira/ 2 HA

29/09 |Secagem de grdos: historico, necessidade de secagem,| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
importancia da secagem, principios de secagem,| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
secagem natural, secagem artificial, secagem a baixas
temperaturas, secagem a altas temperaturas.

06/10 |Secadores de grdos: classificacdo dos secadores quanto| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
ao fluxo do produto, secador de leito fixo, secador com| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
ar movimentado por convecgdo natural, secador em
cascata ou tipo calhas, secador de fluxos concorrentes,
secador de fluxos contracorrentes, secador de fluxos
cruzados, operacdo dos secadores, seca-aeragao, fontes
de aquecimento do ar de secagem.

13/10 |Aeracdo de grdos: importancia da aeracdo, objetivos e| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
beneficios da aeracdo, manejo do sistema de aeragdo,| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
ventiladores.

20/10 |Pragas de grdos armazenados e métodos de controle: | 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
artrépodes associados aos grdaos armazenados, métodos | 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
de controle fisico, métodos de controle quimico, manejo
integrado de pragas.

27/10 |Deterioracdo flngica: caracteristicas gerais das| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
micotoxinas. Fungos produtores. Condi¢des para o| 16h00 min M. Pereira/ 2 HA




desenvolvimento dos fungos toxigénicos, deterioragdo
de alimentos por fungos, fungos mais frequentes em
armazenagem, medidas gerais de controle e prevencao
da contaminacao.
03/11 |Armazenamento: armazenagem convencional e| 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
armazenagem a granel. 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
10/11 |Seguranga do trabalho na pds colheita: equipamentosde | 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
seguranga. 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
17/11 | Legislacdo sobre a armazenagem. Lista de exercicios. 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
Revisdo para a prova 2. 16h00 min M. Pereira/ 2 HA
24/11 | Apresentacdo de seminarios. 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
16h00 min M. Pereira/ 2 HA
01/12 | Avaliagdo tedrica (prova) 2. 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
16h00 min M. Pereira/ 2 HA
08/12 | Publicacdo das médias. Revisdo e discussdo das notas 13h30min- | Prof.2 Dr.2 Maristela
das provas e seminarios. 16h00 min M. Pereira/ 2 HA

XIl. BIBLIOGRAFIA BASICA

PUZZI, D.; ANDRADE, A.N. (2000) Abastecimento e armazenagem de grdos. Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, Campinas, SP, 666p.

SILVA, J.S.S. (1995) Pré-processamento de produtos agricolas. Instituto Maria, Juiz de Fora, MG, 509p.

SILVA, J.S.S. (2000) Secagem e Armazenagem de Produtos Agricolas. Editora Aprenda Facil, Vigosa, MG, 502p.
www.poscolheita.com.br

BROOKER, D.B.; BAKKER-ARKEMA, F.; HALL, C.W. (1992) Drying and storage of cereal grains and oilseeds.
Westport: AVI, 450p.

ALMEIDA, F.A.C.; HARA, T.; CAVALCANTI MATA, M.E.R.M. (1997) Armazenamento de grdos e sementes nas
propriedades rurais. Universidade Federal da Paraiba, Paraiba, PB, 291p.

ATHIE, 1.; CASTRO, M.F.P.M.; GOMES, R.AR.; VALENTINI, S.R.T. (1998). Conservacio de grdos. Fundagio
Cargil, Campinas, SP. 236p.

LORINI, I.; MIIKE, L.H.; SCUSSEL, V.M. (2002). Armazenagem de Grdos. Campinas: IBG, 983p.

Xlll. BIBLIOGRAFIA COMPLEMENTAR

ELIAS, M. C. Manejo tecnoldgico da secagem e do armazenamento de grdos. Ed. Pelotas: Santa Cruz, 2009. 370p.
JORGE, J. T. Secagem de produtos agricolas. In: CORTEZ, L. A. B.; MAGALHAES, P. S. G. (Coord.). Introducéo a
Engenharia Agricola. Campinas: Unicamp, 1993.p.285-320.

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

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

SASSERON, J. L. Armazenamento de graos: atualizacdo em tecnologia p6s-colheita de gréos; Instituto de Tecnologia
de Alimentos — ITAL, Campinas: SP, p. 50-87, 1995.

Documento assinado digitalmente

Maristela Martins

Data: 03/06/2025 10:15:05-0300
CPF:***.239.170-""

Verifique as assinaturas em https://v.ufsc.br

Prof.2 Dr.2 Maristela Martins Pereira

Aprovado na Reunido Ordindria do Colegiado do
Departamento de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Chefe do Departamento




		2025-06-03T10:15:05-0300




