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Quando executar Nao fazer se

v Assim que o grdo sai do campo acima da umidade segura
(~13%)
v Iniciando a secagem de imediato, no maximo em 24 horas

v Corrigindo o peso pela umidade antes de fechar a
negociacao

v Limitando a temperatura da massa pelo destino do gréo

v Armazenando com umidade < 13% e ambiente em torno de
60% de UR

LEVAR A CAMPO

Medidor de umidade TermOmetro de massa

Balanga da unidade

€3 A umidade governa a conservagéo

grédo mais umido respira, aquece e mofa

XX X X

Deixar o gréao umido aguardando sem aeragao, fermentando
Secar com choque térmico, que trinca o grao e reduz o inteiro
Passar de 60 °C no trigo para consumo, desnaturando o
gluten

Aquecer semente acima de 40 a 45 °C, matando a
germinagéo

Ignorar o ressecamento abaixo de 13% no ambiente quente e
seco do MT

CONSULTAR ANTES

Umidade segura por destino
Tabela de temperatura de secagem

Prego e umidade de referéncia FT3-POP-11 (colheita)

Comece a secagem de imediato, no maximo em 24 horas; se nao der, faga aeragéo para o grao aguardar sem fermentar.

l, umidade alta acende respiracéo, fungos e micotoxinas.

Meca a umidade em base umida: U = 100 x (P1 — P2) + P1; a estufa a 105 °C por 24 h é o padrdo e o medidor de

condutividade serve no campo.

Corrija o peso pela umidade antes de negociar: Pcu = Pc x (100 — Uc) + (100 - U); a diferenga é agua que evapora, ndo grao.

com repouso.

L, choque térmico trinca o gréo e reduz o inteiro no beneficiamento.

Limite a temperatura pelo destino: semente entre 40 e 45 °C; trigo para consumo abaixo de 60 °C, por causa do gluten.

Armazene com umidade < 13% e ambiente em torno de 60% de UR, com aeragéo para eliminar os gradientes de temperatura.

l, no Cerrado, cuidado também com o ressecamento abaixo de 13%.
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o Na secagem artificial, comece com temperatura baixa no grao umido e suba conforme ele seca; prefira a secagem intermitente,

FT3-POP-12 - Secagem e armazenamento - Rev. @1 - p. 1/4



Umidade e correg¢ao de peso na balanga

Umidade base umida: U (%) = 100 x (P1 - P2) + P1
Correc¢do de peso: Pcu = Pc x (100 - Uc) + (1ee - U)
Ex.: 5.000 kg de milho a 18% de umidade, corrigidos para 14%

Pcu = 5.000 x (100 - 18) + (100 - 14) = 4.767 kg a 14%

Os 233 kg de diferenca ndo séao perda de gréo, sdo agua que sai na secagem. Ignorar a correcao faz o produtor vender
agua pelo prego do grao, ou pagar frete e armazenagem por umidade que vai embora. P1 = massa Umida; P2 = massa
seca; Uc = umidade na colheita; U = umidade de referéncia.
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a Secar sem trincar o griao

grdo mais umido pede temperatura mais baixa; ela sobe conforme o gréo seca

Destino do grao Temperatura maxima da massa Razao

Semente Mais baixa, cerca de 40 a 45 °C O calor reduz a germinagéo, com dano imediato e latente

Grao para consumo Mais alta, limitada pela qualidade No trigo, acima de 60 °C desnatura o gluten, dano irreversivel
industrial

SECAGEM INTERMITENTE E MIGRAGAO DE UMIDADE

A secagem intermitente, com periodos de repouso, € preferida porque o repouso deixa a umidade do interior do grédo migrar para a
superficie, reduzindo o gradiente que trinca. No granel, diferengas de temperatura dentro da massa geram correntes de convecg¢édo que

levam umidade as camadas frias ao longo de semanas, a migragcdo de umidade; o alerta € a compactacéo da superficie. Previne-se
com aeracgao de ar frio, em baixas taxas de fluxo.
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Armazenar seguro

0 gréo é higroscopico e troca agua com o ar até equilibrar

O ALVO DO ARMAZENAMENTO

Dois fatores governam e ambos precisam estar baixos: a umidade da massa em 13% ou menos e a temperatura mantida baixa por
aeracdo. Para o grao ficar em torno de 13%, o ambiente deve ter umidade relativa por volta de 60%, com limite seguro até 65%. Acima
disso o grao reabsorve umidade e a deterioracdo reativa.

RESSECAMENTO - RECORTE CERRADO / MT

No Centro-Oeste o risco é o oposto do das regides Umidas. Em ambiente quente e seco, por volta de 30 °C e 40% de umidade relativa,
o gréo resseca abaixo do desejado, equilibrando-se perto de 9%, com perda de peso e de qualidade culinaria. O ressecamento
excessivo é perda econdmica real na regido, ndo s6 o excesso de umidade.

Registro da secagem e do armazenamento

Talh&o / lote / cultura Umidade na colheita (%)

Peso de campo Pc (kg) Umidade de referéncia U (%)

Peso corrigido Pcu (kg) Inicio da secagem (< 24 h?)

Tipo de secagem (natural / artificial / intermitente) Temperatura maxima da massa (°C)
Umidade de armazenamento (%) UR do ambiente (%) / aeragao

Data Responsavel técnico (CREA)

Fontes: Aula 12 — Produtividade, Colheita e Sistemas de Produgéo (Fitotecnia Ill, 2026), secagem, corregao de peso e armazenamento. - Quadro Comparativo de Cereais
(2026), umidade de colheita. - Embrapa, pés-colheita de grédos. Numeros idénticos as fontes da disciplina.

Autor: Prof. Dr. Anisio da Silva Nunes. Docente da disciplina de Fitotecnia Ill, Universidade do Estado de
Mato Grosso (Unemat), Campus de Tangara da Serra.

Obra de autoria individual do professor acima. A Unemat é a instituicdo de vinculo do autor, ndo a titular da obra. Licenga
CC BY-NC-SA 4.0. Permitido copiar e adaptar para fins ndo comerciais, com atribuicdo ao autor e compartilhamento pela
mesma licencga. Venda e revenda n&o autorizadas.
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