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A qualidade desejada na secagem e armazenagem de graos em uma
cooperativa no municipio de Ponta Grossa — PR

The desired quality in drying and storing grain in a coop in the city of Ponta Grossa

Resumo

Este trabalho analisou as causas do desperdicio no processo, armazenagem e conservagdo de grdos em uma
cooperativa armazenadora do municipio de Ponta Grossa — Parand. O qual expde assuntos sobre agronegocio,
nogoes bdsicas sobre cooperativismo, envolvendo todo o processo e armazenagem de grdos e a qualidade. Para
uma maior compreensdo e enriquecimento desta pesquisa, foram abordados assuntos como classificacdo, descarga
em tombadores e moegas, limpeza dos grdos em mdquinas de limpeza, tipos de secadores e ainda problemas
com migragdo de umidade e dificuldades encontradas durante o processo e armazenagem. Objetivou-se, através
da aplicagio de questiondrios, investigar como o0s colaboradores dessa cooperativa percebem a importdncia
de preservar a qualidade no processo e na armazenagem, para que ndo acontecam falhas durante o processo e
evitar perdas quanti-qualitativas de grdos. Este estudo estd baseado na técnica de pesquisa, classificando-a como
bdsica, qualitativa, exploratdria, como procedimentos técnicos a revisdo bibliogrifica e o estudo de caso. Com os
resultados obtidos, ficou comprovado que a maioria dos colaboradores jd tem conhecimento que se ndo houver um
bom acompanhamento do processo e do armazenamento haverd muito desperdicio, gerando prejuizo; mas também
ficou comprovado que ainda existem alguns que precisam se conscientizar de que s6 quando todos agirem de forma
correta haverd um bom resultado final.

Palavras-chave: Armazenagem, qualidade, grios

Abstract

This study aimed to analyze the causes of waste in the process, storage and preservation of grains in a cooperative
store in the Ponta Grossa city, Parand. The which exposes issues about agribusiness, basic notions of cooperative,
involving the whole process of grain storage and its quality during the same. For a greater understanding and
enrichment of this search, we addressed issues such as classification, discharge in “Tombador” and discharge
hoppers, cleaning of grain in cleaning machines, as it is with them that the grain receiving the first aids for
standardization, types of dryers, because there are various models, the wood being the main source of energy
and still some problems with moisture migration and difficulties encountered during the process and storage. It
was aim ed through the application of questionnaires, to investigate how employees of this cooperative perceive
the importance of preserve the quality in process and storage, to avoid failures during the process and avoid
quantitative and qualitative losses of grain. Therefore, this work has a general aim to demonstrate the importance
of quality in process and storage of grain. This study is based on research technique, classifying it as basic,
qualitative, exploratory, technical procedures as the literature review and case study. With the obtained results it
was proved that most employees already know that if there is not a good monitoring the process and storage there
will be a waste generating prejudice, but also it was proved that there are still someone that need to be aware that
just when everyone do the correct way there will be a good result at the end.
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1. Introducao

tualmente, a agricultura brasileira vem apre-

sentando um crescimento consideravel, prin-

cipalmente na plantacao de milho e soja, que
representam as principais atividades no pais. Com o
avango da tecnologia na agricultura, percebe-se uma
grande competitividade entre os setores da agroindus-
tria e, principalmente, na plantagao de graos, vendo-se
o produtor obrigado a buscar recursos tecnoldgicos
para garantir seu espago no mercado, nao perder por
falta de qualidade na hora da venda e ainda conseguir
um preco melhor que o esperado em sua produgao. Por
essa busca de qualidade, as empresas agroindustriais e
cooperativas também precisam melhorar a cada dia o
seu controle e acompanhamento nos processos, insumos,
matérias-primas, para que nao fiquem acuadas, e sejam
deixadas para trds na busca da competitividade entre os
produtores, de modo que os produtos comercializados
venham a interagir com as perspectivas do mercado.

Nesse contexto, ressalta-se que a estrutura para ar-
mazenagem desses graos tornou-se uma estratégia. A
armazenagem € fundamental e é de extrema necessidade
ser realizada de forma correta para se evitar perdas, para
manter a qualidade dos alimentos, suprir as demandas
nas entressafras e para que se mantenha a sua duragao,
com as qualidades bioldgicas, fisicas e quimicas que
os graos possuem logo apds a colheita. Percebe-se que
produzir graos de qualidade é somente uma das prio-
ridades, ainda se tem a necessidade de sustentar esta
qualidade até o momento do consumo, pois sao esses
graos que farao parte de muitos dos alimentos na mesa
dos brasileiros e também aos animais.

Como objetivo geral buscou-se analisar as causas do
desperdicio no processo de armazenamento e conservagao
de graos em uma Cooperativa no municipio de Ponta
Grossa - Parana. Ja os objetivos especificos englobaram:
a) Investigar qual é o entendimento dos colaboradores
da Cooperativa sobre o tema qualidade; b) Identificar
fatores que afetem o processo da armazenagem e sua
qualidade; c) Propor medidas para aumentar a eficacia
e eficiéncia do procedimento e competéncia na arma-
zenagem de graos.

Assim, o presente trabalho se justificou pela impor-
tancia das operagdes sobre armazenagem de graos em
silos horizontais e verticais, envolvendo todo o processo
de pesagem, classificagao, descarga, pré e pds-limpeza,
secagem, tratamento fitossanitario sobre a massa de
graos, a analise dos motivos do desperdicio e a con-
servagao de graos, para saber qual o conhecimento dos
colaboradores na preservagao da qualidade do produto
recebido durante o processo de secagem e armazenagem,
eliminando os principais pontos de perda, qualitativa e
quantitativa, durante todo o processo de armazenagem
na propria Cooperativa.

2 Metodologia

A pratica usada na pesquisa foi o indutivo, que
segundo Lakatos e Marconi (2007) avalia o processo
empregado no diagnostico pelo qual se parte de dados
particulares, devidamente esclarecidos, chegando-se
a uma verdade geral, nao informada, ndo contida nas
informagoes dos pesquisados. Leva-se em consideragao
a importancia e a subjetividade que o tema foco da in-
vestigacao proporciona, este é o processo mais indicado
para o estudo do mesmo, visto que nao procura respostas
corretas, mas sim demonstrar uma linha de tendéncia
da opinido dos individuos estudados.

Para Vergara (2007), quanto a sua natureza, a pesquisa
foi classificada como sendo uma pesquisa aplicada, a
qual se apresenta com intengao de definir um problema
de importancia prética e imediata. Considerando que
o presente trabalho foi um estudo de caso, buscou-se
analisar uma situagao especifica da qualidade de graos
em uma Cooperativa. De acordo com Roesch (2009),
o estudo de caso ¢ uma tatica de pesquisa que busca
interrogar um fato contemporaneo interno dentro do
seu contexto e procura analisar uma situagao especifica.

Para a abordagem do problema, a pesquisa ficou clas-
sificada como qualitativa. “A abordagem qualitativa de
um problema, além de ser uma opgao do investigador,
justifica-se, sobretudo, por ser uma forma adequada.
Tanto assim é que existem problemas que podem ser
investigados por metodologia quantitativa” (RICHARD-
SON, 2009, p. 79). Assim classificada como exploratoéria,
para Gil (2009), este tipo de pesquisa tem finalidade por
possibilitar uma abrangéncia maior do problema. Além
disso, ajuda a auxiliar e a aprimorar ideias, apresenta
seu planejamento bem flexivel e geralmente submerge
no levantamento bibliografico e entrevistas com cola-
boradores envolvidos com o problema.

No presente estudo, existiu uma populacao estudada,
sendo representada por colaboradores do setor em uma
cooperativa na cidade de Ponta Grossa. A populagao foi
composta por 25 colaboradores, distribuidos em dois
turnos, sendo que uma delas no periodo noturno com
total de 03 colaboradores diretos e a outra no diurno
com total de 22 colaboradores.

Para a coleta dos dados da pesquisa, foi utilizado um
questionario aplicado aos colaboradores da cooperativa,
em especifico ao setor armazém e secadores, sendo o
foco da pesquisa. O questionario aplicado aos colabora-
dores da Cooperativa estudada foi do tipo estruturado,
com perguntas fechadas, contendo trés alternativas
cada resposta, para uma melhor analise por parte dos
respondentes, as perguntas elaboradas foram ao nivel
de conhecimento primario. Foram aplicados 23 ques-
tionarios fechados aos colaboradores, o que equivale a
88% dos profissionais ou populagao foco de estudo, esse
numero de questiondrios se divide em 03 respondidos
pelos colaboradores que trabalham no periodo noturno
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e 20 no periodo diurno, 100% dos colaboradores do setor
armazém e secadores da cooperativa.

Com a intencdo de melhor expor os resultados, os
numeros foram tabulados por meio de planilhas eletroni-
cas e em posse dos numeros, graficos foram formulados
com a finalidade de evidenciar melhor o percentual de
respostas dos colaboradores que contribuiram.

3 Analise e discussdo de dados

A analise dos dados se deu considerando as respos-
tas obtidas junto aos colaboradores da cooperativa, em
especifico o setor armazéns e secadores da Cooperativa.
Os dados referentes as respostas dos colaboradores
sao mostrados na forma de graficos para uma melhor
visualizagdo sobre o estudo. Abaixo no grafico 1 é ex-
planado o cuidado no armazenamento dos graos para
ter a qualidade preservada.

originando menos residuos.

De acordo com Puzzi (2000), antes de armazenar uma
nova safra e ou ainda durante a safra, tulhas, armazéns,
silos, maquindrios e toda a instalacao da unidade ne-
cessitam ser rigorosamente limpos com antecedéncia,
todo remanescente de graos, residuos, palha e outros
produtos que possam conter insetos da safra anterior
devem ser imediatamente eliminados da unidade. Nes-
sa questao, pode-se analisar que os colaboradores tém
grande conhecimento, conscientizagao sobre a limpeza
dos armazéns e toda a instalagdo da unidade, mas héa a
preocupacao de que existe uma minoria que esta desin-
teressada na questao da limpeza, o que pode agravar,
durante a armazenagem, a infestacao de pragas.

No grafico 2, apresenta-se o emprego de inseticidas
e sua importancia para graos armazenados.

De acordo com o grafico 2, dentre os colaboradores
que responderam que um bom emprego dos inseticidas
tem como finalidade eliminar ou impedir qualquer esta-

® a. Desempenharalimpeza
e desinfecgdo dos silose
dosarmazéns.

Eb.Nao ha necessidade
manter limpo fora da safra.

c. Talvez seja necessarioa
remocao de residuos
provenientes dos graos.

Grafico 1 - Cuidados no armazenamento dos graos

Conforme se pode ver no grafico 1, o conhecimento
que os colaboradores tém para manter um excelente
armazenamento de grdos e sobre a real situagdo da
qualidade no processo e armazenagem dentro do seu
campo de trabalho é de suma importancia para que o
mesmo atribua aspectos de maneira adequada. Quando
questionados sobre como contribuir para o propdsito de
conservar a qualidade, 78% dos colaboradores respon-
deram que limpeza, desinfeccao dos silos e armazéns,
em geral, é de extrema importancia para evitar conta-
minagao cruzada por restos de graos da safra anterior e
também para evitar a proliferacdo de pragas na massa
de graos; ja 22% afirmaram que talvez seja necessdria
a remocao de residuos provenientes dos graos, porque
nao ha um fluxo tdo intenso de produto da recepcao,
somente expedi¢ao, na qual o produto ja é padronizado,

gio de praga, na grande maioria, 83% afirmaram que é
aconselhavel e recomendado o uso para evitar infestacao
de pragas no armazenamento, com o objetivo de o pro-
duto ter a qualidade preservada, evitar perdas quanti-
qualitativas. Levando-se em consideragao o tempo de
caréncia para o consumo que € de 30 dias, seja ele animal
ou humano, o tempo de prevencao que os inseticidas
tém para criar barreira a entrada de pragas estd ligado as
condi¢des de armazenagem, conforme bula do fabricante.
Puzzi (2000) discorre que, para impedir infestagoes de
pragas na armazenagem, o produto nao infestado seja
submetido a uma pulverizagao com inseticida sobre os
graos que passam na correia transportadora, enquanto
sao transportados aos silos para sua estocagem defini-
tiva. Esse mesmo tratamento pode ser feito nos silos,
pulverizando as paredes e todas as instalagoes antes de
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® a.sim, € aconselhavel e
recomendado.

B b ndo é necessario.

c. as vezes inseticidas
prejudicam a qualidade
dos graos.

Gréfico 2 - Utilizac¢ao de inseticida

prosseguir a armazenagem como preventiva. Por outro
lado, outros 17% afirmam que, as vezes, os inseticidas
prejudicam a qualidade dos graos e nao apresentam
resultados contra a eliminagao de pragas ou prevengao
para entrada dos mesmos.

Apos terem sido analisados os resultados, sugeriu-
se treinar e conscientizar os colaboradores quanto ao
tratamento com inseticidas, como uma agao preventiva,
nas instalagdes ou na massa de graos, para preservar a
qualidade fitossanitdria, nas doses recomendadas pelo
fabricante, e orientar os 17% que os inseticidas aplicados
na dose correta nao afetam a qualidade e sim preservam
as carecteristicas do produto contra ataque de pragas.

No grafico 3, observa-se como controlar melhor os
silos para armazenagem.

mal projetados sera dificil o controle sobre os produtos
armazenados, 30% consideram que silos grandes e mal
projetados tornara dificil o controle, seja ele automati-
zado ou manual; por outro lado, 70% dos respondentes
consideraram que silos superiores a cinco mil toneladas,
mas bem projetados, sao seguros com uma armazenagem
em médio prazo para manter a qualidade que o produto
teve quando foi armazenado.

Nessa questao, a maioria esta preocupada com silos
grandes, mal projetados e concordam o quanto ¢ dificil
de controlar e evitar perdas com a geragao de bolsas de
calor dentro desses silos, pelo sistema de aeragao nao
ser eficaz.

Abaixo, no grafico 4, analisa-se a capacidade de recep-
¢ao e de beneficiamento da unidade para ser compativel

H 3. Sim, grandes e mal
projetados sera dificil
seu controle.

mb.Nao fica prejudicada
aarmazenagem com a
falta de controle.

c. Silos superiores a
cincomiltoneladas e
bem projetados, sdo
seguros.

Gréfico 3 - Silos para armazenagem

Conforme o grafico 3, dos colaboradores que admi-
tiram que em silos superiores a cinco mil toneladas e

com a unidade de recebimento, garantindo a qualidade.
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ma.Simfard um bom
trabalho se for compativel
com sua capacidade.

B b. Ndo ha problemas
receber mais que a
capacidade.

c. Com a recepcao acima da
capacidade da unidade,
pode ter resultados
negativos.

Gréfico 4 - Capacidade de recepgao e de beneficiamento

Analisando o gréfico 4, no qual os colaboradores
foram arguidos sobre a capacidade de recepgao e de
beneficiamento e se a mesma necessita ser compativel
com a capacidade da unidade: 65% responderam que a
unidade fard um bom trabalho se for compativel com a
sua capacidade de recepcdo, assegurando a qualidade
recebida. E 35 % afirmaram que com a recepgao acima da
capacidade da unidade pode haver resultados negativos
por ter grande volume de produto e a capacidade de
maquindrio nao suportar, pode-se ressaltar os seguintes
agravantes: aumento de graos ardidos causados pela
demora em secar o produto, ma limpeza dos graos, se-
cagem irregular, armazenamento com impurezas acima
do limite prejudicando a aeragao e posteriormente a
qualidade final dos graos.

Para Biagi et al., (2002, p.157): “estrutura adequada
as suas finalidades especificas devem ser localizadas e
dimensionadas de acordo com as caracteristicas de ope-

ragao estabelecendo um fluxo légico, de atendimento e
escoamento”. Se receber a mais da capacidade da unidade,
dependendo da umidade do produto, os problemas vao
comecar a surgir em poucas horas ap6s o recebimento,
a unidade ndo vai conseguir fazer a limpeza e secagem
de imediato, o que resultara no produto parado em mo-
egas sem ventilacdo, comeca a queimar aumentando o
numero de ardidos e fungos derivados do calor. Ainda
para Dalpasquale (2002, p.192): “a empresa receptora
fica sujeita a eventuais danos na qualidade daquilo que
recebeu com elevada demanda de servigos. Isso requer
mais tempo para se ajustar esse produto aos padroes
do mercado”.

Como todos acabaram afirmando que a unidade vai
fazer um bom trabalho se houver compatibilidade com
a sua capacidade de beneficiamento, ficou comprovado
um amplo conhecimento por parte dos colaboradores.

O grafico 5 evidencia os fatores para uma boa arma-

M a. Termometria auxilia.

W b. N3do é necessario
controle.

c. Pré-limpeza, secagem
com temperatura
controlada, silos
adequados.

Grafico 5 - Fatores para uma boa armazenagem
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zenagem do inicio ao fim do processo.

Pode-se verificar no grafico 5, com relagio a
uma boa conservagao na armazenagem, 87% dos co-
laboradores consideram de extrema importancia fazer
pré-limpeza, secagem com temperatura controlada,
silos livres de trincas, rachaduras, goteiras, projetados
com termometria e aeragao, sao fatores decisivos para
a preservagao da qualidade recebida, garantindo os nu-
trientes existentes nos graos, apenas 13% consideraram
somente um requisito para manter a qualidade, que é a
termometria, esta auxilia para identificacao de bolsa de
calor na massa de graos e nao para garantir a qualidade.
Rezende (2002, p.179) “considera que os diversos fatores

impureza e produto com umidade superior ao limite
de seguranca. Ainda para Puzzi (2000, p.438): “a lim-
peza de graos, como matéria-prima a agroindustria, é
uma das principais operagoes. Pois, as impurezas que
acompanham o produto, se ndo eliminadas, afetam,
acentuadamente, a qualidade do produto acabado”.
Portanto, para se ter uma boa armazenagem, garan-
tindo a qualidade e evitando perdas quanti-qualitativas
faz-se necessario acompanhar todo o processo para
promover a pré e pos- limpeza com eficdcia, secagem
com temperatura dentro dos limites estabelecidos para
garantir a qualidade fitossanitaria dos graos, para ser
competitivo na comercializagao agregando valor.

M a. Sim para que
conhecam as operagoes
necessarias.

M b. N3o ha necessidade
de treinamento.

c. Talvez o treinamento
para os colaborares,
assegure resultados
positivos.

Gréfico 6 - Treinamento de pessoas responsaveis do setor

podem ser destacados para as perdas existentes em um
processo de armazenagem, entre eles o cuidado com as
estruturas e com o processamento de graos”.

Nota-se aqui um desencontro de opinides entre os
auxiliares e profissionais da drea do armazém e secadores
sobre os atributos para uma boa conservagao na arma-
zenagem, considera-se que os 87% tém uma visao mais
realista sobre como preservar a qualidade do produto
recebido, sendo assim, é preciso alertar para que haja
maior atencao por parte dos 13% , os quais acham que
somente a termometria preserva a qualidade recebida
do produto.

Como visto anteriormente, Weber (1998, p. 299)
afirma: “Termometria: este programa realiza uma ou
mais leituras didrias, para permitir a atengao da tempe-
ratura dos graos, se necessario emite um relatorio sobre
os numeros obtidos”. Analisando o que autor ressalta
sobre termometria, observa-se que ¢ uma tecnologia de
extrema importancia para ver condigdes de temperatura
da massa de graos, permitindo ao administrador tomar
decisdes rapidas, evitando perdas, mas nao garante se
o processo de limpeza e secagem foi mal conduzido,
levando problemas para dentro da armazenagem, como

No grafico 6, a seguir, observa-se o interesse sobre
treinamento de pessoas responsaveis do setor para ga-
rantir a eficacia para evitar erros.

O grafico 6 demonstra que se buscou conhecer o
interesse dos colaboradores em receber treinamento para
melhor desenvolver suas atividades com a qualidade
almejada no produto. Pode-se verificar que 83%, que é
uma grande parcela da amostra pesquisada, responderam
sim, € necessario que se conhecam todas as operagdes
necessarias e nao acontecam erros primarios havendo
desperdicio e perda de qualidade do produto.

Apenas 17% consideraram que talvez seja necessario
treinamento para assegurar resultados positivos para
apresentar uma boa armazenagem.

Com relagao a essa questao, ha de se rever alguns
conceitos por parte dos colaboradores, que talvez estejam
se valendo mais de sua experiéncia e deixando de lado o
aperfeicoamento, que é muito valorizado por empresas,
pois se 0 mesmo porventura sair da empresa estudada,
para conseguir outro emprego, com aperfeicoamento,
vai ter uma vantagem competitiva em relacao a sua
experiéncia.

O treinamento sempre traz resultados positivos,
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tanto que o individuo que recebe o treinamento saiba
valorizar, por em pratica e transmitir aos demais no dia
a dia como conhecimento explicito.

A seguir, apresentam-se no grafico 7 os limites e
conhecimento sobre a tolerancia de umidade para uma
armazenagem segura.

que nao ha necessidade de retirar ou descartar os residuos
sem rigido controle para impedir a entrada de pragas nos
armazéns. Para Puzzi (2000, p. 409): “combate as pragas
nao ¢ uma tarefa simples, deve ser confiada a pessoal
competente, a fim de produzir resultados satisfatdrios.
O combate deve ser persistente e continuo”.

Pode-se destacar a importancia da limpeza na uni-

M a.Sim, monitorar e
observar para evitar
perdas.

W b. Ndo faz diferenca
monitorar.

c. Talvez em certas
situacdes seja necessario
controle.

Grafico 7 - Tolerancia de umidade numa armazenagem segura

De acordo com o grafico 7, verificou-se que 83% dos
respondentes afirmam ser necessario monitorar, con-
trolar e observar esses limites estabelecidos. Resultado
bastante positivo. E 17% dos colaboradores afirmam
que talvez seja necessario o controle para os limites do
teor de umidade. Como visto na tabela 3 sobre Teor de
umidade nos distintos graos, Puzzi (2000, p. 232) rela-
ta: “visando obter uma boa margem de seguranca no
armazenamento, acha-se na dependéncia da espécie de
grao, tipo de armazenamento, periodo de estocagem e
condigodes ecologicas apresentadas na regiao do arma-
zenamento”. Pode-se afirmar que é necessario assegurar
o controle de umidade nos graos para armazenagem,
evitando problemas durante a armazenagem que pode
acarretar prejuizos.

Observa-se também que a opinido dos colaboradores
estd, para a minoria, distorcida sobre os limites de umi-
dade para uma armazenagem segura, percebe-se que ha
necessidade de treinamento sobre a questao.

O grafico 8 mostra o que se deve fazer a respeito da
presenca de roedores, passaros, insetos e microrganismos
na armazenagem.

Conforme o grafico 8, os colaboradores foram le-
vados a apontar o que consideravam mais importante
para manter a unidade armazenadora, minimizando a
presenca de pragas como: roedores, pdssaros, insetos
e microrganismos dentro da unidade, tendo-se como
resposta que 87% disseram ser importante incluir um
plano de controle e seguir rigorosamente os padroes para
diminuir a presenga desenfreada. Ainda 13% apontam

dade para diminuir a presenga dessas pragas e para
auxiliar no controle. A Cooperativa estudada possui uma
empresa que faz o servigo do controle a essas pragas,
como roedores, passaros, microrganismos, com visitas
quinzenais para troca de iscas, e preenchimento da
lista de verificagdo com relatérios mensais, localizando
qual area houve maior consumo de iscas. Para o trata-
mento, como medida preventiva na entrada de insetos
nos silos e graneleiros, é aplicado inseticida através de
pulverizagao ou termonebolizagao nas paredes e fundos
dos armazéns antes da estocagem, durante o envio do
produto para o armazém ¢ feito o tratamento nas fitas
de transporte interno. Conforme Weber (1998, p. 307):
“os inseticidas, quando aplicados em mistura com os
graos, podem proteger o produto contra as infestagdes,
por alguns meses. Entretanto, nao se deve esperar que
este tipo de tratamento possa erradicar completamente”.

Através da pesquisa pode-se verificar que ha pro-
blemas com colaboradores quanto a limpeza e descarte
correto de restos de graos e sujeira, sugeriu-se dar trei-
namento ou conscientizar essa populagao que acha nao
importante a retirada e descarte correto dos residuos.

Abaixo, no gréfico 9, ressalta-se o que é importante
para atingir as metas no final do processo de armaze-
nagem garantindo a qualidade.

Pode-se verificar no grafico 9, no qual os colaborado-
res foram levados a apontar o que consideravam mais
importante para a unidade armazenadora atingir as
metas no final do processo de armazenagem sem perdas
quanti-qualitativas, que 83% responderam organizagao,
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M a. Incluirum plano de
controle e acompanhar
rigorosamente.

M b. Deixar livremente sem
prevencao e sem rigor na

limpeza dos silos e
armazeéns.

c. A retirada ou descarte
dos residuos sem rigidez.

Grafico 8 - Presenca de roedores, passaros, insetos e microrganismos

B a. Organizacao, limpeza e
treinamento é um fator
decisivo.

mb. Alimpeza ndo prejudica
a estocagem.

c. Equipamentos e silos
danificados resultam em
uma hoa qualidade final
dos grdos.

Gréfico 9 - Metas no final do processo de armazenagem

limpeza e treinamento, espirito de cooperagao. Para todos
os colaboradores do setor sao fatores decisivos para obter
resultados positivos e satisfatorios, na visao dos outros
17%, os equipamentos danificados usados no processo
de limpeza, secagem, goteiras e infiltragdes nos silos,
nao consertados, ndo afetam a qualidade final dos graos.

Conforme varios autores comentaram, em especial
Silva (2005), varios pontos criticos de perdas quanti-
tativas e qualitativas em uma unidade armazenadora,
que inclui todo o processo durante o beneficiamento,
armazenamento e expedicao, tém relagao com a higie-
ne, através dessa andlise pode-se incluir a limpeza e
organizacao como fatores decisivos para evitar perdas
de graos. Ainda Rezende (2002, p.179): “considera que
diversos fatores podem ser destacados para as perdas
existentes em um processo de armazenagem, entre eles o
processamento dos graos e principalmente o treinamento
dos colaboradores”.

Para Santos (2002, p. 420), “higienizacao, limpar toda

a estrutura, de preferéncia utilizando-se de jatos de ar
para desalojar a sujeira das paredes e dos equipamentos,
e recolher todo material fino com aspirador de pd” é
importantissimo.

Sugere-se aos colaboradores, dentre os 17%, os quais
expressaram sua opiniao que equipamentos danificados
nao influenciam na qualidade do produto, um embasa-
mento sobre quais resultados tais equipamentos podem
trazer se nao consertados a tempo.

O grafico 10 explana o que é necessario para a pre-
servacao da massa de graos durante a armazenagem.

Analisando-se o grafico 10, foi perguntado aos cola-
boradores o que entendem sobre preservar a massa de
graos com todas as suas qualidades durante o processo
e armazenamento e o que se faz necessario, a maioria,
87% dos pesquisados, considera imprescindivel a pré
- limpeza, secagem com temperatura adequada, den-
tro dos limites de umidade estabelecidos, seguido de
pos-limpeza, enchimento dos silos uniformes, acom-
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M a. Pré-limpeza, secagem
com temperatura
adequada, termometria e
aerac¢do do inicio ao fim da
armazenagem.

M b. Quanto maior otempo
de armazenagem melhor.

c. Ficar muito tempo no
armazém, ndo danifica os
graos.

Grafico 10 - Preservacao da massa de graos

panhados de termometria e aeragao do inicio ao fim da
armazenagem. Ainda 9% dos colaboradores entrevistados
ressaltam que quanto maior o tempo de armazenagem
melhor, mas o produto pode sofrer variagdes de forma,
cor e até do sabor. Outros 4% dos pesquisados afirmam
que o produto, se ficar muito tempo no armazém, nao
danifica em nenhuma hipodtese.

Como durante toda a estrutura do trabalho foi dada
énfase a qualidade do produto, é indispensavel ado-
tar todas as técnicas demonstradas no trabalho sobre
pré-limpeza, secagem, pos-limpeza, tratamento com
inseticidas, seja nas estruturas ou na propria massa
de graos para impedir a entrada de insetos, aeragao e
conjunto com a termometria do inicio ao fim da arma-
zenagem, preferencialmente que seja automatizada para
trabalhar em condi¢des favoraveis de umidade relativa
para evitar perdas.

4. Consideracoes finais

O tema proposto neste trabalho mostrou, ao longo de
suas etapas, a importancia para a qualidade, durante o
processo e armazenagem de graos para a Cooperativa,
que trabalha com prestacao de servigos na padronizagao
de graos, tendo o seu inicio no processo constituido
por recepgdo e pesagem, classificagao, descarga, pré
e pds-limpeza de graos, secagem e armazenagem. O
estudo realizado buscou analisar o nivel de qualidade
no processo e na armazenagem de graos da cooperati-
va, com o minimo possivel de desperdicio e perda no
total da producao recebida e também a percepc¢ao dos
colaboradores quanto a esse processo.

Tendo como primeiro objetivo especifico alcangado:
analisar qual é o entendimento dos colaboradores da Co-
operativa sobre o tema qualidade, por meio da aplicagao
de um questionario. O segundo objetivo especifico da

pesquisa era o de identificar fatores que afetam o pro-
cesso de armazenagem e sua qualidade, o que também
foi obtido por meio da aplicacdo de um questiondrio
aos colaboradores durante a tltima semana do més de
setembro de 2011. O ultimo objetivo especifico: propor
medidas para aumentar a eficdcia e eficiéncia do pro-
cedimento e competéncia na armazenagem de graos,
pode-se dizer que foi cumprido o pretendido, sendo
evidenciadas pelas devidas analises.

A pesquisa demonstrou que os colaboradores estao
cientes da importancia de preservar a qualidade e tém
nogao das perdas por manejo inadequado do produ-
to recebido, sendo o primeiro passo a padronizacao,
envolvendo a classificacdo, pré-limpeza, secagem, pds
-limpeza e armazenagem, tratamento fitossanitario e
sua importancia para criar barreiras contra a entrada
de pragas, sejam em instalagdes ou no proprio produto
durante o transporte para acomodar os graos no interior
do silo. Também durante o periodo da armazenagem,
os cuidados e condigOes para promover aeragao de for-
ma eficaz, fazendo uso de estratégias de treinamentos
para manter um bom desempenho, principalmente na
operagao de secagem.

No entanto, ainda ha alguns pontos a serem melhora-
dos na postura dos colaboradores ou dos proprios ges-
tores, principalmente no que diz respeito a valorizagao,
investindo mais em treinamentos para os colaboradores
para que fiquem atentos a todos os processos de arma-
zenagem e nao haja nenhum problema com os graos.

No objetivo especifico sobre algumas sugestdes para
a Cooperativa analisada estao: trabalhar com tecnologia
voltada a drea de armazenagem de graos, para evitar
perdas quanti-qualitativas; treinamentos constantes a
operadores e auxiliares para evitar gargalos no proces-
so, e consequentemente, perdas de graos armazenados.
Monitorar a massa de graos armazenada, por meio de
analise visual por pessoas responsaveis e pelo sistema
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de termometria, que deve trabalhar em conjunto com
a aeracao, periodicamente, para ter eficdcia e checar
aspectos de limpeza.

Assim, o profissional de armazenagem necessita ser
treinado para gerar conhecimento e repassar aos seus
demais os melhores caminhos do inicio ao fim do processo
de armazenagem, garantindo um produto de qualida-
de, ganhando competitividade no mercado interno e
externo. Sugeriu-se treinamento e conscientizagao dos
colaboradores para terem mais atencao com a qualida-
de dos produtos, durante o processo e armazenagem,
e para que incluam um parecer sobre a importancia de
ter preservado a qualidade na hora de comercializar e
qual a vantagem.

Referéncias

BIAGI, Joao D.; BERTOL, Ricardo; CARNEIRO,
Marcelo C. Armazéns em Unidades Centrais de
Armazenamento. In: Irineu Lorini; Lincoln Hiroshi
Miike; Vildes Maria Scussel. Armazenagem de
graos. 1 ed., Campinas: Instituto Bio Geneziz (IBG),
2002.

DALPASQUALE, Valdecir Antonio. Procedimentos
essenciais de recepcao e limpeza de graos. In:
Irineu Lorini; Lincoln Hiroshi Miike; Vildes Maria
Scussel. Armazenagem de graos. 1 ed., Campinas:
Instituto Bio Geneziz (IBG), 2002.

GIL, Antonio Carlos. Como elaborar projetos de
pesquisa. 4. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

LAKATOS, Eva Maria; MARCONI, Marina de
Andrade. Metodologia cientifica. 5. ed. Sao Paulo:
Atlas, 2007.

PUZZI. Domingos. Abastecimento e armazenagem de
graos. Sao Paulo: Instituto Campineiro de Ensino
Agricola, 2000.

REZENDE, Arnaldo Cavalcanti de. Boas praticas
de armazenamento: andlise de perigos e pontos
criticos de controle. . In: Irineu Lorini; Lincoln
Hiroshi Miike; Vildes Maria Scussel. Armazenagem
de graos. 1 ed., Campinas: Instituto Bio Geneziz
(IBG), 2002.

RICHARDSON, Roberto Jarry. Pesquisa social:
métodos e técnicas. 3 ed., Sao Paulo: Atlas, 2009.

ROESCH, Sylvia Maria Azevedo. Projetos de estagio e
de pesquisa em administragao: guia para estagios,
trabalhos de conclusao dissertagdes e estudos de
caso. 3. ed. Sao Paulo: Atlas, 2009.

SANTOS, Jamilton P. PRATES, Helio T. Oleos
essenciais no controle de pragas de graos
armazenados. In: Irineu Lorini; Lincoln Hiroshi
Miike; Vildes Maria Scussel. Armazenagem de
graos. 1 ed., Campinas: Instituto Bio Geneziz (IBG),
2002.

SILVA, Luis César. Secagem de graos. Boletim
Técnico, 2005. Disponivel em: <http://www.agais.
com/ag0405_secagem.pdf>. Acesso em 13 de maio
2011.

VERGARA, Sylvia Constant. Projetos e relatorios de
pesquisa em administracdo. 9. ed. Sao Paulo: Atlas,
2007.

WEBER, Erico Aquino. Armazenagem agricola. Porto
Alegre: Kepler Weber Industrial, 1998.

RGC - Vol. 01, N° 02, 2° Sem. 2014, Pags. 39-50



BURKOT, Claudio Roberto

49

RGC - Vol. 01, N° 02, 2° Sem. 2014, Pags. 39-50



50

A qualidade desejada na secagemee......

RGC - Vol. 01, N° 02, 2° Sem. 2014, Pags. 39-50



