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RESUMO 

Furtado Assunção Influência da temperatura, 

fluxo do ar e altura da camada de na secagem de café 

L.) em secador experimental de camada 

fixa, Lavras: 1994. - Mestrado ern 

Ciência  dos Alimentos) . * 

Corn o objetivo de avaliar o tempo de secagem e o 

aspecto do café despalpado utilizando um secador experimental de 

carnada fixa, foram planejadas e executadas duas séries de ensaios.  

primeira serie foi utilizado 

3 -1 - 2  
sem periodo de descanso, com revolvimento a cada 

duas horas de secagem, temperaturas de secagem de 

alturas da carnada de café de 10, 20, 30 e 40 cm. 

de secagem da temperatura de foi sempre 

dobro do tempo de secagem para e que não 

s i g n i f i c a t i v a  no  tempo de secagem entre as d i f e r e n t e s  camadas para 

a temperatura de café apresentou o seu p i o r  aspecto para a 

maior temperatura e menor tempo de secagem. Na segunda série f o i  

utilizada temperatura de a l t u r a  da camada de café de 

Orien tador :  Ribeiro Vilela. Membros da banca: Antônio 
Nazareno Mendes e Vânia de Carvalho. 
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revolvimento a cada duas horas de secagem, fluxos de ar de 16 e 6 3  

m e períodos de descanso de O horas  (secagem c o n t i n u a ) ,  

2 horas  e 4 horas. Foi constatado que o f l u x o  de i n f l u e n c i o u  

tempo t o t a l  de secagem e tempo de secagem no secador, sendo que 

este tempo no menor fluxo de ar f o i  sempre maior que dobro no 

de ar maior, em todos de descanso. O período de 

descanso não reduziu o tempo de utilização do secador, que 

houve d i f e r e n ç a  significativa para tempo de secagem no secador 

entre os períodos de descanso. O f luxo de ar influenciou o aspecto 

do café, ou se ja ,  quanto menor fluxo de ar e maior o tempo de 

secagem do café,  melhor o sew aspecto. 

3 -1 - 2  



SUMMARY 

Two series of drying experiments were conducted w i t h  

parchment coffee us ing  a experimental fixed-bed dryer, w i t h  t h e  

objectives of evaluate the drying time and t h e  quality i n  terms of 

aspect. In t h e  first one temperatures of 45 and 70°C and 

beds of 1 0 ,  2 0 ,  3 0  and 4 0  cm were used. The a i r  f l o w  rate was 6 3  

3 -1 - 2 
m and the coffee was weighed and revolved every t w o  

hours. was observed that the dry ing  time at was more than 

twice t h e  drying t i m e  fox Also t h e r e  was no significant 

d i f f e r e n c e  i n  the dry ing  time among the different layers at 

The coffee presented its wors t  aspect for  the highest  temperature 

and s h o r t e r  drying time. I n  the second experiment a of  

w a s  used w i t h  a deepness of coffee bed equa l  t o  4 0  c m  where 

revolving every two hours dur ing  drying with a n  

6 3  m and  r e s t i n g  periods of zero hours  (cont inuous  
3 -1 - 2 

drying), 2 hours  and 4 hours. It was t h a t  the a i r  flow 

influences the t o t a l  and d ry ing  times of dry ing ,  The drying time 

i n  t h e  low rate was twice times higher  than the high flow 



rate, f o r  a l l  the resting period. The resting period d i d  n o t  

reduce the dryer utilization time since there was no 

in t h e  drying time in t h e  dryer between resting 

per iods ,  The a i r  f l o w  inf luenced t h e  coffee aspect,  that is, the 

lower the a i r  flow and the longer t h e  coffee d r y i n g  time, the 

better t h e  aspect. 



Brasil país que p l a n t a  e exporta café muito 

tempo. Porém, no exame de cotações do c a f é  nos mercados 

internacionais, constata-se a situação de i n f e r i o r i d a d e  dos cafés 

brasileiros em principalmente, aos da Central e 

da A baixa cotação do nosso café tem origem na 

qualidade da bebida, a qual resulta do preparo d e f e i t u o s o ,  desde 

a colheita o e das condições climáticas das 

regiões produtoras 

Existem duas maneiras de se preparar o café: v i a  seca e 

v i a  úmida. E s t e s  processos podem ter a qualidade f i n a l  do produto 

a f e t a d a  por diferentes fatores, t a i s  como: zonas ecológicas de 

condições climáticas,  presença de 

No Brasil a maioria dos cafeicultores prepara seus cafés pelo 

processo denominado via obtendo o café de t e r r e i ro ,  que 

mais aos fatores anteriormente citados.  Os cafés 

por outro lado, quando bem preparados, apresentam 

invariavelmente na qualitativa, bebida suave, mole 

estritamente mole, seja qual fe r  a r e g i ã o  de produção. Este 

processo recebeu a denominação de preparo por via Úmida por ser 

emprego de 
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O é feito com a f ina l idade  de retirar a 

que é foco do ataque de 

possiveis causadores de bebida de qual idade inferior. 

Segundo e Matiello nas regiões 

tradicionalmente produtoras de cafés “bebida R i o ” ,  O 

uma necessária para a melhoria  da 

qualidade f i n a l  do produto. 

capricho na colheita e secagem do café são os 

p r i n c i p a i s  cuidados que proporcionam lucro do cafeicultor, pois 

a bebida, aspecto e tipo que ditarão f i n a l  do seu 

produto. 

No exportador, de fundamental importância a 

qualidade do café,  que deverá propriedades 

indispensáveis. Essas propriedades relacionadas corn a 

eficiência do processamento s o f r i d o  pe lo  produto, sendo de grande 

i n f l u ê n c i a  o método de secagem u t i l i z a d o  e 

Uma secagem mal conduzida poderá acarretar grandes 

prejuízos ao cafeicul tor .  

Muito pouco se sabe sobre a dos 

de secagem i n t e r m i t e n t e ,  t a i s  como temperatura apropriada, 

periodo de repouso e taxa de resfriamento. análise minuciosa 

deste processo pode levar  à no de energia e 

aumento no rendimento de um sistema de secagem (Corde i ro  e t  a l . ,  

1 9 8 3 ) .  

Pouco também se sabe sobre a secagem do café 

O dos cafés, eliminando a casca e 

reduz as possíveis podendo levar 
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produção de cafés de melhor qualidade.  Segundo e 

Carvalho a u t i l i z a ç ã o  do ainda pequena, 

tendendo a crescer na medida em que compensar financeiramente 

de café de qualidade garantidamente boa. 

Sendo assim e s t e  t rabalho teve por objetivo: 

- avaliar o e fe i to  da temperatura de secagem e a l t u r a  da 

camada de sobre o tempo de secagem e aspecto do café 

u t i l i z a n d o  um mesmo fluxo de ar; 

- avaliar efeito do f l u x o  do ar  e tempo de descanso sobre 

o tempo de secagem e aspecto do café a urna 

temperatura. 



2 DE LITERATURA 

2.1 Características do de café 

Os f r u t o s  de café desuniformemente devido a 

em épocas diferentes, e quando colhidos se constituem de 

uma mistura de diferentes,  que têm teor de 

de acordo com estágio de Carvalho 

classifica os f ru to s  por ordem de desenvolvimento fisiológico e 

de seca na da s e g u i n t e  maneira: f r u t o  imaturo  

com 55 a 70% de umidade; cereja: f r u t o  maduro corn umidade 

entre 55 a 7 0 % ;  passa: f r u t o  semi-seco com 3 5  a 5 5 %  de 

umidade; bóia: f r u t o  semi-seco com teor de entre 25  a 

30%;  f r u t o  corn 25% d e  umidade ou menos. 

O f r u t o  maduro do denominado cereja, compreende 

q u a t r o  partes principais: casca polpa,  

mel do' café (c) pergaminho; semente 

e embrião). 

A formada pelas do tecido situado 

entre a polpa e pergaminho. Sua química a de um 

complexo o qual contém 8 5 %  de e 15% de 

sólidos dos quais 12% e e 3% 

açúcares. Dada a sua natureza, constitui meio ao 



2 .2  Preparo café 

O preparo do café pode ser feito por dois 

por v i a  seca café de terreiro e por  v i a  úmida 

o u  café 

Na forma de preparo por v i a  seca, atualmente a mais 

comum no B r a s i l ,  frutos colhidos para a secagem 

constituidos de todas as partes. Deste processo procedem os 

f r u t o s  naturais café em fruto, sendo o produto seco denominado 

café em coco. 

Pos e s t e  a qualidade do café está na 

dependência principalmente das condições climáticas locais ,  no 

periodo de co lhe i ta  e secagem, Geralmente, alta temperatura 

aliada a a l t a  umidade relativa do ar, maior a t i v i d a d e  

microbiológica (bactérias e fungos) , responsáveis pelas 

dos f ru to s  na no e no terreiro 

(Lacerda et al., 

e Silva v e r i f i c a r a m  que quando a 

co lhe i t a  e a secagem do café sob condições de elevada e 

prolongada umidade, a secagem do grão também se dá lentamente. 

a da haverá para 
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o desenvolvimento de fermentações de natureza química  e 

que deterioram produto e prejudicam sua qualidade. 

Sendo assim 6 para a de urn produto  de boa 

qualidade, o do café,  para eliminar a polpa aquosa 

de d i f í c i l  secagem e que é um para desenvolvimento de 

O preparo por v i a  dá origem aos cafés lavados 

que caracterizam a cafe icu l tu ra  do Mexico, 

Africa e paises centro-americanos e Paula, 

O utilizado para obter um produto de 

melhor qualidade v i sando  o mercado externo, hoje bastante 

exigente, ou indicado para regiões que apresentem problemas 

quanto  qualidade a caso da Zona da Mata, em Minas Gerais 

(Bartholo et al., 1989) 

Pode-se resumir as vantagens do em 

relação ao método natural, nos seguintes i t ens  (Vilela, 

utilização somente do maduro (cereja); redução em 

40% do volume - menos espaço no terreiro e secador; ( 3 )  redução 

da da casca, polpa e evita 

fermentações nocivas que poderiam ocorrer na polpa e ern 

regiões; matéria-prima (em torno de 5 0 %  de 

umidade) que possibilita urna secagem mais uniforme e mais rápida.  

No Brasil a produção de cafés despulpados é 

embora existam grandes possibilidades pelos 
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equipamentos a q u i  fabricados, como também peles que poderão 

ser obtidos p e l a  venda de cafés de melhor qualidade, 

principalmente ern corn de bebida N o  

a matéria prima deverá ser fresca e de preferência 

com a maior porcentagem de f r u t o s  maduros. Nos paises produtores 

de cafés lavados ou frutos maduros colhidos 

"a dedo" e Paula ,  1 9 8 5  e Castro, 

Na a maioria dos cafeicultores preparam café 

pelo processo v i a  que quando bem preparado 

apresenta i nva r i ave lmen te  classif icação qualitativa de bebida 

"suave", que distingue café colombiano no 

mercado mundial. 

A produção do café compreende a colheita, 

a fermentação, a lavagem e a secagem. 

Na são observados os seguintes cuidados na 

colheita:  deve-se organizar o pessoal de forma a sistematizar 

a colheita;  deve-se colher só os f r u t o s  maduros ou quase 

maduros, um a um, deixando nos ramos; 

colher paus e folhas; se deve c o l h e r  frutos verdes nem 

verde-cana porque a os grãos verde ou 

verde-cana difíceis de s e p a r a r  no processo  de lavagem e são 

causadores de mau gosto  na bebida:  (e) na colheita devem-se f a z e r  

tantos  repasses quanto  forem n e c e s s á r i o s  p a r a  que 

frutos nos ramos; f ru to s  secos formam bóias que 

pela máquina; deve-se c a l c u l a r  o número de 

apanhadores que se necessitam para cumprir o c i c l o  da colheita 

15 d i a s ;  deve-se ter cuidado de f e r i r  cafeeiro, pois 



as feridas favorecem o ataque de e prejudicam a colheita 

seguinte; evitar exposição ao des cestos e 

cheios; o amontoamento, calor e a pouca vent i lação  favorecem a 

fermentação indesejável do cereja, a qual mancha o pergaminho, 

dando assim café de baixa qua l idade  1988) 

Depois da c o l h e i t a  segue-se o processo de 

que c o n s i s t e  na re t i rada  da casca do f r u t o  com 

posterior fermentação e lavagem dos grãos, retirando-se a 

adequado para o desenvolvimento de 

que podem provocar a de fermentações 

prejudiciais qualidade f ina l .  do produto  (Bartholo et al., 

Matiello e t  al. avaliaram os resultados do 

realizado pelos produtores da Zona da Mata de 

Minas Gerais, q u a n t o  aos aspectos qualitativos do café. Eles 

cafés preparados por e comuns, de 

terreiro, verificando uma grande melhoria na bebida,  independente  

do processo de secagem usado, indicando que o 

melhora i nva r i ave lmen te  a bebida. Verificaram, a inda ,  que o café 

apresentou a característica, a cor 

, merecendo maiores cuidados nesse p a r t i c u l a r ,  

provavelmente através d e  uma secagem mais l e n t a .  que a 

prát ica de a lguns  cuidados adicionais na 

secagem, representa urna para a melhoria da qualidade e 

aumento da rentabilidade para cafeicultores daquela região 

para regiões semelhantes. 
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Lacerda et al. com a f ina l idade  de estudar a 

i n f l u ê n c i a  dos sistemas de c o l h e i t a  e preparo na qualidade do 

café, nas diferentes do Estado de São Paulo, 

concluíram, dois anos de estudo, que o café 

independente do clima e da altitude, f o i  sempre superior ao café 

e m  coco e m  t i p o  e bebida. 

N o  Brasi l  a colheita f e i t a  por Este tipo de 

co lhe i t a  mistura cafés já parcialmente secos (pretos)  os  

cafés cereja (maduros) e verdes. A de cereja para 

feita através de lavadores. 

O lavador 6 uma das estruturas mais importantes na fase 

de preparo do café,  uma vez que proporciona a separação 

das impurezas também dos frutos d i f e r e n t e s  estádios de 

A separação dos f r u t o s  é feita pela densidade, 

dependendo dos diferentes estádios de desenvolvimento, ou dos 

d i f e r e n t e s  t e o r e s  de umidade. Assim, a constituida pelos  

frutos verdes e cerejas afunda na áqua, saindo por bica do 

lavador e recebendo a denominação de "cereja". A outra 

constituida por frutos passas e Secos, que mais leves e não 

afundam, recebem a de "bóia", e sai por o u t r a  bica. A 

lavagem deve ocorrer no d i a  da c o l h e i t a  do café [Ba r tho lo  

et al., 19891. 

Os lavadores podem ser de alvenaria  (Maravilha) 

mecânicos. Dos lavadores o café bóia vai direto para a secagem e 

café cereja e verde conduzidos para os 

O sistema completo do equipamento de cons ta  

de: peneira antes do para separar os grãos verdes 



miúdos, que vem da lavoura o u t r a s  impurezas que 

peneira posterior para separar o do verde 

1991) 

Os são máquinas que submetem café 

cereja a uma pressão entre um cilindro de chapa de cobre com 

e um encosto de fe r ro  com cobertura de borracha, Ao 

passar por entre  e s t a s  duas a casca sa i  de um lado e 

de café, envolvidos pelo  pergaminho e saem do 

outro lado Este t rabalho é facilitado pela 

propriedade escorregadia da Fru to s  ainda verdes ou 

passa, com abaixo de 45% de umidade não podem ser 

porque a casca dura, Após os 

encaminhados aos t a n q u e s  de 

Matiello, e Pinhe i ro  estudando uma forma 

de eliminar a do café sem efetuar o 

tomaram f r u t o s  maduros em tradicionalmente produtora 

de café bebida R i o ,  e, manualmente,  amassaram ligeiramente os 

f r u t o s  visando d e s l o c a r ,  internamente, as sementes. A segu i r  

colocaram os f ru to s  para em durante 4 8  

horas ,  sendo então lavados e secos sol.  Analisando os 

resu l t ados  verificaram que os f r u t o s  amassados fermentados 

deram característica semelhança do 

e a sua bebida deu o Dura, igual tratamento 

e Matiel lo com a f i n a l i d a d e  de 

aumentar a porcentagem de café  estudaram a 



possibilidade de s e  aproveitar outras de café como café 

seco e o café passa, efetuando-se a determinação de sua qualidade 

em com de café cereja t radicional .  De urn 

lote de café colhido por foram separados 

de café: cereja, passa e seco. O cereja foi 

normalmente, o passa e o seco foram após 18 horas de 

em Parte do lote foi seco ern terreiro, sem 

Pelos resultados obtidos foi concluido que, para 

regiões produtoras de cafés R i o ,  das frações 

passa e seco após ern melhora a qualidade do café, 

t an to  na bebida no t i po ,  quando comparados com processo de 

seca de café caco feita ern terreiro.  

Em seguida ao faz-se a A 

a remoção da goma açucarada ou que pode 

O objetivo da 6 a para 

f a c i l i t a r  sua remoção f i n a l  d u r a n t e  a lavagem Se 

restos de permanecem presentes duran t e  a secagem, 

exis te  risco de fermentação indesejável, que prejudica a 

do café. falando, a de 

é causada por uma pectinase existente fruto, m a s  a 

é acelerada por diferentes 

Saccharomyces, que também possuem propriedades A 
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taxa  de depende da temperatura; 

necessário adaptar tempo do periodo de fermentação para as 

existentes. Alguns podem 

causar perda de "flavor" ao desenvolverem-se, particularmente ern 

prolongadas fermentações. E importante prevenir o desenvolvimento 

de espécies prejudiciais (mofos e bactérias para 

estimular desenvolvimento de espécies O controle 

do pH é importante para evitar formação excessiva de ácidos t a i s  

como (Clarke e 1987). 

O processo de natural, que o mais 

utilizado, consiste ern levar café para tanques de alvenaria por 

um período de 12 a 24 horas, onde uma natural vai 

ocorrer e as vão atuar desdobrando as 

substancias que se solúveis (Vilela, 1991). 

Se a for  retardada, principalmente devido a 

temperatura ambiente baixa,  várias modificações podem ser 

introduzidas no processo com a finalidade de auxiliar a 

fermentação, t a i s  como: aquecimento da de fermentos 

de cobertura dos tanques corn encerados, 

Fermentações muito prolongadas poderão comprometer a 

qualidade do café. 

Foram f e i t a s  muitas t en t a t i va s  para eliminar quimica- 

mente a após corn a f ina l idade  de ace- 

lerar a fermentação. Os ácidos e , os  

l i s  (soda ou potassa cáus t i ca )  e os sais alcalinos (carbonato de 

davam resul tados promissores laboratórios, mas fa lha-  

vam quando apl icados  em escala industrial 1985). 
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submeteu café despulpade a 

t r a t amen tos  de usando: n a t u r a l  e 

soda fermento e 

submetendo a a tempos (20 minutos, 18 horas e 3 6  

horas)  e r e t i r a n d o ,  mensalmente, d u r a n t e  um ano, amostras do 

armazenado para verificação da "'prova da e c o n c l u i u  que 

houve influencia do método de e do tempo de 

na qualidade da bebida; e n t r e t a n t o ,  o aumento do 

tempo de proporcionou uma perda do peso do café após 

Após término da de que 

reconhecida pelo r u i d o  característico quando se coloca os grãos 

entre os dedos, segue-se a de lavagem, que deve ser 

enérgica e bem f e i t a ,  para evitar a presença de resquicios de 

e impedir a boa dos na 

Terminada a lavagem, o café conduzido aos terreiros 

ou secadores, a secagem. 

2 3 Secagem 

Lacerda afirma que a secagem é uma das 

mais importantes etapas no processamento de café, tanto no que 

diz respeito ao consumo de energia como na influência que 

operação t e m  sobre a qualidade f i n a l  do produto. 

A secagem de café no Brasil 6 feita por dois  métodos 

que extremos dentro da escala de evolução 
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t i p o  de de produtos esparramando-se 

produto ern terreiros de batida ou pavimentado; e ern 

secadores, fazendo c i rcular ,  através dos ventiladores, 

aquecido por queima de l enha  combustíveis (Vilela, 

A secagem a r t i f i c i a l  feita ern secadores mecânicos, 

muitas vezes inadequados, uma vez que a maioria adaptada de 

protót ipos  desenvolvidos, inicialmente, para a secagem de grãos 

de baixa umidade inicial. Esses secadores, além do alto custa de 

investimento, da exigência de mais apurada, apresentam 

alto custo operacional,  devido ao grande de energia e ao 

baixo rendimento que d e f i n i d o  como a relação entre a 

energia real utilizada para evaporar a e a energia fornecida 

pelo e Villa, 

Para a da secagem artificial, existem 

basicamente 5 tipos de secadores, são classif icados quanto  ao 

s e n t i d o  da movimentação do ar e dos grãos: fluxos cruzados, 

f l uxos  concorrentes, fluxos camada f i x a  e em 

cascata. Quanto ao modo de podem ser contínuos ou 

intermitentes e Pinhe i ro  Fi lho ,  1985). 

O processo de secagem intermitente inclui do i s  estágios 

intercalados: es tág io  de secagem ativa e estágio de repouso. 

Pode-se usar diferentes temperaturas para cada estágio, podendo- 

se var ia r  também a espessura da camada de café. Brook e 

( 1 9 7 8 )  encontraram que uma a l t a  temperatura de secagem 

pode ser seguramente aplicada em estágios iniciais de secagem em 

um secador multi-estágio. O s  autores  também notaram a 
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processo quando corn o processo de secagem 

cont inua .  

2 . 4  Secagem do café 

O apresenta-se como uma matéria-prima 

mais uniforme para a secagem e m  relação ao fruta cereja, por 

ter a palpa e Apesar disso seu teor de 

umidade ainda permanece relativamente a l t o  (em torno de 

porém seu tempo de secagem reduzido metade em ao 

café em coco. 

A secagem pode ser f e i t a  ern t e r r e i ros  ou com a u x i l i o  de 

secadores. de secagem a ser  empregado depende de 

diversos fa tores ,  dentre eles  nivel. de do produtor e 

do operador, do poder aquisitivo do produtor, do volume de 

da ve loc idade  da colhei ta ,  do s i s t ema  de recepção e do 

f i m  a que se destina o produto 1 9 8 2 )  

A secagem em terreiros é f e i t a  em camadas finas em 

te r re i ros  de cimento,  de t i j o l o s ,  de ladrilhos o u  mesmo de 

b a t i d o .  

a s  de café Arábica  e 

Robusta preparados por via úmida da Africa.  Duas amos- 

tras de café Arábica e Robusta processadas v i a  Úmida foram 

ao so l  simultaneamente para es tuda r  suas de seca- 

gem. Foi observado que duran te  o estágio i s t o  é, quando a 

umidade da s u p e r f í c i e  e s t á  removida, as taxas de secagem de 

ambas as espécies comparáveis, enquanto que durante os 
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Robusta seca ern uma taxa consideravelmente mais 

rápida que Arábica. O estágio do de umida- 

de, base alcançado pelo Robusta em c inco  d i a s  de seca- 

gem, e n q u a n t o  que para o Arábica mais dois dias necessários, 

Neste a secagem continuou além do estágio seco, o que 

foi interessante para notar que no oi tavo dia de secagem ambas as 

espécies estavam com umidade abaixo de q u a l  Robusta 

estado fixo, enquanto que Arábica mostrou sinais de 

de umidade adicional pela  secagem continuada. No caso do 

café Arábica, a secagem ao sol requer considerável supervisão no 

frequente revolvimento grãos e também na sua cobertura duran- 

te a s  horas mais quentes de corn o objetivo de evitar a que- 

bra do pergaminho. pergaminho do café Robusta é mais resistente 

que do Arábica, e como a qualidade do Robusta é i n f e r i o r  a do 

Arábica, o grau de supervisão requerido para secagem sol do 

Robusta deve ser muito menor do para o Arábica. Uma 

quantidade considerável de investigações experimentais e 

trabalhos desenvolvidos sobre secagem do café 

usando a espécie Arábica tem sido desenvolvida no leste da 

Africa. Unidades de secagem comercialmente têm sido 

desenvolvidas como e estas podem ser, seguramente, 

usadas para secagem do Robusta. café Arábica seco mecanicamente 

necessita ser de secar ao sol corn propósito de 

antes da secagem se completar com o objetivo de 

consegu i r  a cor do grão; esta operação 

é executada para café Robusta, apesar do Robusta de c o r  

mais clara ser preferido para comércio. 
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A secagem do compreende um es tág io  chamado 

corn umidade de 60 a e um estágio abaixo de 

30%. Gibson, citado Clarke e distingue dois 

estágios adicionais no café estágio  "branco", 

quando a umidade reduzida a mas que deve ser conduzida na 

sombra para prevenir rachadura ou quebra do pergaminho; o 

estágio preto  "suave", onde a umidade reduzida de 30 a 238, mas 

que deve ser conduzida na presença de sol leve. Durante  a secagem 

do estágio úmido podem ocorrer, e durante 

es tág io  podem acontecer em 

temperaturas a l t a s .  Rachaduras e quebras de pergaminho, que 

podem s u r g i r  de movimentos mecânicos ou outras causas, são 

conhecidas por serem indesejáveis para a qualidade na secagem ao 

A secagem ao sol 6 mais amplamente usado. No 

Kenya observados cuidados para garan t i r  que esta operação 

tenha sucesso. A secagem normalmente é conduzida em bandejas, com 

coberturas que podem ser usadas durante a s  horas  mais q u e n t e s  

d i a .  Corn café ern carnadas de a 15 kg por , o 

periodo de secagem será entre 10 a 15 dias. R secagem em 

superficies como o concreto recomendada, p o i s  

c o n s t a n t e  revolvimento manual que deve ser f e i t o  produz ranhuras 

no pergaminho, que se transformam em centros de prol i feração de 

A secagem mecânica também 6 largamente usada, 

devido as dificuldades de grandes produtores secar o café 

na tura lmente .  Entretanto, cuidados devem ser tornados corn as 

de secagem, especialmente com a melhoria da qualidade; 

2 
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por exemplo, no estágio a temperatura deve es ta r  

acima de (Clarke e 

Para que os cafeicultores que têm pouco espaço no 

terreiro possam secar seu café ao necessitando de um 

de 1 0 0  por cada 5 0 0  arrobas de café na se 

desenharam os seguintes t i p o s  de secadores ao sol: 

passeiras (tipo de caixas de madeira com fundo de madeira ou 

metal), secadores [mesas fe i tas  de madeira ou cimento com 

teto móvel), secadores de (espécie de mesa com tampo de 

malha ou grosseira) e secadores com trilhos (secadores 

em forma de corn de recolhimento das mesas) 

Aguas 

2 

Uma corn o café Arábica para 

estabelecer urn tempo indicado para os vários estágios 

processamento indicaram que lavagem e 

class i f icação juntos aproximadamente 

secagem ao sol  e acondicionamento final do 

remanescente do tempo t o t a l  de processamento 

Na América Latina e em muitos outros paises do terceiro 

mundo, de secadores tem sido restrito a regiões de maior 

desenvolvimento agr íco la  1982). 

Segundo Hall ,  c i t a d o  pox Silva as vantagens da 

secagem mecânica comparada corn a secagem ao as seguintes: 

antecipação da co lhe i t a ,  reduz indo  as perdas no campo; 

planejamento do calendário o que possibilita usar 

tempo mais racionalmente; e execução da secagem independente 

condições climáticas. 
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Na Colômbia, Aguas (1988) relata que os secadores 

mais utilizados são: Silo e Silo 

Lister.  

Cen t ro  Nacional de do Café 

desenvolveu silo secador com capacidade para 2000 kg 

de café seco, composto por dois compartimentos: um de 

secagem e outro de ar quente que sai do ven t i l ador  

é conduzido por um túnel, no quat ro  comportas que permi- 

t e m  a entrada de ar, a l t e rando  sua direção at ravés  da massa de 

café no sent ido  ascendente, ora no descendente) .  Existem 

quatro  comportas de que se abrem e se fecham em forma opos- 

ta entrada do ar quente e seco. Dois adic ionais  permitem 

bom uso do calor do ar que foi de um compartimento para 

t ransfer i r  ao out ro  e efetuar no primeiro a secagem e no segundo 

uma Este s i l o  permite secar uma camada de café de 40 

de espessura, em 2 4  a 2 6  horas primeiro compartimento. Para 

acabar de secar café do segundo compartimento necessário 6 a 

8 horas adicionais. Nesta a direção do ar deve ser 

i n v e r t i d a  a cada 1 2  horas. n e c e s s á r i o  estar observando ponto 

de secagem do café em todo compartimento para que ocorra 

secagem excessiva e perda de peso Aguas, 

As consis tem num cilindro horizontal de 

per fu rada ,  que g i ra  num e i x o  tubular oco pe lo  qual penetra 

ar. cilindro dividido ern qua t ro  compartimentos iguais, 

se enchem separadamente, Cada compartimento tem uma série de 

tubos  perfurados, unidos ao eixo,  pelos quais se d i s t r i b u i  o ar, 

e uma série  de lâminas ou paletas encarregadas de movimentar o 
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café. O usado pode ser à base de l enha ,  palha, 

Com o café em movimento pode ser empregado 

temperaturas do a r  de até corn para e v i t a r  

incendio e danos no Aguas, 1988). 

O Silo Lister secador ou de umidade 

Lister, com compartimentos que se chamam silos. A extra- 

compreende um e um ventilador. O ar insuflado pelo 

passa por urn condutor central que o d i s t r i b u i  a quatro 

silos, dois de cada lado do condutor, por comportas colocadas na 

p a r t e  i n f e r i o r  destes. Cada silo e s t á  provido de um s i l o  de malha 

acima do qual se deposita uma camada de café molhado de 40 cm de 

espessura. Várias comportas colocadas na parte e x t e r i o r  dos silos 

e de janelas de comunicação, permitem d i r i g i r  o a r  de maneira que 

atravesse a camada de café vezes de baixo para cima e 

out ras  em forma inversa,  corn qual se consegue u n i f o r m i z a r  

secagem sem necessidade de mover café, como nos ou t ro s  

secadores. O ar utilizado pode ser aquecido pelo  motor de 3 a 

acima da temperatura ambiente 1988). 

Um secador muito ut i l izado no Brasil para secagem do 

café 6 o secador cilíndrico ou t u b u l a r  r o t a t i v o .  um 

de secador para secagem continua por apresentar câmara 

d e  descanso, mas que pode ser intercalado com e 

descanso própr io  secador ou em t u l h a s .  um dos secadores 

ef ic ien tes  devido a movimentação do café e a mais 

uniforme do ar quente em con ta to  com todos f ru tos  em todo 

secador. O s  secadores r o t a t i v o s  em média de 35 a 40 horas  

para a seca completa, necessidade de em terreiro, 



Secagem em camada fixa 

Na secagem em camada f ixa,  ou camada estática de 

produto permanece em um recipiente de fundo perfurado, por onde 

passa ar de secagem, insuflado por ventilador. O ar  de 

secagem movimenta-se da carnada i n f e r i o r  para a superficie da 

massa de grãos. A troca de umidade que ocorre e n t r e  os grãos e o 

ar acontece em uma região denominada zona de secagem. Esta zona  

de secagem move-se no sentido da camada i n fe r io r  para a 

superficie d a  massa, conforme ocorrer o prosseguimento da 

secagem. Os grãos da camada i n f e r i o r  atingem a umidade de 

equilibria corn o ar, antes dos da carnada super ior .  Podem 

ser, então,  estabelecidos do i s  gradientes distintos duran te  a 

secagem: o primeiro é o gradiente  de umidade dos 

estabelecidos entre as camadas i n f e r i o r  e superior da massa, e 

segundo 6 o g r a d i e n t e  de temperatura F i l h o ,  

secador de carnada fixa está sendo muito utilizado 

entre os pequenos e médios cafeicultores Brasil, para café ern 

coco, principalmente devido ao seu baixo custo para aquisição. 

Porém frutos t e m  que revolvidos de duas ern duas heras 

devido ao a l t o  teor de umidade e para 

Inicialmente ern Porto Rico o secador de carnada fixa não 

teve muito  porque a alta temperatura do ar (acima de 

ex ig ia  uma movimentação manual quase que c o n t i n u a  para 

prevenir  que secasse muito a camada inferior do O 

t rabalho de movimentação foi dispendioso e cansativo. Posteriores 

testes de laboratório mostraram que secar o café 
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em carnada es tá t i ca  se na fim do c ic lo  de secagem 

bem e P h i l l i p s ,  

e P i n h e i r o  Filho com objetivo 

de melhorar a ef ic ienc ia  do silo secador e usando café 

estudaram dois de fluxo de ar e 15 

dois de temperatura do ar de secagem (50 e 

e três tempos de inversão 9 e 12 horas) Foi verificado 

que, para as variáveis analisadas, do ponto de vista prático 

foram obtidos i g u a i s  resultados para uniformidade do 

f i n a l  de umidade, eficiência e tempo de secagem. Eles afirmaram 

ainda que a secagem corn inversão do sen t ido  fluxo do ar 

(sistema apresenta vantagens sobre convencional que 

melhora a uniformidade do conteúdo de umidade f i n a l  do produto. 

Castro  (1991) com o objetivo de avaliar e f e i t o  do 

consumo específico de energia e na qualidade da 

bebida, grãos de e em cereja em l e i t o  fixo 

a temperatura de 60, 7 0  e e revolvimento da massa de grãos a 

intervalos de duas e três horas.  Nas condições estudadas, 

verificou que proporcionou ao um melhor 

t i p o ,  e que consumo específico de energia na secagem do café 

cereja sem é vezes maior do que na secagem do café 

Corno constatou influência significativa do 

i n t e r v a l o  de revolvimento da massa de grãos, recomendou utilizar 

o intervalo revolvimento de três horas devido maior 

facilidade em se r ea l i za r  a operação de secagem. 

et al. planejaram e executaram em 1956 

duas de ensaios; na p r i m e i r a ,  de pequenos intervalos, 
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matéria prima constituiu-se de cerejas temperaturas 

de secagem de 45,  60 e periodos de secagem e descanso de 

X 1 hora, X 2 horas, 1 X 2 horas, 1 X 4 horas e secagem 

continua, Na segunda série, de grandes in te rva los ,  utilizaram-se 

cerejas cerejas e café de 

temperatura de e periodos de secagem e de descanso de 2 X 1 0  

4 X horas  e secagem continua. Em 1961 foram f e i tos  

ensaios corn café cereja e 

temperaturas de secagem de 45, e tempos de secagem de 1, 

2 ,  3 e 4 horas, corn descanso até resfriamento, aproximadamente de 

30 C e secagem continua.  Com base nos elementos colhidos nesses 

ensaios que: (a) o parcelamento reduziu o tempo t o t a l  

de secagem para o café cereja essa sedução 

de tempo não f i c o u  caracterizada para o café a 

redução do tempo de secagem, no parcelamento, foi maior 

para as temperaturas mais baixas; (c) o parcelamento da secagem 

influiu, significativamente, nas  propriedades 

do café; períodos muito curtos de secagem (parcelamento 

excessivo) tornam a pouco prática e trabalhosa, 

O 

visando v e r i f i c a r  funcionamento de um 

secador denominado e secando café em coco, concluiu 

que é viável a secagem de camadas estacionárias de café com 

de (dezessete mais que em terreiro), sem 

do secador despojado de requintes, desde 

que se utilizem da ordem de 6 0  m 3 de ca fé ) .  

( 3 9 8 6 )  trabalhando com a secagem de 

coco ern l e i t o  f i x o  e utilizando temperatura do ar de secagem 
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de concluiu que não houve comprometimento da qualidade de 

bebida, sendo esta s u p e r i o r  do produto seco ern te r re i ro  com 

diferentes tipos de material de const rução.  

Cordeiro et al. (1483)  estudando a i n f l u ê n c i a  da 

temperatura e tempo de repouso na secagem do café em coco 

em secador de camada fixa, submeteram produto 

temperaturas de secagem de 5 0 ,  6 0  e duran t e  9 ,  7 e 4 horas 

respectivamente. A massa foi com mesmo f l u x o  de a r  nas 

d e  secagem, periodos de repouso de O, 6 e 12 horas 

e não foi f e i t o  revolvimento da massa de grãos. Observou-se que 

o tempo de repouso possibilitou a da umidade da massa de 

e a redução do g r a d i e n t e  de umidade e do de 

energia, sem movimentação do produto, Eles que a 

temperatura de secagem de e o ,  tempo de repouso de 12 horas 

apresentou melhores resultados e de energia f o i  

reduzido, propiciando maior ef ic iência  

Vieira (1994) utilizando um secador experimental de 

camada f ixa ,  estudou a do fluxo de ar e tempo de 

repouso na secagem do café em Utilizando temperatura 

f i x a  de e altura da carnada de café de 2 0  cm, utilizou fluxos 

do ar de secagem de 16, 3 3  e 63 m periodos de secagem 

30 e 6 0  minutos  e períodos de repouso de 60 e 1 2 0  minutos. 

Analisando resul tados ,  observou uma s ignif icat iva 

tanto no tempo total de secagem como no tempo de secagem e m  que o 

cafe permanece no secador, em do aumento do fluxo de ar.  

Esta teve maior e fe i to  quando utilizou período de 

secagem de 30 minutos e per iodo de repouso de 60 minutos. 

3 
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O trabalho f o i  r e a l i z a d o  na Usina de Processamento de 

Café localizada no campus da Escola Superior  de Agricultura de 

Lavras. 

Foi u t i l i z a d o  o café arabica L.) 

procedente  da Fazenda situada no municipio de Lavras, 

O sistema utilizado na colheita do café f o i  de 

no pano. O c a f é  f o i  submetido lavagem para limpeza e 

separação do café cereja e verde do café bóia no mesmo dia da 

c o l h e i t a .  do café cereja feito com 

mecânico e a n a t u r a l  feita em tanques de 

alvenaria .  ca fé  lavado e conduzido pasa a secagem. 

3.1 Secador Experimental 

F o i  utilizado um secador experimental de camada fixa, 

dotado de câmara de secagem cilíndrica, de quatro resistências 

e lé t r i cas ,  sendo duas de 1000 watts e duas de 1500 watts  para 

aquecimento do ar, registro de gaveta com função de r egu la r  

fluxo de ar e de ventilados movido por  um motos de 5 para 

i n s u f l a r  a r  d e n t r o  do secador (Figura 
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de 

FIGURA - Esquema do Secador Experimental. 
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A câmara de secagem foi cons t ru ida  em forma 

com chapa de aço galvanizado de 2 de espessura com 

de 3 7 0  e com fundo 

Na entrada do v e n t i l a d o s  f o i  instalado diafragma 

para controle do fluxo d e  ar. 

3.2 Procedimento experimental 

Foram conduzidos dois experimentes. No primeiro foram 

r e a l i z a d o s  testes com duas temperaturas  de secagem, e 

Para cada temperatura foram utilizadas carnadas de café com a l t u r a  

de 1 0 ,  2 0 ,  30  e 4 0  cm, f l u x o  do ar de 6 3  e 

revolvimento da massa de café a cada duas horas de secagem. 

No segundo experimento, para a temperatura de 

camada de 4 0  c m ,  foram realizadas secagens com fluxo de ar de 6 3  

e de 1 6  descanse de 4 

descanso de 2 horas e sem descanso, sendo feito o revolvimento da 

massa de café a cada duas horas de secagem. 

teor de umidade i n i c i a l  e f i n a l  do produto 

determinado no i n i c i o  e no final de cada teste de secagem, pelo 

método de e s t u f a  a por um periodo de 2 4  boras, conforme 

recomendação da 

Para o acompanhamento da perda de umidade e confecção 

das curvas de secagem, f o i  realizada a pesagem do café a 

duas horas de secagem e utilizada a matér ia  seca i n i c i a l  para 

c á l c u l o s .  
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A l e i t u r a  da temperatura de secagem foi realizada a 

in te rva los  de duas horas, por  meio de colocado antes 

da câmara d e  secagem. 

fluxo do ar  foi determinado por  meio de 

entre as res is tencias  e l é t r i cas  e a câmara de secagem. 

Foram regis t rado os tempos de secagem e avaliado 

aspecto do para cada tratamento. 

Análise dos resultados 

delineamento experimental  para ambos os experimentos 

de secagem foi i n t e i r amen te  ao acaso em esquema f a t o r i a l .  

No primeiro experimento f o i  ins ta lado  

duas temperaturas e quatro a l t u r a s  de camada de café 

20, 3 0  e 40 cm), f ixando o fluxo do ar ern 6 3  

s e m  descanso, com revolvimento da massa de café a cada duas horas 

de secagem e duas repetições. 

No segunda experimento foi fixada a temperatura de 

altura da carnada de café de 4 0  c m ,  revolvimento da massa 

de café a cada duas horas de secagem, i n s t a l a d o  urn fatorial 

duas velocidades do ar  ( 1 6  e 63 tempos 

de descanso O, 2 e 4 horas) duas 

Foi  feita uma a n á l i s e  de para observar a 

da temperatura, da altura da camada de grãos, do f l u x o  

do a r  e do período de descanso n o  tempo de secagem, aplicando-se 

teste de ao n í v e l  de 5 %  nas  das médias 

(Gomes, 
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3.4  pelo aspecto 

Foram utilizados seguintes para 

class i f icar  o café q u a n t o  ao seu aspecto: 

- bom: coloração uniforme, sem manchas, maioria 

das grãos perfeitos;  

- regular:  condição intermediária; 

- ruim: desuniforme em cada grão e entre o s  grãos, 

presença de grãos superficie enrugada, 
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E f e i t o  da temperatura de secagem e altura da camada de café 

no tempo total de secagem 

Os t e s t e s  de temperatura de secagem e altura da 

carnada de café foram f e i tos  sem periodo de descanso, com f luxo  do 

ar de 63 m e revolvimento a cada duas horas de 

secagem. 

3 -1 - 2  

Na Tabela pode-se verificar o resumo da Análise de 

dos dados referentes ao tempo total de secagem do café 

no secador, que mostra efei tos  significativos, ao nivel de 5% 

de probabilidade, da temperatura de secagem e altura da camada de 

café,  como a destes fatores.  

desdobramento do e f e i t o  da temperatura de secagem 

den t ro  de cada altura de camada de café sobre o tempo t o t a l  de 

secagem mostrado na Tabela 1. 

Pode-se observar que, como era de se esperar, as 

d i fe renças  de tempo de secagem entre as duas temperaturas foram 

bastante significativas dentro de todas as camadas, isto 

a temperatura d e  secagem, tempo de secagem 

diminui em qualquer das alturas estudadas. O tempo de secagem da 

temperatura de foi sempre maior que o dobro do tempo de 
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secagem para a temperatura de Esta pode s e r  

visualizada nas  Figuras  2, 3, 4 e 

Castro t r aba lhando  um secadas de camada 

f ixa ,  secou café utilizando as temperaturas de 6 0 ,  7 0  

e com fluxo de ar de m 3 revolvimento da massa -1 - 2  

de grãos a intervalos de duas e horas  e altura da 

camada de café de 50 cm. E l e  verificou que não houve i n f l u ê n c i a  

do intervalo de revolvimento da massa de grãos para tempo de 

secagem, e que aumentando-se a temperatura de secagem, tempo de 

secagem diminui, sendo que o tempo médio de secagem para a 

temperatura de foi de horas, para f o i  de 1 3 , 7 8  

horas e para foi de horas. 

TABELA - Valores médios do tempo total de secagem do café 

(horas ) ,  com fluxo do ar de 63 m 3 .m , -1 - 2  

em da temperatura de secagem e da a l t u r a  da 

camada (cm). 

Altura da Camada de 
4 5  c 7 0  C 

O e f e i t o  da altura da camada de café tempo t o t a l  de 

secagem, para cada temperatura pode ser visto na Tabela e 
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- Curvas de secagem do café, para fluxo do ar de 

m , a l t u r a  da camada de café de 10 cm e 

temperaturas de secagem de 4 5  e 

3 -1 - 2  
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o 2 4 SO 

TEMPO (horas) 

FIGURA 3 - Curvas de secagem do café, para o fluxo do ar de 63 

m , a l t u r a  da camada de café de 2 0  

temperaturas de secagem de 45 e 

3 -1 - 2 
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FIGURA 4 - Curvas de secagem do café, para fluxo do ar de 6 3  

.m , a l t u r a  da camada de café  de 3 0  cm e 

temperaturas de secagem de 4 5  e 

3 -1 - 2  



35 

I 

A 
D 
E 

FIGURA 5 Curvas de secagem do para o fluxo do ar de 6 3  

.m , a l t u r a  da camada de café de 40 - 2 

temperaturas de secagem de 4 5  e 



36 

Figu ra  6. Pelos resultados pode-se constatar que para a 

temperatura de secagem de houve s i g n i f i c a t i v a  

no tempo de secagem entre as d i f e r e n t e s  carnadas de café. 

Para a temperatura de houve diferença  no 

tempo de secagem entre as camadas de e 20 cm, entre as 

camadas de 3 0  e 4 0  cm, sendo que a s  camadas de 30 e 40 cm tiveram 

urn tempo de secagem maior que a s  carnadas de 1 0  e 2 0  ( F i g u r a  

Aspecto do café 

Os resultados da análise do aspecto do café 

apresentados Tabela 2 e mostram que houve d i f e r e n ç a  no aspec to  

para as temperaturas do ax de secagem; com aspecto r u i m  para a 

temperatura de  e aspecto regular, desuniforme e 

característico de uma boa coloração de café para a 

temperatura de 45 C, independente da a l t u r a  da camada. O 

para as temperaturas de secagem de e e a l t u r a s  

da camada de café de 10, 20, 3 0  e 40 cm. 

A l t u r a  da Camada Tem de 
7 0  C 4 5  c 

8 

Regular R u i m  
2 0  Regular Ruim 

4 0  Regular Ruim 
3 0  Regular  R u i m  
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FIGURA 6 - Curvas de secagem do café, para fluxo do ar de 6 3  

m , temperatura de secagem de a l t u r a s  

da camada de café de 10, 20, 3 0  e 40 cm. 

3 -1 - 2  
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TEMPO (horas) 

FIGURA 7 - Curvas de secagem do café, para o f l u x o  do ar de 6 3  

m .m temperatura de secagem de a l t u r a s  

da camada d e  café de 10, 20, 30  e 4 0  cm. 

3 -1 - 2 
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Efeito do fluxo de ar e periodo de descanso na secagem 

es tudo  do efeito do periodo de descanso e fluxo do ar 

de secagem no tempo de secagem do café foi f e i t o  com temperatura 

do ar de secagem de a l t u r a  da camada de café de 40 cm e 

revolvimento a cada duas horas de secagem. 

A Tabela mostra resumo da de dos 

dados referentes ao tempo t o t a l  de secagem dos grãos de café,  com 

para fluxo de ar periodo de descanso, bem 

para a desses dois fatores,  ao de 5 %  de 

probab i l idade ,  enquanto que a Tabela mostra resumo da 

de dados referentes ao tempo de secagem no 

secador. 

Efeito do fluxo do ar e periodo de descanso tempo 

total de secagem 

O desdobramento do efe i to  do fluxo do a r  d e n t r o  de cada 

periodo de descanso para a variável tempo t o t a l  de secagem 

mostrado na Tabela 3. 

Pelos resultados pode-se v e r i f i c a r  que o f l u x o  do ar 

i n f l u e n c i o u  o tempo total de secagem da café em todos periodos 

de descanso, sendo o tempo de secagem para menor f l u x o  do 

demonstram bem esta d i f e r ença  entre o s  do i s  f l uxos  de a r .  
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8 - Curvas de secagem do café, para temperatura de 
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4 8 12 16 20 24 28 

TEMPO (horas) 

FIGURA - Curvas de secagem do para temperatura de 

secagem de descanso de horas e fluxos do ar de 

e 63 m . 3 -1 - 2  
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TEMPO (horas) 

FIGURA 10 - Curvas de secagem do cafe, para temperatura de 

secagem de descanso de 4 horas e f luxos do ar de 

I6 e 6 3  m . 3 -1 - 2 
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3 - Valores médios do tempo t o t a l  de secagem do café 

(horas) , com temperatura de secagem de 70°C 

e altura da camada de café de 40 c m ,  ern função do fluxo 

do ar de secagem e periodo de descanso. 

Período de 
Descanso (horas)  

A c 6.04 c 
2 
4 

B a 
B b 

Médias seguidas por  letras maiúsculas distintas na mesma linha, e 
por letras distintas na mesma coluna,  diferem entre 
s i ,  ao n i v e l  de 5% de probabilidade, pelo teste de 

Vieira (1994) trabalhando em secador experimental de 

camada f i x a  p a r a  secagem do em coco (sem 

utilizou t rês  f luxos  do ar (16, 3 3  e 63 m 3 dois  

períodos de repouso (60 e 120 minutos) e dois periodos de 

secagem (30 e 60 minutos) e verificou um e f e i t o  maior do fluxo do 

ar em diminuir o tempo t o t a l  de secagem quando utilizou periodo 

de repouso de 6 0  minutos  e periodo de secagem de 3 0  minutos 

(tempo t o t a l  de secagem de 12 e horas para de ar 

de 16, 33  e 63 respectivamente) e que para 

periodo de secagem de 60 minutos e tempo de repouso de 

3 

minutos houve diferença s i g n i f i c a t i v a  no tempo total de 

secagem horas para 16 m .m e horas pax 3 3  e 6 3  

3 

3 -1 - 2 

Analisando a Tabela 3 e Figuras 11 e 12, pode-se 

verif icar  que houve diferença significativa no tempo total de 

secagem em todos os periodos de descanso para ambos f l u x o s  de ar, 
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(horas) 

11 - Curvas de secagem do café, para temperatura de 

secagem de 7 fluxo do ar de 16 m 

descanso de O horas  (sem descanso), 2 horas e 4 horas  

3 -1 - 2 
e 
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FIGURA - Curvas de secagem do café, para temperatura de 

secagem de fluxo ar de 6 3  e 
3 -1 - 2 

descanso de horas (sem descanso),  2 horas e 4 horas 
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apesar das diferenças serem bem menores entre as secagens com 

descanso, e e s t a s  bem superiores secagem sem descanso. 

Efeito do fluxo do ar e período de descanso no tempo de 

secagem secador 

Tempo de secagem no secador refere-se ao tempo que 

café permanece no secador, s e j a ,  o tempo t o t a l  período 

de descanso 

Na Tabela 4 tem-se a s  médias do t e m p o  de secagem no 

secador para os fa tores  fluxo do ar e período de descanso. Pode- 

se observar que, corno ocorreu com o tempo total de secagem, 

aumentando-se o f l u x o  de ar tempo de secagem no secador diminui 

significativamente para todos os periodos de descanso, s e j a ,  o 

tempo secagem foi inversamente proporcional ao fluxo de ar de 

TABELA 4 - Valores médios do tempo de secagem no secador ( h o r a s ) ,  

do café com temperatura de secagem de 

e altura da camada de café de 4 0  cm, e m  função do f l u x o  

do ar de secagem e periodo descanso. 

de 
Descanso 

do Ar 
16 63 
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secagem. Vieira (1994) observou também em seu experimento urn 

e f e i t o  do aumento do fluxo de ar na do tempo de 

secagem secador. 

Observa-se para fluxo de ar de 1 6  m 3 .m , 

tempo de secagem no secador para o período de descanso de 4 horas 

-1 - 2  

foi superior outros periodos de descanso, e que não houve 

no tempo de secagem no secador entre  periodo de 

descanso de 2 horas e sem período de descanso, Para o fluxo do ar 

de 6 3  houve diferença significativa para o tempo 

de secagem no secador entre os periodos de descanso. periodo de 

descanso não reduziu o tempo de do secador, o que f o i  

observado também por Vieira ( 1 9 9 4 )  trabalhando com café ern coco. 

Estes resultados diferem dos encontrados por et al. 

os quais mostram que parcelamento d i m i n u i  tempo de 

secagem no secador. Este autor ,  e n t r e t a n t o ,  não especifica o t i p o  

de secador, fluxo de ar, a l t u r a  da camada, ficando d i f i c i l  fazer 

uma comparação. 

3 

Aspecto do 

Pe la  Tabela 5 pode-se observar que o aspecto do café 

para o fluxo de ar 16 m .m foi regu la r  ern 

todos os periodos de descanso, enquanto que para o fluxo de ar de 

6 3  aspecto foi ru im,  independente do periodo de 

descanso. Isto evidencia que f luxo  do ar influenciou no aspecto 

do café,  e que quanto o fluxo do ar, s e j a ,  quanto maior 

tempo de secagem do o seu aspecto. 

3 -1 - 2  

3 
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TABELA 5 - por aspecto do café com 

a l t u r a  da carnada de café de 4 0  cm e temperatura do 

de secagem de para periodos de descanso de O ,  

e 4 horas,, e fluxos do ar de secagem de 16 e 6 3  

m .m . 3 -1 - 2  

Periodo de 
Descanso (horas)  16 63 

O Regular R u i m  
2 Regular  
4 Regular R u i m  



Pelos resultados obtidos podem ser as 

seguintes conclusões:  

- O tempo de secagem diminuiu consideravelmente com aumento da 

temperatura, independente da altura da camada de café. O tempo de 

secagem da temperatura de foi sempre maior que dobro do 

tempo de secagem para a temperatura de porém o aspecto do 

café r u i m  na maior temperatura em todas as a l t u r a s  de carnada. 

- fluxo de ar influenciou o tempo total de secagem 

secagem no secador, sendo que este tempo no fluxo de ar f o i  

sempre maior que dobro para o fluxo de ar maior, em todos 

periodos de descanso, Da mesma forma que a temperatura, o maior 

fluxo de ar reduziu tempo de secagem, prejudicando 

aspecto de café, que foi ruim. 

- O periodo de descanso não reduziu o tempo de do 

secador, que houve significativa para tempo de 

secagem no secador entre  os períodos de descanso. 
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Em todos os testes realizados não se obteve cafés beneficiados 

bons, corn boas características de que 

confirmar, conforme foi relatado na revisão, por vários autores,  

que a secagem do café tem que ser l e n t a  e cuidadosa para 

prejudicar aspecto. 
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TABELA Resumo da Análise de dos dados referente 

tempo total de secagem des  de café corn relação a 

temperatura de secagem e altura da camada de café. 

Causa da Variação 

Camada 3 8 , 3 9 5 4  0,00081 
Temperatura I 209,0193 O, 
Camada * Temperatura 3 2 , 9 8 9 5  0,01270 
Residuo 8 O, 4 2 4 5  

Coeficiente de Variação = 7 , 6 4 6 %  
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TABELA Resumo da Análise de dos dados referente ao 

tempo total de secagem dos grãos de café com 

ao fluxo do e periodo de descanso, 

Causa da variação 

Descanso 2 1 3 9 , 7 7 9 9  0,00002 
508 ,1707  0,00001 

Descanse 2 27 , 0,008006 
Resíduo 6 0,1007 

Coeficiente de = 1,9298 



Causa da 

Descanso 2 3 , 7 3 2 4  0,00067 

Descanso * Fluxo 2 0,5461 0 , 0 3 4 3 4  
Residuo 6 10,0874 

1 173,1280 0,000112 

Coeficiente de Variação = 
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