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A secagem é uma das etapas mais importantes durante a produção de café, devido à alta 

sensibilidade à dessecação das sementes e grãos desta espécie. As sementes e grãos de café são colhidos 

com alta umidade, o que aumenta os riscos de danos à qualidade fisiológica e efeitos negativos à 

qualidade dos grãos destinados à podução da bebida. Assim, várias pesquisas tem sido desenvolvidas com 

o objetivo de se identificar métodos seguros para a secagem de sementes e grãos de café, sendo que uma 

das dificuldades na condução destas investigações é, ainda, o conhecimento da correspondência entre a 

umidade dos frutos e das respectivas sementes, durante o processo de secagem. 

Desta forma, este trabalho foi realizado com o objetivo de comparar o teor de água determinado 
nos frutos e nas respectivas sementes, durante o processo de secagem, de grãos de café, cv XXX, colhidos 

no estádio cereja de maturação. Os frutos de café foram despolpados e desmucilados mecanicamente e 

deixados overnight sobre peneira, para a secagem da água superficial. Os frutos foram divididos em três 

porções, sendo uma porção submetida à secagem em secadores de camada fixa, sob temperatura de 35oC, 

fluxo de ar de 20m³.min-1.m-2, correspondendo a uma velocidade de 0,33m.s-1. Outra porção dos frutos foi 

submetida à secagem ao sol, em terreiro, onde permaneceu sob condições ambientes, com a temperatura e 

umidade relativa do ar ambiente monitoradas com uso de um termohigrógrafo.  A terceira porção dos 

frutos foi submetida à secagem lenta à sombra. A temperatura média durante o experimento foi de 20oC e 

a umidade relativa de 60%. Durante o processo de secagem os frutos foram amostrados, inicialmente de 2 

em 2 horas,  e posteriormente com intervalos crescentes à medida em que a secagem avançava, até que as 

sementes atigissem a umidade de 11% (bu). Determinou-se a umidade dos frutos amostrados, bem como 

das respectivas sementes, para a construção das curvas de secagem e determinação da correspondência 
das umidades. 

 

Resultados e Conclusões 

 

 

 

Figura 1. Umidade de frutos e respectivas sementes de café, durante a secagem em secador, ao sol e à 

sombra. 

Secagem em Secador

0,0

20,0

40,0

60,0

80,0

0,
0

2,
0

6,
0

24
,0

28
,0

32
,0

50
,0

54
,0

72
,0

80
,0

10
0,

0

12
0,

0

12
8,

0

14
8,

0

16
8,

0

17
6,

0

19
6,

0

21
6,

0

Tempo (hs)U
m

id
a
d

e
 -

 G
ra

v
im

é
tr

ic
o

 

(%
)

Frutos Sementes

Secagem ao Sol

0,0
10,0
20,0
30,0
40,0
50,0
60,0
70,0

0 8 28 48 56 76 96 10
4

12
4

14
4

15
2

17
2

19
2

20
0

22
4

24
8

27
2

29
6

32
0

Tempo (hs)U
m

id
a
d

e
 -

 G
ra

v
im

é
tr

ic
o

 

(%
)

Frutos Sementes

Secagem à Sombra

0,0
10,0
20,0
30,0
40,0
50,0
60,0
70,0

0 24 48 72 96 12
0

14
4

16
8

19
2

21
6

24
8

28
8

32
0

36
0

39
2

43
2

Tempo (hs)U
m

id
a
d

e
 -

 G
ra

v
im

é
tr

ic
o

 

(%
)

Frutos Sementes



 

 

 

Figura 2. Correspondência entre a umidade nos frutos e nas respectivas sementes de café, durante a secagem em 

secador, ao sol e à sombra. 
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