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RESUMO: Com o objetivo de avaliar a eficiéncia de secagem e a reducdo das diferencas de teor de umidade
entre os pontos de entrada e saida do ar na cAmara de secagem em um secador de camada fixa com sistema
de revolvimento mecéanico, foram conduzidos cinco testes de secagem, utilizando cinco diferentes intervalos
de revolvimento do produto (2, 3, 4, 5e 6 h). A temperatura do ar de secagem na massa de café foi de 40°C,
com o fluxo de ar estabelecido em 11,7m>min™.m™. O teor de umidade inicial do produto foi diferente em
cada teste realizado. Com o intuito de avaliar a uniformidade da massa de gréos quanto ao teor de umidade
foram realizadas amostragens do produto em dois pontos de cada cAmara de secagem, antes e depois de cada
revolvimento readlizado. Com base nos resultados obtidos verificou-se que a operacdo de revolvimento,
realizada por meio de um sistema de roldanas, mostrou-se eficaz na diminui¢éo das diferencas tanto de teor
de umidade quanto de temperatura. Os procedimentos utilizados nos testes ndo influenciaram a qualidade do
produto no que diz respeito ao "tipo" e "bebida’.

PALAVRAS-CHAVE: Café, secador de camada fixa, sistema de revolvimento, diferencas de teor de
umidade.

ABSTRACT: Five drying tests were carried out using five different intervals for coffee revolving (2, 3, 4,5
and 6) in order to evaluate the drying efficiency and the reduction of the differences in moisture content
between the air entry and exit points at the drying chamber in a fixed layer dryer with mechanical revolving.
The drying air temperature on coffee mass was controlled in such away not exceeding 40°C with airflow of
11.7 m>min™®.m?. Theinitial moisture contents were different at each test. To evaluate the uniformity of the
grain mass for moisture content the coffee samplings were performed at two points in the dryer chamber
before and after each mechanica revolving. According to the obtained results, the following were verified
that the grain revolving operation showed to be efficient in diminishing the differences for either moisture
content. The procedures used in the tests did not influence the product quality relatively to their “type” and
“drinking.”
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INTRODUCAO

A secagem € uma das etapas mais importantes durante o processamento pos-colheita. No Brasil, 0 processo
de secagem artificial em secadores teve maior impulso somente a partir da década de 70. Antes desta época,
a maioria dos produtos era seca no préprio campo ou em terreiros (SILVA et a., 1995). A secagem em
terreiro, além de requerer um tempo relativamente longo para realizagdo do processo, apresenta desvantagens
como a necessidade de grandes areas para a construgao dos terreiros, excessiva mao-de-obra e, muitas vezes,
o produto fica exposto a condicBes climéticas adversas que depreciam sua qualidade (CAMPOS, 1998).
Ainda assm, a secagem em terreiros € muito utilizada, principalmente por pequenos e médios produtores.
Para tais produtores, LACERDA FILHO (1986) afirma que os secadores de leito fixo sd0 0s mais acessivels,
pois, além de se tratar de um método de secagem relativamente simples, possui custo inicia de implantacdo
relativamente baixo. O revolvimento da massa de gréos no secador de camada fixa, em intervalos regulares
de tempo, é recomendado para evitar os problemas que tal secador apresenta quanto a formacdo de
gradientes de temperatura e de teor de umidade do produto ao longo da camada, na diregdo do fluxo do ar de
secagem. Esta operacdo, normalmente realizada de forma manual, requer grande esforco fisico por parte do
operador, principalmente no inicio da secagem, quando o produto encontra-se ainda com ato teor de
umidade. Buscando solucfes para este problema, CAMPOS (1998) avaliou as caracteristicas operacionais de
um secador de camada fixa com sistema de revolvimento mecanico da massa de café no interior da cdmara
de secagem. O presente trabalho teve por objetivo testar 0 secador mencionado, utilizando-se um sistema de
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icamento das camaras de secagem e café descascado, visando avaliar a reducdo da diferenca de teor de
umidade nos pontos de entrada e saida do ar de secagem na camara para diferentes condicfes de secagem e
interval os de revolvimento.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Setor de Pré-Processamento de Produtos Vegetais do Departamento de
Engenharia Agricola, do Centro de Ciéncias Agrérias da Universidade Federal de Vicosa, situado no
municipio de Vigosa, Minas Gerais. O produto utilizado foi café (Coffea arabica L.) descascado, da
variedade Catuai, procedente da fazenda Boa Vista, situada no municipio de Coimbra, Minas Gerais. A
colheita do produto ocorreu pelo sistema de derrica ao pano, com teor de umidade de aproximadamente 60%
b.u., procedendo-se em seguida a lavagem e o descascamento do mesmo. O café foi submetido a uma pré-
secagem em terreiro, de 3 a5 dias, sendo ent&o transportado para realizacdo dos testes de secagem. Ultilizou-
se um secador de camada fixa para café com sistema de revolvimento mecéanico, testado por CAMPOS
(1998). As camaras de secagem, em numero de quatro, podem ser divididas cada uma, em trés regides. A
regidao A é o local onde se situa a camada de gréos, que fica entre duas chapas com 25% de perfuracdo. A
regido B funciona como uma camara de descanso, além de criar uma presséo estética de forma a garantir que
SO passe ar através do produto entre as chapas perfuradas. A atura da massa de gréos contida nessa regido
varia com o decorrer da secagem devido ao adensamento e reducdo do volume do produto que ocorrem
durante 0 processo. A regido C é o local destinado ao revolvimento dos gréos. O volume tota de cada
camara de secagem é de 0,775 m®. As cAmaras sd0 posicionadas verticalmente em relacso ao “plenum” e os
eixos de sustentacdo se apoiam em mancais, permitindo que estas cdmaras tenham um movimento giratorio,
realizado por meio de um sistema de roldanas que promovem a movimentacao e o revolvimento do café
dentro das cdmaras de secagem (Figura 1). Foram realizados cinco testes de secagem, utilizando-se cinco
diferentes interval os de tempo para o revolvimento do produto (2, 3, 4, 5 e 6 h), com temperatura do ar de
secagem na massa de café controlada de forma a ndo ultrapassar 40°C. Para avaliar a uniformidade da
secagem do produto nas cémaras foram realizadas amostragens em diferentes posi¢fes dentro das mesmas,
antes e depois do revolvimento. Para andlise do tipo do café e da sua qualidade de bebida foram enviadas
amostras do produto final, obtidas em cada um dos cinco testes de secagem e respectivas amostras
testemunhas, para a Cooperativa dos Cafeicultores em Guaxupé (COOXUPE), Minas Gerais, para realizacio
dos ensaios pertinentes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de umidade inicial do produto variou para cada teste, sendo que o maior foi de 49,5% b.u. (intervalo
de revolvimento de 2 h) e o menor foi de 32,4% b.u. (intervalo de revolvimento de 6 h). O teor de umidade
final (em % b.u.) variou para cada teste, sendo 11,9; 9,8; 12,7; 12,5 e 11,8 para os testes com intervalos de
revolvimento de 2, 3, 4, 5 e 6 h, respectivamente. Os valores médios das diferencas de teor de umidade nos
pontos de entrada e saida do ar de secagem na camara, registrado antes e depois de cada revolvimento, sdo
mostrados no Quadro 1. As diferencas de teor de umidade nas camaras foram calculadas pela diferenca entre
o0 teor de umidade do produto na saida do ar de secagem da camara e o teor de umidade na entrada do ar de
secagem na cadmara. Foram obtidos valores negativos de teor de umidade depois do revolvimento,
demonstrando que, em certas ocasides, o0 produto revolvido ficava com menor teor de umidade na saida do ar
de secagem da cdmara. Observa-se, na figura 3, que a operacéo de revolvimento do produto, em todos os
testes realizados, mostrou-se eficaz na diminuicdo das diferencas de teor de umidade nas camaras de
secagem. Todas as amostras resultaram em bebida classificada como “Dura’, mostrando que o0s
procedimentos utilizados ndo comprometeram a qualidade da bebida do café. O produto apresentou resultado
satisfatério com tipo “5” na maioria dos testes realizados, considerando-se que o tipo “4” é tido como padréo

para exportacao.
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- Cémara "Plenum"

- Wio das paredes

- Céimara de secagem com revolvimento
- Cémara de secagetn fiza

- Transportader helicoidal

- Manrrela

- Ststema de roldanas
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Figura 2: Sistema de roldanas para o revolvimento das cAmaras de secagem
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Figura 3 - Diferenca média de teor de umidade, antes e depois do revolvimento, nos intervalos de
revolvimentode 2, 3,4,5e6 h.

Quadro 1 — Média das diferencas de teores de umidade e temperatura entre os pontos de entrada e saida do
ar de secagem nas camaras, antes e depois de cada revolvimento realizado.
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Diferenca de

Testes teor de umidade
(ponto percentual b.u.)

2h Antes do revolvimento 16+09
Depois do revolvimento 0,2+0,7

3h Antes do revolvimento 58+43
Depois do revolvimento 09+10

4h Antes do revolvimento 31+29
Depois do revolvimento 03+1,7

5h Antes do revolvimento 59+48
Depois do revolvimento -0,1+14

6h Antes do revolvimento 34+27
Depois do revolvimento 01+04

CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos nos testes pode-se concluir que: O protétipo do secador apresentou valores
diferentes de temperatura do ar de secagem, em relacdo a posicao das camaras de secagem, indicando uma
desuniformidade na distribuicdo deste no "plenum”; O revolvimento contribuiu para reduzir a diferenca de
teor de umidade na coluna de gréos, para todos os intervalos de revolvimento testados; A utilizacdo do
sistema de roldanas resultou na reducdo do esforco requerido na operacéo de revolvimento da massa de

gréos.

1088



Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

BERBERT, P.A. Secagem de café (Coffea arabica L.), em camada fixa, com inversao de sentido do fluxo
de ar. Vigosa-MG, Imprensa Universitaria, UFV, 1991. 83p. (Tese MS).

CAMPOS, A.T. Desenvolvimento e analise de um protétipo de secador de camada fixa para café
(Coffea arabica L.), com sistema de revolvimento mecanico. VicosaMG, Imprensa Universitéria,
UFV, 1998. 61p. (Tese MS).

CORDEIRO, JA.B. Influéncia da temperatura e do tempo de repouso na secagem de café (Coffea
arabica, L.) em camadas fixas. Vigosa-MG, Imprensa Universitaria, UFV, 1982. 60p. (Tese MS).

LACERDA FILHO, A.F. Avaliacdo de diferentes sistemas de secagem e suas influéncias na qualidade
do café (Coffea arabica L). VicosaMG, Imprensa Universitéria, UFV, 1986. 136p. (Tese MS).

SILVA, JS., AFONSO, A.D.L., LACERDA FILHO, A.F. Secagem a armazenagem de produtos agricolas.
In: SILVA, J.S., Pré-processamento de produtos agricolas, Juiz de ForaMG, Instituto Maria, p. 395-
461, 1995.

1089



AVISO

ESTA PUBLICACAO PODE SER ADQUIRIDA NOS
SEGUINTES ENDERECOS:

FUNDACAO ARTHUR BERNARDES

Edifico Sede, s/n°. - Campus Universitario da UFV
Vicosa - MG
Cep: 36571-000
Tels: (31) 3891-3204 / 3899-2485
Fax : (31) 3891-3911

EMBRAPA CAFE

Parque Estacdo Biologica - PQEB - Av. W3 Norte (Final)
Edificio Sede da Embrapa - sala 321
Brasilia - DF
Cep: 70770-901
Tel: (61) 448-4378
Fax: (61) 448-4425



	RESUMO
	PALAVRAS-CHAVE
	ABSTRACT
	INTRODUÇÃO
	MATERIAL E MÉTODOS
	RESULTADOS E DISCUSSÃO
	CONCLUSÕES
	REFERÊNCIAS BIBLIOGRÁFICAS

