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engenheiro-agrinomo, Divisio de Solos, Mecinica Agricola e Tecnologia, Ocraciiio
FerrEIRA DE SoUzas engemheiro-agronomo, Segio de Mecinica Agricole, RUTH pos
SaNTos GARRUTTI, engenheivo-agrinomo, Segio de Tecnologia Agricoln, ¢ Joassy
P. N. Jorer, licenciade em matemdtica, Instituto Agrondmico :

RESUMO

Em continuagiio a trabathos anteriores, em 1956 foram planejadas e executadas
duas séries de ensaios, com café da variedade «Bourbon Vermelhoy», Na primeira
série, de pequenos intervalos, a matéria-prima constituiu-se de cerejas despoipadas,
temperaturas de 45, 60 e 75¢C e periodos de secagem e de descanso de 1/2 x 1 hora,
1/2 x 2 horas, 1 x 2 horas, 1 x 4 horas e secagem continua. Na segunda série,
de grandes intervalos, utilizaram-se cerejas despolpadas, cerejas nio despolpadas
e café de «derrica», temperatura de 650C e periodos de secagem e descanso de
2 x 10 horas, 4 x 10 horas e secagem continua.

Nova série de ensaios foi realizada em 1961, com café em cerejas despol-
padas ¢ nfo despolpadas, da variedade «Mundo Névos, temperatura de 45, 60 e
75¢C, tempos de secagem de 1, 2, 3 ¢ 4 horas, com descanso até resfriamento,
aproximadamente de 300C e secagem continua.

Resultados de testes organolépticos ndo revelaram diferencas significativas,

Com base nos elementos colhidos nesses ensaios, conclui-se que: g) o par-
celamento reduziu o tempo total de secagem, sendo essa redugio de témpo maior
para as cerejas nio despolpadas; b) no parcelamento, quanto mais baixa foi a
temperatura de secagem, tanto maior a redu¢io do tempo - total de secagem;
¢) . quanto maior o nfimero de parcelamentos, major a reduciio no tempo total de
secagem; d) quando os periodos de descanso foram matores, para um mesmo
parcelamento, o tempo total de secagem foi menor; ¢) o parcelamento da seca-
gem possibilitou o aumento do rendimento do secador e de sua capacidade de

secagem; f) o parcelamento excessivo tornou a operagio de secagem pouco pra-
tica e trabalhosa,

C . .1 — INTRODUCAO

De modo geral, a secagem do café pelo ar quente é operacio

demorada, levando, em alguns casos, dezenas de horas para a sua

1) Trabalho apresentado no III Congresso Brasileiro de Agronomia, realizade entre
30 de junho a 6 de julho de 1963, na Universidade Rural do Brasil, Rio de Janeire. Recehido
para publicagio a 17 de_ junbo de 1964. .
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consecugdo. Assim, as condigdes do ar ambiente e o seu aguecimento,
variam constantemente.

No Brasil, a colheita do café apresenta um produto heterogéneo
com relagdo a4 maturagdo e ao grau de umidade, e sua homogeneizagdo
somente ¢ conseguida com secagem lenta ou secagem «parcelada»,

A secagem parcelada consiste em submeter o produto 3 secagem,
por determinado periodo de tempo, findo o qual é retirado do secador,
permanecendo armazenado, em descanso, até o resfriamento. Durante
o descanso, o produto continua perdendo umidade; as partes mais sécas,
em contato com as mais umidas, absorvem umidade e, por conseguinte,
a massa do produto se torna mais homogénea. Essa homogeneizagio,
conseqiiéncia da migragio da umidade do centro para a periferia do
grio, facilita a retirada de umidade na secagem seguinte. Apds um
periodo de descanso, que pode ir até o resfriamento total, o produto
voita ao secador para nova secagem, e, assim, sucessivamente.

O parcelamento da secagem permite que o café continue secando
durante o armazenamento, pela a¢io do préprio calor armazenado no
grio (4, 5). Além disso, poessibilita o aumento do rendimento térmico
da secagem, pelo fato de o ar quente, no secador, encontrar a periferia
dos grios com mais elevado teor de umidade, em virtude da migragio
desta do centro para a periferia, durante o descanso do produto. Nesse
intervalo, o secador pode ser ocupado - por outro lote de café, o que
acarreta, também, aumento da sua capacidade de secagem.

Varios ensaios de secagem fracionada tém sido levados a térmo
para estudar o assunto. Em 1953, Tosello (?), trabalhando com secador-
. piléto «Genta» do tipo Mirim, com lotes de café da variedade «Bourbon
Vermelho», colhido no pano, ¢ de composigio variada (verde, passa e
cerejas nio despolpadas), procedente da Fazenda Santa Elisa, executou
uma série de ensaios comparativos, cujos periodos de parcelamento
variavam: J) secagem continua; 2) secagem de 2 horas e descanso
de 20 a 24 horas; 3) secagem de 4 horas e descanso de 20 a 24 horas,
seguida de secagem de 4 horas. A temperatura de secagem em todos
0s ensaios foi, em média de 60 a 70¢C.
' Os resultados demonstraram a grande influéncia do parcelamento
da secagem no tempo total de secagem: quanto maior o parcelatnento,
menor o tempo total de secagem. '

(z) Dados nfo publicados. '
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Dada a importincia econdémica dos resultados désses ensaios, !
evidenciou-se a necessidade de sua repeticdo, . em outras condigdes,
principal objetivo do presente trabalho.

Quabro 1. — «¢Parcelamentor na secagem do café em cerejas despolpadas.
Rela¢iio de ‘tratamentos e temperaturas no ensaio de _1956
Nimero Datas das Temperatura| Tempo no | Tempo de
) ' de secagem | secador, descanso,
do lote colheitas em ©C horas horas
1 . 28 julho 75 0-30 1
2 i, > » » 0-30 2
3 ............... ». » » 1-00 2
4 » » » 1-00 4
5o, > » » Continua Continua
6 . 31 julhe 60 | 0-30 1
7 e > > » 1-00 2
8 »  » » 1-00 2.
R > » » 100 4
0 ..., » » » Continua Continua
) le agdsto 45 0-30 1
12 > » » 0-30 2
13 ..l » » » 1-60 2
4 . > > > 1-00 4
15 .. ....... Cerens . > » » Continua Continua
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Quanro 2. — <Parcelamentos na secagem do café, Relagio de tratamentos.
. Temperatura de secagem 65C
Ntimero Datas das ’ Tempo no { Tempo de
colkeitas Material secador, descanso.

do lote em 1956 horas horas
1........,.... |6 agbdsto |Cerejas despolpadas 2 10
2 i 2 » » » 4 10
. S 4 » » > Continua Continua
4 . 2 agdsto |[Cerejas nio despolpadas 2 10
5..... e 6 » » » » 4 10
6 i 4 » » » » . Continua Continua
7o 7 agbsto [Café de “derriga” 20 10
8 2 » y » » 4 10
L 6 » » > _ Continua Continua

2 — MATERIAL E METODO

Os tratamentos dos ensaios realizados durante o ano de 1956 cons-
tam dos quadros 1 e 2. Nésses experimentos, o material empregado
foi da variedade «Bourbon Vermelho», proveniente da Fazenda Paraiso,
em ltatiba.

Do material denominado «derrica», que ¢ o café colhido no pano
pelo processo conhecido por derriga, foram tomadas trés amostras, para
determinagdo da sua composigio. Os resultados médios foram os
seguintes:

= AMOSTRAS Porcentagem
Verde . . . . « o« o 40w 12,7
Meio madure . . . . . . . . . . . 57
Cerejas nio despolpadas . . . . . . . . 76,5
Passa . . . e o« e e e e e e e e 34

Séco..’.........r.i..ll,7
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Quaoro- 4. — Classificagio do café em cereja, pot ‘tamanho, em amosiras de
3 ‘litros - ) ‘ :
Peneiras de furos oblongos
Material’ ' ' ' '
. oL : 12x20mm | 10x 18 mm | . Fundo
% %% %
Lotes 125 voovvvnon.... P .. .‘ 41,3 53,5 52
Lotes 62 10 vovvvnieeennneennnnn... 482 48,2 36
Lotes 11 a 15 ........., boveeeens ] 421 524 55
Lotes 16 2 20 ......vouuiviinnnn. ., ' 517 4.6 37
: - o
Lotes 21 2 25 ..o.oevnirnnninn... 44,6 49,3 6,1
Lotes 26 a 30 ....%.....coovvunn.n. ‘ . 62,'8 353 1,9

Nos ensaios executados em 1961 (quadro 3), foi utilizado café da
variedade «Mundo Noévos, procedente da Fazenda Sio Quirino, em
Campinas, em cerejas nio despolpadas.

Do material, foram tomadas trés amostras de 3 litros cada, e clas-
sificadas por tamanho, em peneiras de furos oblongos, manualmente.
Os resultados médios constituem o quadro 4.,

Durante a secagem, foram tomadas amostras do material e deter-
minado o teor de umidade em estufa a 100-105°C, durante 24 horas.

Nos périodos de descanso foram anotadas' as temperaturas da
massa do material, em intervalos de 15-20 minutos, a fim de deter-
minar o tempo de seu retérmo ao secador.

Em todos os ensaios, de 1956 e de 1961 (3), empregou-se o secador
experimental construido pela Proctor & Schwartz Inc., de Filadélfia,
Pensilvinia, E.U.A., instalado no Laboratério de Preparo, Preserva-
¢io e Armazenamento de Produtos Agricolas, ‘da_ Secio de Mecanica
Agricola. '

O material dos ensaios realizados foi submetido a testes organolép-
ticos no Laboratério de Anilise Sensorial déste Instituto, por equipe
de degustadores especializados (1, 2). Os ensaios levados a. efeito em:
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1956 foram analisados separadamente, de acordo com os tratamentos
dos quadros 1 e 2; as provas de degustagio para os ensaios de 1961
foram divididas em duas partes: na primeira, as amostras de café em
cerejas despolpadas, colocando-se como referéncia, para os testes, os
padrdes de bebida mole e dura; na segunda, as de café em cerejas nio

despolpadas, com os mesmos padrdes.

Como ligagdo entre essas duas

partes do ensaio, para uma anilise conjunta, foram colocados os cafés
cerejas despolpadas e cerejas nfio despolpadas de secagem continua.

Quaoro 5. — «¢Parcelamento> na secagem do café em cerejas despolpadas,
Tempo de secagem e teor de umidade

Namero Secagem Tempo total Umidade
no secador,
do lote Secagem Descanso, ] - .
horas horas horas e min, Inicial Final
% %
| S 0-30 1 4-00 52,7(1) 9,1
2 e 0-30 2 3-30 52,7(1) 12,3
K. I 1-00 2 4-00 52,7(1) 13,1
4 ... 1-00 4 4-00 52,7(1) 12,2
5 ... Continua 5-5 52,7(1) 99
6 .......... 0-30 1 6-00 52,7 109
7 . 0-30 2 5-00 52,7 13,9
8 ... 1-00 2 7-00 52,7 13,9
9 1-00 4 6-30 52,7 11,2
0 ......... Continua 7-30 52,7 12,6
... 0-30 1 10-30 52,8 12,7
12 ... 0-30 2 9-30 52,8 13,2
13 ......... 1-00 2 11-40 52,8 11,8
4 ......... 1-00 4 11-30 52,8 11,0
15 ......... Continua 18-30 52,8 10,4

(1) Média dos demais tratamentos
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HORAS DE SECAGEM
Ficura 3, — Parcelamento na secagem. Perda de umidade do café cereja 3 tempe-

ratura de 45¢C,
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HORAS DE SECAGEM
Ficura 4, — Parcelamenio na secagem. Perda de umidade do café cereja is tempera-
: turas de 60 e 75¢C,

Assim, para tais testes, entre as amostras de cerejas despolpadas foram
colocadas as trés amostras de cerejas nio despolpadas, de secagem con-
tinua, e vice-versa.

3 — RESULTADOS

Os resultados obtidos em. 1956 constam dos quadros 5 e 6.
Os testes organolépticos revelaram, nos ensaios realizados em
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1956, superioridade da secagem continua sébre a secagem parcelada.
Todavia, ésses resultados n3o se confirmaram nos ensaios de 1961,
onde a superioridade coube a secagem parcelada, muito embora insigni-
ficante, para periodos varidveis.

- Os resultados obtidos em 1961 constam dos quadros 7 e 8.

Baseados nésses resultados, foram confeccionados os grificos das
figuras 1, 2, 3 e 4, que fornecem idéia da marcha da secagem. '

4 — CONCIUSOES

Com base nos resultados obtidos nesses ensaios pode-se concluir :

a) a maioria dos ensaios indicou que o parcelamento reduz o
o tempo total da secagem;

b) a redugio do tempo total da secagem, no parcelamento, foi
maior nos cafés em cerejas nio despolpadas;

¢) a redugio do tempo total da secagem, no parcelamento, foi
mator para as temperaturas mais baixas;

d) a redugio do tempo total da secagem, no parcelamento, foi
tanto maior quanto maior quanto maior o nimero de parcelamentos
(periodos menores de secagem);

€) o tempo total de secagem foi menor quando os periodos de
descanso foram maiores, para um mesmo parcelamento;

f) o parcelamento da secagem nio influiu, significativamente, nas
propriedades organolépticas do café;

g) o parcelamento da secagem apresentou-se como processo pri-
. tico para aumentar o rendimento do secador e a sua capacidade- de
secagem. O processo foi. mais vantajoso para café cereja nio despol-
pado, quando se empregou temperatura de secagem baixa. Neste caso,
(cerejas, 45°C) pode-se obter redugdo de tempo na secagem, da ordem
de 50%, o que significa duplicar a capacidade do secador. Esses resul-
tados confirmaram aquéles obtidos nos ensaios realizados em 1953.

i) periodos muito curtos de secagem (parcelamento excessivo)
tornam a operagdo pouco pratica e trabalhosa.
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INFLUENCE OF THE INTERMITTENT DRYING ON COFFEE
' SUMMARY

Experiments were carried out in 1953, 1956 and 1961 to determine the influence
of the intermittent process for drying coffee. In 1956 the Bourbon Vermelho
variety was used and the experiment was done in two parts: the first one, in short
time intervals, with periods of drying and rest of 1/2 x 1 hour, 1/2 x 2 hours,
1 x 2 hours, 1 x 4 hours and continuous drying at 45¢C, 60°C and 750C, using

. pulped cherries; the second one, in long time intervals, with periods of drying
and rest of 2 x 10 hours, 4 x 10 hours and continuous drying just at 65°C using
pulped cherries, unpulped cherries and coffee obtained from the usual <¢stripping»
harvesting method.

In 1961 a new experiment was performed using pulped and unpulped
cherries from the Mundo Novo variety with drying periods of 1, 2, 3 and 4 hours
until cooling to about 30°C, and continuous drying.

The test result did not show any statistical differences among the treatments.
So, all the data together gave us the following information: a) the «parcelled»
process for drying coffee reduces the total period of time and this effect is bigger
for the umpulped cherries; b) in the intermittent drying process the lowe the tem-
.perature the bigger will be the reduction of total period of drying; <) the bigger
the number of «parcels» the greater the reduction of total time of drying; d) when
the rest periods are large, for the same ¢parcels», the total time of drying is shorter;
e) the intermittent drying process permits the increasing of yielding and capacity

of the dryer; f) the excess of «parcels» is not recommended because it is laborious
and not practical. *
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