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AVALIAÇÃO DE UM SISTEMA DE SECAGEM SOLAR DE CAFÉ UTILIZANDO ESTUFA E VENTILAÇÃO FORÇADA 

COUTO, Camila N. Batista (Estudante); CORRÊA, Paulo César (Orientador); RIBEIRO, Rodrigo Martins (Bolsista-IC); RIBEIRO, Deise Meneses (Estudante) 

A qualidade do café é fator preponderante para o êxito do processo produtivo. No Brasil, conforme os aspectos tecnológicos envolvidos utilizam-se basicamente dois métodos para secagem de café, em terreiro ou secagem utilizando secadores mecânicos. O tempo de secagem do café em terreiro varia entre 12 e 20 dias, dependendo das condições climáticas. Visando estudar alternativas para a secagem do café em menor tempo e evitar o contato do produto com o solo para obtenção de melhores bebidas, avaliou-se a utilização de estufas com circulação forçada de ar. Objetivou-se com o presente trabalho determinar o tempo de secagem e a qualidade da bebida de grãos de café cereja descascado, secos em diferentes espessuras de camadas. Para a secagem do café utilizou-se uma estufa secadora metálica coberta com plástico transparente contendo, no seu interior, bancadas com bandejas de fundo perfurado com a conexão de exaustores, gerando um fluxo de ar na massa de grãos de cima para baixo. Foram utilizadas camadas de 5 e 10 cm de espessura de café da espécie Coffea arabica L., variedade Catuaí Vermelho com umidade inicial de 55% b.s.. Para o monitoramento da temperatura e umidade relativa na estufa foi utilizado um psicrômetro aspirado. A temperatura média e a umidade relativa média dentro da estufa foram de 30ºC e 60,0%. Com os resultados obtidos pôde-se concluir que o tempo de secagem para obtenção do teor de umidade de armazenamento foi o mesmo para as camadas de 5 cm e 10 cm de café, sendo de aproximadamente de 8 dias. A qualidade do produto final foi “bebida mole” para as duas camadas de café testadas. Estes resultados evidenciam a viabilidade técnica e econômica da aplicação do processo de estufa na secagem do café, gerando uma substancial economia de tempo de execução e resultando em um produto de excelente qualidade comercial. 

