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RESUMO: Pexquises demongram que, dentro de certos limites e dependendo do sistema de secagem,
guanto maor o tempo necessaio paa e dingir a umidade ided para a amazenagem segura do cefé,
maor € a posshilidade de deterioracdo da qudidade find do produto. Assm, o presente trabaho teve
como objetivo desenvolver e avdiar um secador em lotes com secagem intermitente, em  fluxos
concorrentes, para a secagem de café. O aguecimento do ar de secagem foi feito por uma forndha a fogo
direto, aé temperatura igud a 85 + 5 °C. O expaimento, em ddineamento intedramente casudizado, foi
redizado nas dependéncias da Area de Pré-processamento e Armazenamento de Produtos Vegetais —
DEA/UFV. Secou-se caé da vaiedade Cauai Vemdho, proveniente de uma fazenda da regido de
Vicosa Apds a colheta, por derica no pano, 0s gréos foram lavados e separados em um lavador do tipo
"sertdozinho®'. O café carga foi colocado em terreiro de cimento para ser submetido a pré-secagem, até
aingir umidade proxima a 25% b.u. A secagem foi complementada no secador de fluxos concorrentes aé
que os gréos dingissam a umidade de comercidizacdo (12 % b.u). Uma parcda do produto fa totamente
secada em terrero, servindo como testemunha. A avdiagdo do Ssema de secagem foi feta conforme a
metodologia propoda por BAKKER-ARKEMA e d. (1978). Avdiaramse 0 consumo epecifico de
energia, as condigdes operacionas e a qudidade find do produto. Os resultados experimentals permitiram
concluir que & a utilizagdo de temperatura éevada durante o processo de secagem néo depreciou a
quaidade do café b) o tempo de operacdo para a secagem complementar variou entre 6 e 10 horas; €) o
ssema pode ser indicado para a secagem de café com meia seca; e d) o secador estudado gpresentou
baixo consumo especifico de energia, quando comparado aos secadores mecanicos exidentes no mercado
braglero.
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COFFEE DRYING IN CONCURRENT FLOWSDRYER
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ABSTRACT: Researches demondrate that, for certain limits and depending on the drying sysem, as
larger is the time to reach the ided moisture content for coffee safe dtorage, the larger is the ind coffee
qudity deeioraion posshility. Thus the objective of the present work was the devedopment and
evduation of a batch dryer with concurrent flows, for coffee drying. The drying ar was hested to 85 + 5
°C by a direct fire funace. The experiment was accomplished in the dependences of the Vegetable
Products Storage Area - DEA/UFV. Coffee of the Red Catuai variety, havested by rip-picking on the
cloth, coming from a fam close to UFV, was dried. Before drying, the coffee cherries were washed and
sepaded in d' satéozinho” washer type. The wet coffee was submitted to a pre-drying in a cement
terrace to 25% wb moigture content. The complementary drying (12% wb) was done in a concurrent flows
batch dryer. Pat of the coffee, used as a comparison, was totaly dried in a cement terrace. The evaudtion
of the drying sysem was made according the methodology proposed by BAKKER-ARKEMA e 4.
(1.978), It was evduated the specific energy consumption, the operationd conditions and the find coffee
quaity. The experimentd results dlowed to concdude & the use of high temperature during the drying
process didnt depreciate the coffee qudity. b) the required time for the complementary drying varied
between 6 and 10 hours, c) the system can be indicaed to complement the drying of the naturd coffee
and d) the dudied dryer presented low specific energy consumption when compared to the exigent
mechanica dryersin the Brazilian market.

Key words: drying, coffee, concurrent flows drier, energy.

INTRODUCAO

A secagem de café é comparativamente mais dificil de ser executada do que a de outros produtos.
Além do devado teor de aglcar presente na mucilagem, a umidade inicid goroximadamente igud a 60%
b.u, faz com que a taxa de deterioracdo sga dta, logo gpds a colhdta Quaquer que sg§a 0 méodo de
secagem Uutilizado, para 0 bom armezenamento do café, devemrse ressdtar 0s seguintes aspectos: @) evitar
fermentagbes indesgavels antes e durante a secagem; b) evitar temperatura excessvamente eevada na
massa de graos. O café tolera 40 °C durate um ou dois dias, 50 °C durante poucas horas e 60 °C se 0
intervdo de tempo for inferior a uma hora, sem se danificar; ¢) secar 0 produto, evitando os efeitos
danosos causados pela temperatura, no menor tempo possivel, aé que os gréos ainjam umidade igud a
18% b.u., pois abaixo deste vdor 0 café é menos suscetivel a deterioracéo rapida; e d) procurar obter lotes
de gréos que gpresentem coloragdo, tamanho e massa especifica uniformes.
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No Brasl, segundo 0s aspectos tecnologicos envolvidos, utilizanse bascamente dois méodos
para secagem de café @ secagem em tereros - esparamase O produto sobre pisos congruidos de
amento, de tijolo, de chdo baido ou de adfdto, revolvendo-o continuamente, com o auxilio de um rodo
Ou outro eguipamento smilar, com o objetivo de movimentar os gréos aravés do a; e b) secagem em
secadores mecanicos - 0 a aguecido passa dravés da massa de gréos por meio de um Sstema de
ventilacgo forgada, podendo ou ndo 0s gréos se movimentarem dentro do secador.

O processo mas comum e econdmico para preservar a qudidade dos gréos durante o periodo de
amazenagem é a secagem. E 0 processo que gpresenta menor custo e operacd mais smples, quando
comparado aps méodos usuas de comsarvacdo de dimentos. Hoje, a secagem de café na maoria das
vezes, anda é redizada atificidmente em terreiros com duracdo que varia entre 15 e 20 dias. Eda
técnica pemite que o produto fique exposto as condiches amodérices adversas, posshilitendo a
contaminagd0 e 0 desenvolvimento de microrganismos causadores da depreciaco de sua qudidade. A
utilizacdo de secadores mecénicos ou a combinagdo entre os terreiros e 0s secadores mecanicos pode,
dependendo do uso correto, contribuir paraa obtencdode cafés de quaidade para exportacéo.

Krug, ctado por BITANCOURT (s d), avdiou a qudidede de café comparando os resultados
das andises das bebidas observadas em produto contaminado por microrganismos com  aguelas
obsarvadas em produto sadio, verificando que todo o produto fermentado ou com podriddo apresentou
bebida inferior. Concluiu ser necessxio edtabelecer um processo de secagem mas rgpido e eficiente,
proporcionando mehor qudidade organoléptica a0 produto. Afirmou que isso é possivd com 0 uso de
mehores técnicas de secagem, proporcionando mas rapidez a0 proceso e reduzindo o tempo de
eXpos a0 asintempéries.

HAWAK et d. (1978) informaram que os secadores de fluxas concorrentes foram patenteados no
ano de 1955 por Oham e gue dguns modelos passayram a ser fabricados, nos Estados Unidos, a patir de
1970.

Segundo SILVA e d. (2000), nos secadores de fluxos concorrentes, o a e o produto fluem no
mesmo sentido dentro do secador. Alta taxa de evaporacdo ocorre na parte superior da camada de gréos,
uma vez que o a, com temperatura mas elevada, encontrase em contato com o produto mas Uumido. As
trocas intensas e smulténeas de energia e massa, na entrada da camara de secagem, causam répida
reducdo na temperaiura inicid do a de secagem e na umidade do produto. Por iso, a temperatura
permanece, consderavelmente, abaixo datemperaturainicid do ar de secagem.
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MUHLBAUER et d. (1978) dirmaram que a secagem de milho em secadores de fluxos
concorrentes, com temperatura do a de secagem de 20 °C e redfriamento em fluxos contracorrentes, néo
afetou o vaor nutritivo do produto.

BROOK e BAKKER-ARKEMA (1980), mesmo utilizando temperaiura eevada (260 °C) durante
a secagem de gréos em secadores de fluxos concorrentes, ndo observaram a ocorréncia de trincas, em
razdo da ocorréncia de eevada taxa de evaporagdo na supeficie dos gréos, associada a0 rgpido
resfriamento do a de secagem. Afirmaram que soja secada em secador de fluxos concorrentes, com a a
temperatura de 323°C, goresntou boa qudidade em rdacdo a extracdo de dleo; entretanto, houve
decréscimo na percentagem de germinacéo e aumento no indice de trincas.

KEENER e GLENN (1978) informaram que, dentre os fatores que afetam 0 consumo especifico
de energia durante a secagem, induemrse a umidade inicid e find do produto, a temperdura e as
propriedades fiscas dos gréos. Devemse, também, condderar a temperatura e a umidade rddiva do a
ambiente, a temperatura e a vazéo especifica do ar de secagem, a fonte de aguecimento e a ressténcia que
0s graos oferecem a passagem do &.

Para estabdlecer uma relacdo entre a temperatura do ar de secagem, quando na remocéo de &gua
dos gréos, e 0 consumo epecifico de energia, devemrse condderar os fluxos de ar e de gréos. Mantendo
determinada rdacéo e promovendo incrementos na temperaura do a de secagem, esperase que ocorra
devacid0 na taxa de remocdo de umidade dos gréos Resultados de smulacdo mostraram que, sob
determinadas condicBes, 0 consumo epecifico de energia sera reduzido a medida que for eevada a
temperatura do a de secagem. Contudo, combinando-se 0 aumento de temperatura com a reducdo do
fluxo do a de secagem, ter-se-4 0 mesmo consumo especifico de energia para a mesma taxa de remocgéo
de umidade (WALKER e BAKKER-ARKEMA, 1978).

OSORIO (1982) avdiou um sstema de secagem em fluxos concorrentes para café, trabalhando
com temperaturas de 80, 100 e 120 °C no ar de secagem. Concluiu que o Sstema, para 0 mesmo fluxo de
a, foi energeticamente mais eficiente quando trabahou com temperaturas mais elevadas.

Nos secadores de gréos, a energia liberada pelo combustivel para aguecer 0 ar de secagem pode
ser avdiada por processos anditicos Véias S0 as expresdes anditicas utilizades para determinar 0
poder cdorifico dos combudiveis Todas s bassian na composcéo quimica e nas propriedades fiScas
dos combugtiveis (GOMIDE, 1979; PERA, 1966; RAVAGLIA, 1965).

Dulong, dtado por GOMIDE (1979), edtabdeceu que "a poténcia cddrica de um combudive é
igud & soma das poténcias caddricas dos dementos que o formam, deduzindo-se a por¢do de hidrogénio
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gue, combinando-2 com o oxigénio do combudive, forma &gud’. Anditicamente, a le de Dulong pode

Ser escrita conforme a equaco 1.

Pci :8.100>C+34.000>§-I - EE%C% 2.500 xS - 600 {w- 9xH ) 4,186 Eq 1
€9 gy

emaque
Pci = poder caorffico inferior do combustivel, kJkg™;
C = fracgo de carbono presente no combustivel, kg kg';
H = fracZo de hidrogénio presente no combustivel, kg kg
S= fracio de enxofre presente no combustivel, kg kg't; e
O = fragZo de oxigénio presente no combustivel, kg kg .

O presnte trabdho teve como objetivo gerd avdiar 0 desempenho de um secador de lote,
intermitente, de fluxos concorrentes, para a secagem de café. Foram avdiados o consumo especifico de
energia, a capacidade de secagem do sstema e a qudidade find do produto, comparando-a a qudidade do
produto secado em terreiro.

MATERIAL E METODOS

O experimento foi redizado no Laboradrio de Préprocessamento e Armazenamento de Produtos
Agricolas do Depatamento de Engenharia Agricola da Univerddade Federd de Vigosa Processou-se café
adbica, da variedade Cauai Vermdho, colhido sobre pano, em ssema de derrica manud, proveniente de
uma propriedade agricola da regido. Apos a colhdta, os gréos foram lavedos e por via liquida, foram
separados os gréos pesados (verdoengos, cergas e passas) dos leves ou bdias. Essa operac@o foi redizada
por melo de um lavador do tipo "sertdozinho'. O ddineamento experimenta utilizado foi o inteiramente
casudizado. Parte do produto, extraida do lote origind, foi secada em terréro de cimento (testemunha) até
aingir o teor de &gua entre 11 e 12 % b.u. Logo gués a lavagem e separacdo, o café foi espdhado em
terreiro de cimento para a pré-secagem, até atingir umidade entre 24 e 27 % b.u. A scagem complementar
foi redizada em secador de fluxos concorrentes. A fase de présecagem em terero foi necessiria devido
a0 fato de 0 secador em estudo néo funcionar adegquadamente quando o produto apresenta pouca fluidez.

A metodologia empregada para avdiacd do ssema de secagem foi a proposta por BAKKER-
ARKEMA e d. (1978), modificada para a secagem do café e sob condicOes brasileras. Os parametros
obsarvados para a andise do sgema foram os seguintes. @ dos gréos - caracteridicas fiscas, umidade
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inicid e find (% b.u), temperatura inicd e find (°C), indice de impureza (%), massa especifica gparente
ates e ap6s a secagem (kg m°), andise de qudidade, massa de produto Umido (kg); b) do a -
temperatura de secagem e do ambiente (°C), umidade relativa (%); c) do secador - vazéo especifica de ar
(m* mnt m?3, vazo de grébs (M min'), tempo de resfriamento (h) ou espessura da camada de
resfriamento (M), espessura da camada de secagem (m), pressdo etdtica (mmca), tempo de carga e de
descarga (h); d) energia - para acionar o ventilador (kwh), para aguecimento do ar (kJ) e paa movimentar
os gréos (kwh); €) desempenho do secador - duracio do teste (h) ou volume do secador (nT), reducéo de
umidade da massa de gréos (%), consumo especifico de energia considerando-se a eetricidade (kJ kg') e
exduindo-se adetricidade (kJkgl).

O protétipo utilizado no experimento posaui, internamente, secdo transversdl quadrada, com 1,0
m de lado. As suas caracteristicas dimensionais estfip gpresentadas na Figura 3. E composto das seguintes
partes. &) camara de repouso com 1,3 mi b) plenum com 08 ni; ¢) cAmara de secagem — com 055 n d)
sSstema de ventilagio — vazzo de 26 nT de a/min e 150 mmca; €) devador de cacambas — capacidade
igud a 24 nt h', eguipado com motor de ¥ cv; e f) fomdha a lenha, com aguecimento direto,
condruida ssgundo SILVA e LACERDA FILHO (1984). Como combudive, utilizou-se eucdipto com
umidade de 25 % b.u.

elemador de e L
cazambas

aritin

caida de _ | ciclome

AE:

MOEg

Figura 1- Croqui: esquema do sistema de secagem em lotes, em fluxos concorrentes.
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A temperatura utilizada no a de secagem foi de 80 + 10 °C. A energa utilizada para o
aguecimento do ar de secagem foli cdculada por meio da equacdo 1, com base na massa e na composiGao
elementar média do eucdipto.

O resfriamento da massa de gréos foi redizado com 0 mesmo fluxo de a de secagem, &€ que a
temperaura maxima obsarvada na messa de graos fosse, no maximo, 10 °C acima da temperatura do
ambiente. A medicdo das variaveis necessrias a andise do Sgema foi feita em intervdos de tempo
regulares, de duas horas, condderando-s2 0 seguinte: @ temperaiura — as medidas de temperaiura do ar
amnbiente foran fetas em um temoigrografo, inddado em auigo meteoroldgico, locdizado na &ea
expaimentd, conforme os padrdes recomendados peo servico de meteorologia do Minigéio da
Agricultura e do Abagtecimento. As temperaturas do a de secagem, de exausd e da messa de gréos
foram medidas por meo de ddemas de temometria, utilizando termopares e um potencidmetro, com
precisfio decimd; b) vazéo de a — foi determinada a curva caracteridica do ventilador, estabdecendo-se
as relagbes entre a pressfo e a vazdo de servico. Na camara plenum foram congtruidos pontos de medicdes
de pressio edtdtica, cujas medidas foram redizadas com um mendmetro diferendid indinado. Por meio da
pressio edtdica, obtiveramse os vaores da vazéo especifica do ar; ¢) umidade dos gréos — o teor de &gua
dos gréos foi medido em edufa, com circulagédo naturd de a, conforme as normas estabelecidas pea
American Asocdiation of Cered Chemidts, iso € 105 + 2 °C, durante 72 horas. Um medidor de umidade
indireto foi usado durante 0 processo de secagem, a fim de obter respodas rgpidas; d) fluxo de gréos — foi
medido através da cronometragem do tempo necess&io para a movimentaggo e coleta de 1,0 mi de graos
€) massa especifica — fol medida em bdanca de peso hectdlitrico, com capacidade volumétrica igud a 1,0
L; f) energia — 0 consumo de enegia para 0 aguecimento do ar de secagem foi determinado através da
medida da massa e do poder cdorifico inferior do combugivd. O consumo de enegia dérica foi
determinado pelo tempo de operacdo, pela eficiéncia e pela poténcia dos motores eétricos utilizados para
movimentar o ar e os gréos, e g) quaidade dos gréos — foi avdiado pda COOXUPE, conforme os padrfes
de tipo e de bebida estabel ecidos para a comercidizacéo de café.

A Figura 2 goresenta as curvas de secagem, condderando-se os trés testes redizados. Observa-se
gue o Sgema peamitiu reducdo ggnificativa no tempo de secagem, quando comparado aos Ssemas
comercias exisgentes no mercado, condderando-se a capacidade do secador em edudo. O teor inicid de
agua dos graos variou entre 24,5 e 264% b.u., e o find, entre 125 , e 159% b.u. Odto vaor da umidade
fina do produto, para o teste 3, foi devido ainterrupgo antecipada do teste (sais horas de secagem).
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| ——Tese 01 —@— Teste 02 —A— Teste03)

Teor de &gua - % b

Tempo-h

Figura 2 - Curvas de secagem do café, em secador de fluxos concorrentes.

A Fgura 3 goresenta 0 comportamento da temperatura dos gréos e do a durante 0 processo de
secagem, excluindo-se a fase de resfriamento, para os trés testes experimentais. Observa-se que em todos
os testes (Figura 3), apesar de a temperaiura do ar de secagem ter atingido vaores entre 80 e 92 °C, a
temperatura na massa de gréos ndo ultrgpassou 0 vaor igud a 55 °C. Esse comportamento e deve a0
efeto do ndo-fornecimento de cdor durante o tempo em que 0 produto permaneceu na camara de repouso,

permitindo amigracéo da umidack do interior para a superficie dos gréos.

?21 /\’f\q

|9}
' —<— plenum —f#— . secagem O Q0 —&—plenum
E 65 —h— repouso ar exaustéo s 80 ¢ secagem
= —— saida gréos ' —E—
® 55 @ 70
L —&—c.repouso
8 45 5 6 _ _ >
g 35 g 0 ar exaustio
'_ £ 40 3 ~
25 g 30 —¥—saida gréos
'_
15t T T T 1 20 4 T T T 1
0 2 4 6 8 0 2 4 6 8
Tempo - h Tempo-h
(teste 1) (teste 2)

—&—plenum

°C

. 95 —#—c. secagem
8 75 —&—c. repouso
g 55 ar exaustéo
g 5 —¥—saidagréos
,G_E" 15
0 1 2 3 4 5 6
Tempo - h
(teste 3)

Figura 3- Variagdo entre as temperaturas observadas experimental mente, durante os testes de secagem.
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Com is0, a0 receberem 0 a quente na camara de secagem, os gréos, com a supeficie Umida,
ficaram submetidos a um aguecimento de menor intensdade devido a evgporacdo de agua, 0 que reduziu
os efeitos do estresse térmico que norma mente ocorre nNos graos durante 0 processo de secagem continua.

A Fgura 4 mosra o consumo especifico de energia durante a redizacdo dos trés testes
experimentais. Veificase uma variacdo entre 102 e 293 kJ por kg de &ua evgporada. O tete 2
goresentou maior consumo  especifico de energia pelo fao de ter Sdo interompido durante 12 horas, 0
que permitiu o esfriamento dos gréos. Conseglientemente, ao reiniciar a secagem, para 0 reequecimento da
massa, foi necessio um consumo adiciond de energia Esse resultado mostra que, sob o ponto de vista
energético, a secagem ndo deve ser interompida. O teste 3 goresentou menor consumo  especifico de
enagia pdo fao de 0 proceso ter Sdo interrompido quando o teor de &gua dos gréos estava com 159%
bu. Entretanto, para quaquer dos testes redizados, 0 consumo especifico de energia gpresentado peo
ddema de secagem concorrente foi inferior a0 dos secadores de fluxos cruzados, comparando com os
resultados de literatura, gpresentados por BAKKER-ARKEMA et d. (1981).

NN
w o

Energia especifica
(10%kJI kg™
& &

] -

Teste 1 Teste 2 Teste 3

[oe]

Figura 4 - Consumo especifico de energia para os trés testes experimentais.

A Tabda 1 goresenta as condighes de redizacdo dos testes experimentas de secagem e os
respectivos resultados observados.
O menor consumo especifico de energia observado no teste 3 se deveu a0 fato de a secagem ter
Sdo conduida quando o0 produto anda continha 159% b.u. Sabe-se que aumento Sgnificativo da energia
especifica seria verificado caso 0 produto tivesse a umidade reduzida até 11,0% bu.
A qudidade find do produto foi avdiada pda COOXUPE, quando andisou o tipo e a bebida do café
processado. A Tabela 2 gpresenta esses resultados.

1015




Il Simpdsio de Pesquisa dos Cafés do Brasil

Tabela 1- Resultados, em vadores médios, observados durante a redizaco de trés testes experimentas,

em um sstema de secagem em fluxas concorrentes

Varidveis observadas Teste 1 Teste 2 Teste 3
Parametros relativos aos graos— café cergja:
.umidadeinicial, % b.u. 26,5 25,3 24,6
. umidadefinal, % b.u. 125 13,0 15,9
. temperaturainicial dosgréos, °C 227 24,3 21,7
.temperaturafinal dos gréos, °C 243 28,1 45,7
. teor de impurezas da massa de gréos, % 1,0 10 1,0
. massa especifica aparenteinicial, kg m* 5169 489,0 475,6
. massa especificaaparente final, kg nmi® 366,3 364,0 4054
Para&metros relativos ao ar:
. temperatura de secagem, °C (x 10 °C) 774 778 80,4
. temperaturamédiaambiente, °C 20,5 15,0 15,8
. umidade rel ativa média ambiente, % 74,0 705 710
Parémetros rel ativos ao secador:
.fluxo dear, n? min* 250 250 250
. fluxo de gréos, m® min™* 0,9 09 0,9
. espessura da camada de gréos, m 0,55 0,55 0,55
. largura da camara de secagem, m 1,0 10 1,0
. &reada camara de secagem, m 1,0 10 1,0
. pressao estatica, mmca 30,0 23,0 23,0
Parametros relativos aenergia:
. combustivel, kg h™ (eucalipto— 25% b.u.) 454 775 24,6
. energiaelétrica, kwh 26,5 33,1 26,5
Desempenho do secador:
. durac&o dostestes, h 08 10 08
. reducao de umidade dos graos, % b.u. 16,0 14,1 10,3
. efic. energética excluindo-se aeletricidade, kJ kg’l 12.146,6 29.3296 10.201,2

Tabela 2 - Resultados da andlise do café cerga, de meia seca em tereiro, processado em secador de

fluxos concorrentes

Parametros Teste 1 Teste 2 Teste 3

Analisados Testemunha Sec. concorrente | Testemunha Sec. Concorrente| Testemunha  Sec. concorrente
Bebida apenasmole apenas mole apenas mole apenas mole apenas mole apenas mole
NUm. de defeitos 169 258 204 252 204 240
Peneira 16-ac-70 % 16-ac-78 % 16-ac-76 % 16-ac-85% 16-ac-76 % 16-ac-84 %
Umidade, % bu 129 12,9 11,7 12,6 11,7 14,2
Renda 244 25,8 245 255 245 245

Veificou-se que, apesar de a temperatura do ar de secagem ter variado entre 80 e 92 °C, a

qudidade da bebida do café ndo foi afetada, em comparacdo com a tetemunha, secada em terréro. Em

rdacéo a classficacdo por pendras, verificou-se, com excegdo da testemunha referente ao teste 1, que

uma guantidade superior a 70% dos gréos ficou retida na pendaira 16/64". Esse resultado, associado ao de

bebida, confere ao produto as caracteristicas necessérias a exportacao.
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CONCLUSDES

Os resultados experimentais permitiram condluir que:

- O ggema de secagem em lotes, em fluxos concorrentes, para café com meia seca em terreiro de
cmento mostrou-se apropriado para obter café de qualidade.

- A interrupcdo da secagem quando o café continha umidade find igud a 159% b.u., proporcionou
reducdo no consumo especifico de energia, evidenciando-se a maior demanda de energia durante a
fase find de secagem.

- A interrupcB0 no processo, conforme ocorreu durante a redizeacd da secagem do teste 2,
proporcionou aumento de 58,6% no consumo de energia em relacdo a0 tete 1 e de 752% em
relacdo a0 teste 3. Entretanto, deve-se consderar que no teste 3 a secagem foi concluida quando a
umidede find do produto eraigud a15,9% b.u.

- O gdema permitiu a utilizacdo de temperatura igud 85 + 5 °C, no & de secagem, sEm o
comprometimento da qudidade do café obtendo-se a caracteritica de bebida apenas mole, isto €,
0 Mesmo resultado observado na secagem em terrero.

- Mesmo que a temperatura do ar de secagem tenha aingido 92 °C, a méxima temperatura dos gréos
fo de 55 °C, evidendando-se 0 efe@ito da intermiténcia no processo de secagem e a importancia de
0O & e 0s grans movimentaremse no mesmo sentido dentro do secador, como é caracteridico o
ggema de secagem em fluxos concorrentes.

- E importante a redizacBo de novos estudos sobre a secagem de café em secadores de fluxos
concorrentes, com 0 objetivo de edtabdecer padrdes referenciais de avdiacd e gusa modeos
mateméicos que posshilitem a smulacdo do processo de secagem em  secadores com

caracteristicas.
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