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A secagem é uma das etapas mais importantes no processo de producéo de sementes de café, devido a alta
sensibilidade de sementes desta espécie a dessecacdo. As sementes de café e 0s graos sdo colhidos com alta
umidade, o que aumenta os riscos de danos a qualidade fisiol 6gica e efeitos negativos a qualidade dos gréos
destinados a producéo da bebida. Assim, vérios estudos tém sido desenvolvidos para a determinagdo da
umidade de sementes e graos, visando 0 monitoramento do processo. Objetivou-se nesse trabalho determinar
a umidade de frutos de café e das respectivas sementes, durante a secagem por meio de diferentes métodos.
Frutos de Coffea arabica L., foram despol pados e desmucilados mecanicamente e deixados overnight sobre
peneira, para a secagem da &gua superficial. Os frutos foram divididos em trés porgdes, sendo uma porgéo
submetida a secagem em secadores de camada fixa, sob temperatura de 35 oC, fluxo de ar de 20m3.mint.m-2,
e velocidade de 0,33m.s. Outra por¢do dos frutos foi submetida & secagem ao sol, em terreiro, onde
permaneceu sob condigdes ambientes, com atemperatura e umidade relativa do ar monitoradas com uso de
um termohigrografo. A terceira porgdo dos frutos foi submetida & secagem lenta a sombra. A temperatura
média durante o experimento foi de 20 °C e a umidade relativa de 60%. Durante 0 processo de secagem 0s
frutos foram amostrados, inicialmente de 2 em 2 horas, e posteriormente com intervalos crescentes a
medida em que a secagem avancou, até que as sementes atingissem a umidade de 11% (bu). Determinou-se
a umidade dos frutos amostrados, bem como das respectivas sementes, para a construgéo das curvas de
secagem e determinacdo da relacdo entre os valores de umidades, durante o processo. Nas primeiras 48
horas, independentemente do método de secagem, o teor de &gua das sementes foi superior em relacéo a
umidade nos frutos. A taxa de secagem foi determinada em cada método, durante o processo de secagem.
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