A IMPORTANCIA DA SECAGEM NA QUALIDADE DO CAFE

"Cada grao de café conta uma historia, desde a lavoura até a xicara. E a secagem € o capitulo onde o potencial do grao
se transforma em qualidade reconhecida. Invista com cuidado, execute com precisao e colha os frutos de um trabalho
bem-feito."
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Por que a secagem é
fundamental?
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A secagem do café &€ muito mais do que apenas a reducao do teor
de umidade nos graos. Ela desempenha um papel essencial na
preservacao dos atributos sensoriais, como sabor, aroma e acidez,
que determinam o valor de mercado e a aceitacao do café pelos
consumidores. No entanto, para alcancar a secagem Ideal, &
preciso compreender os fatores que influenciam esse processo e
como eles impactam diretamente a qualidade do grao.

Quando o café é colhido, os graos possuem um alto teor de
umidade, geralmente acima de 50%. Se nao forem corretamente
SEeCos, eles se tornam suscetivels ao desenvolvimento de fungos e
MiIcrorganismos gque comprometem sua qgualidade. Além disso,
uma secagem inadeguada pode causar defeitos fisicos Nos graos,
como rachaduras e manchas, que reduzem seu valor comercial.

A secagem nNao € apenas uma etapa de conservacao; € tambéem
um momento em gue reacoes bioguimicas importantes ocorrem
dentro do grao, influenciando o pertfil sensorial do café. Assim, a
forma como essa etapa € conduzida pode transformar um lote
comum em um produto premium ou, Infelizmnente, causar
grandes perdas.
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Os trés principais
objetivos da secagem
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1 - Reduzir o Teor de Umidade: Levar os graos a um nivel seguro de
umidade, geralmente em torno de 11 a 12%, para evitar

fermentacoes Indesejadas e garantir a durabilidade durante o
armazenamento.

2 - Preservar a Integridade dos Graos: Garantir gue 0s graos
Mmantenham sua estrutura fisica e nao sofram danos gue afetem
SuUa aparéncia e valor.

3 - Maximizar o Potencial de Qualidade: Proporcionar as
condicoes Ideals para que os atributos sensoriais desejados sejam
Mantidos e destacados.
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Fatores que afetam a secagem
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Condicoes Climaticas: A temperatura, umidade e
Intensidade da luz solar impactam diretamente no
tempo e na eficiéncia da secagem.

Tipo de Estrutura de Secagem: Terreiros, secadores
mecanicos ou hibridos apresentam caracteristicas
distintas gue influenciam o processo.

Manuseio dos Graos: A forma como 0s graos sao
movimentados e dispostos impacta na uniformidade
da secagem, evitando pontos de superaguecimento
ou umidade residual.
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O custo da negligéncia.

J

Negligenciar a secagem pode levar a perdas
financeiras significativas. Estimativas mostram
que lotes mal secos podem perder atée 30%
de seu valor de mercado devido 2
deterioracao.

Além disso, cafés que apresentam defeltos
orlundos de ma secagem tém menos
chances de conqguistar mercados premium,

onde o retorno financelro &€ muito mais
elevado.
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AS FASES DO PROCESSO DE SECAGEM DO CAFE

SECAGEM INICIAL

REDUCAO RAPIDA DA
UMIDADE.

SECAGEM INTERMEDIARIA

REDUCAO CONTROLADA DA
UMIDADE.

SECAGEM FINAL
PRECISAO E ESTABILIDADE.
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FASE INICIAL

REDUCAO RAPIDA DA UMIDADE

s, LT Na fase inicial, o objetivo principal é remover

rapidamente a umidade livre presente nos graos, gue

geralmente representa cerca de 60-70% do total. Essa
etapa € critica para evitar fermentacoes indesejadas e o

desenvolvimento de microrganismos.
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TAXA DE SECAGEM

Alta, com a remocao de aproximadamente 4 - 5%
de umidade por hora, dependendo das condicdes
climaticas e do sistema utilizado.

METODOS UTILIZADOS

Terreiros com exposicao direta ao sol e ventilacao
forcada em secadores mecanicos.

CUIDADOS IMPORTANTES

Garantir a movimentacao constante dos graos para
evitar superaguecimento e pontos de umidade.

DURACAO

De algumas horas a 2 dias, dependendo da
Intensidade solar e do volume de graos.
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REDUCAO CONTROLADA
ApPOSs a remocao inicial, entra-se em uma fase mais
controlada, onde a reducao da umidade deve ser
uniforme para preservar a integridade fisica e guimica
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TAXA DE SECAGEM

Moderada, com reduc¢ao de 1-2% de umidade por
hora, para evitar danos estruturais ao grao.

FOCO NO EQUILIBRIO TERMICO

A temperatura deve ser controlada para proteger os
COMpostos sensoriais.

DESAFIOS COMUNS

Garantir que a camada de graos seja uniforme e que
OS sistemas Mmecanicos ou manuais mantenham a

consisténcia No pProcesso.

DURACAO

Pode variar de 3 a 5 dias, dependendo do método e
das condicoes ambientais.
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FASE FINAL

m PRECISAO E ESTABILIDADE

.
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DIGITALE PREMIUM E CAMPOWEB

Controle que gera resultados , , ,
L para armazenamento (11-12%). Aqul, a precisao € essencial

Na etapa final, os graos chegam ao nivel ideal de umidade

para evitar a secagem excessiva ou Insuficiente.
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TAXA DE SECAGEM

Lenta, com reducao de apenas 0,5-1% de umidade
por hora, para garantir maior estabilidade e evitar
perda de peso ou atributos sensoriails.

SISTEMA DE ALTA PRECISAO

Secadores mecanicos controlados por sensores ou
ambientes monitorados manualmente.

MONITORAMENTO CONSTANTE

Uso de medidores de umidade e termometros para
evitar desvios No processo.

DURACAO

Pode levar de 1 a 2 dias, dependendo da tecnologia
empregada e do lote.
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3000
EQUIPAMENTOS
INSTALADOS

Mais de 200 fazendas colhendo
resultados com a Campotecch

(@ campotech
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RESUMO DAS FASES

Secagem Inicial

Secagem
Intermediaria

Secagem Final

Objetivo

Remover
umidade livre
rapidamente

Reduzir umidade
de forma
uniforme

Estabilizar a
umidade para
armazenamento

Taxa de

Secagem

Alta (4-5% por
hora)

Moderada (1-2%
por hora)

Lenta (0,5-1%
por hora)

Métodos

Terreiros,
ventilacao
forcada

Terreiros

cobertos,
hibridos

Secadores de
alta precisao

Cuidados

Camadas finas,
movimentacao
regular

Controle de
temperatura,
uniformidade

Monitoramento
continuo, evitar
excesso
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Adapte-se as condicoes locais: Ajuste as taxas conforme o clima e

a tecnologia disponivel.

- Priorize a qualidade sobre a velocidade: Taxas excessivamente

=\ rapidas podem comprometer a qualidade final do café.
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Sistemas e
Tecnologias
de Secagem

Princ
ado Ca
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A escolha do sistema de secagem € uma decisao estratégica
que pode influenciar diretamente a qualidade final do café.

Com a evolucao tecnoldgica, diversos meétodos e

? cquipamentos foram desenvolvidos para atender as
necessidades de produtores de diferentes escalas, desde

pequenos agricultores até grandes operacoes comercials.

—ste capitulo explora os principals sistemas utilizados, suas

caracteristicas, vantagens e desafios.
Os terreiros sao o método mais tradicional e amplamente

utilizado, especialmente por peguenos e medios produtores.

—les consistem em areas planas, pavimentadas ou de solo

FN compactado, onde os grdos s3o expostos ao sol para
' ¥ secagem natural.
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TIPOS DE TERREIROS

Iformidade e l[impeza.
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\ VANTAGENS E D

Baixo custo de DESAFIOS Dependéncia

iINnstalagao e das condicdes
mManutencao.

climaticas.

D

Requer mao de obra

\"/

Processo natural que

INntensiva para
mMovimentacao dos graos.

preserva caracteristicas
sensorials do cafe.
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Secaqor
Rotativo

de Café.
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TIPOS DE SECADORES

Secadores Rotativos: Movimentam os graos continuamente, garantindo
uniformidade.
Secadores Estaticos: Graos sao dispostos em uma Unica camada e o calor é

distribuido uniformemente do fundo até a superficie..
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VANTAGENS

Controle preciso da temperatura e
da taxa de secagem.

D
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Reducao significativa do tempo de
secagem.

.

DIGITALE PREMIUM E CAMPOWEB
Controle que gera resultados

Controle preciso da taxa de
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secagem.

VENTILADOR ALIM. PALHA
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SISTEMAS HIBRIDOS

Os sistemas hibridos combinam elementos de secagem natural e mecanica,

oferecendo flexibilidade e eficiéncia para diferentes volumes de producao.

omo Funcionam? Os graos passam
Oor uma secagem Iniclial em terreiros
ara remocao da umidade superficial g,
osteriormente, sao transferidos para

secadores mecanicos Padlra a SeCagerm

final.
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VANTAGENS DESAFIOS

« Reducao de custos operacionais em relacao a : . . _
s P s « EXige malor plangjamento logistico para

secagem exclusivamente mecanica. o .
S transicao entre os sistemas.

e Preservacao de caracteristicas sensorials pela : : -
G P e |nvestimento em infraestrutura combinada.

secagem Inicial natural.

“ Custo Inicial Controle de Qualidade | Dependéncia Climatica Indicado Para

Terreiros Baixo Moderado Alta Pequenos e médios
produtores

Secadores Mecanicos Alto Alto Baixa Grandes operacoes

Sistemas Hibridos Meédio Alto Moderada Produtores de médio
porte

Tecnologias Avanc¢adas Muito alto Muito alto Baixa Operacdes premium
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