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Resumo

A secagem é uma etapa crucial no processamento de cafés, influenciando diretamente a
gualidade final do produto. Embora os métodos tradicionais de secagem sejam amplamente
utilizados, eles apresentam limitagdes significativas, especialmente em termos de tempo de
processamento. A secagem convectiva assistida por micro-ondas em leito fixo tem se mostrado
uma alternativa eficiente, reduzindo os tempos de secagem e mantendo as propriedades
fisico-quimicas do café. O objetivo deste estudo foi testar um protoétipo pioneiro de secador
micro-ondas de café com tambor rotativo, desenvolvido pelo grupo de pesquisa. Comparando
esse método inovador com 0s métodos convencionais de secagem em estufa e em terreiro,
buscou-se uma solucdo que ndo apenas reduzisse 0 tempo de secagem, mas também o
consumo energético e que preservasse a integridade das propriedades fisico-quimicas do café.
Foi utilizado gréos de café Ardbica, tanto cereja quanto bica corrida, safra 2024. A secagem em
terreiro foi conduzida do nascer ao poér do sol, e as temperaturas do secador e da estufa foram
mantidas a 40°C. Para@metros como temperatura dos grdos, umidade do ar e dos graos, tempo
de secagem e consumo energético foram monitorados, enquanto a qualidade final do café foi
avaliada por um Q-grader. Os resultados revelaram que o secador de micro-ondas com tambor
rotativo proporcionou tempos de secagem significativamente menores comparado aos métodos
tradicionais. Para o café bica corrida, o consumo energético do secador de micro-ondas foi de
4,42 kWh, em contraste com os 16,92 kWh da estufa, demonstrando uma eficiéncia energética
notavel. A analise sensorial indicou que o café bica corrida seco com micro-ondas obteve notas
ABIC de 75 pontos, superando os 72 pontos do café seco em terreiro e os 74 pontos da estufa.
Para o café cereja, 0 secador de micro-ondas também se destacou, com um consumo energético
de 16,39 kWh contra 42,54 kWh da estufa. As notas ABIC obtidas para o café cereja foram de 81
pontos para as amostras secas com micro-ondas e estufa, em comparagdo com 80 pontos para
o café seco no terreiro. Os resultados da pesquisa evidenciam a inovacgdo e o carater inédito da
tecnologia avaliada. O secador de micro-ondas desenvolvido ndo s6 ofereceu um tempo de
secagem reduzido, mas também uma qualidade superior do café em comparacdo com 0s
métodos convencionais. Além disso, 0 consumo energético foi significativamente menor,
ressaltando a eficiéncia e a viabilidade da nova tecnologia.
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