O processo de secagem é uma das
operacdes mais importantes para a
melhoria da qualidade do café. Quando
mal conduzido, podera acarretar grandes
prejuizos ao cafeicultor. A escolha do
método de secagem depende de fatores
como o nivel tecnoldgico do produtor, a
possibilidadedeinvestimento,ovolumede
producdo, precos de mercado, as
condicdes climaticas da regido e a
disponibilidade de espacos fisicos livres.
Umaboasecagempreservaaaparénciae
a qualidadenutritivadoproduto.

Na regidoAmazbnica, normalmente
oscaféssaocolhidosporderrica,contendo
frutos em diferentes estagios, com teores
de umidade variados: frutos verdes com
60% a 70% de umidade; cerejas, 50% a
65%; passas, 30% a 45%; frutos secos
com20%a30%.

Essa desuniformidade da matéria-
prima a ser secadadificulta o processo e,
para melhora-lo, seria necessaria a
separacdo de frutos verdes, visando a
obtencaodecafésdecoresecauniforme.

FORMASDE SECAGEM

Secagemaosol : exposicdodoscafésao
sol sobre terreiros de cimento, podendo

também ser utilizada bandeja com fundo
detela,barcacacombandejasdemadeira
corredicas e solarios com cobertura de
polietilenotransparente.

Secagem em secadores mecanicos: 0s
cafés s8o secos em equipamentos
metalicos nos quais seca-se a massa de
frutos atravésdapassagemforcadadear
guente,queremoveasuaumidade.
Secagem em combinacao: faz-se
uma pré-secagem no terreiro com
complemento em secadores ou em silos
com fluxo forcado de ar natural ou
levementeaquecido.

RECOMENDACOES

e A secagem deve iniciar-se
imediatamenteapdsacolheita,como
forma deeliminarrapidamente a alta
umidade da casca, polpa e
mucilagem, evitando fermentacfes
guepossamprejudicaraqualidadedo
café, que deve ser distribuido em
camadasde2a3cmdeespessura.

° A massa decafénoterreiro deve ser

movimentada com rodo a cada 30
minutos, cerca de 8 a 10 vezes por
dia, principalmente nos primeiros 5

dias, para se obter uniformidade na
secagemeumbomcafeé.

o Dependendo da uniformidade de
maturacdo dos frutos e da forma de
secagem utilizada, € necessario um
periodo de 10a20dias,paraqueos
graos atinjam o ponto de secagem
ideal de 11% de umidade, ou seja,
gquando 1 litrodecafécocoatingiro
pesode 420gramas.

e Caso ocorram chuvas nos primeiros
dias de secagem, devem-se fazer
pequenas leiras no sentido da
declividadedoterreiro para facilitar o
escoamentodaadgua,movendo-asde
4abvezespordia.

E conveniente lembrar que o café
muito seco proporciona diminuicdo no
peso compossibilidadedequebradurante
oseu beneficiamento.
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