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RESUMO: O presente trabaho teve como objetivo avaiar o efeito da variacdo do teor de umidade nas
propriedades fisicas esfericidade e circularidade do fruto do café, de trés variedades. Os resultados obtidos
permitiram concluir que a redugéo do teor de umidade afeta de forma acentuada as caracteristicas fisicas do
fruto do cafeeiro para todas as variedades estudadas, indicando que ndo sdo despreziveis as variagcOes das
dimensbes do fruto ao longo do processo de secagem e, ainda, que as expressdes matematicas gjustadas aos
dados obtidos representaram de forma satisfatoria os fenébmenos estudados.
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ABSTRACT: The present work had as objective to evaluate the effect of the variation of the moisture
content in the physical properties sphericity and roundness of the fruit of the coffee, of three varieties. The
obtained results alowed to conclude that the reduction of the moisture content affects in an accentuated way
the physical characteristics of the fruit of the coffee, for all the studied varieties, indicating that are not
worthless the variations of the dimensions of the fruit along the drying process and, ill, that the
mathematical expressions adjusted to the obtained data represented in a satisfactory way the studied
phenomenons.

KEY WORDS: coffee, moisture content, physical properties

INTRODUCAO

A secagem de produtos agricolas com ato teor de umidade inicial, como os frutos do café, é acompanhada
de uma significativa reducdo de volume, pelo qual o produto sofre ateracbes em suas dimensdes e forma
originais. Zogzas et al. (1994) observaram que o encolhimento de produtos vegetais durante a secagem néo é
funcdo exclusiva do teor de umidade, mas também, depende das condicBes do processo e da geometria do
produto, uma vez que materiais biolodgicos porosos quando desidratados contraem-se diferentemente nas
direcOes longitudinal, tangencial e radial (Fortes e Okos, 1980).

Os graos e frutos, de modo geral, ndo apresentam um formato geométrico perfeitamente definido, tornando
necessario para solugcdo de problemas relacionados a sua geometria assumir para o produto uma forma
conhecida, 0 que acarreta em aproximacgoes e possivels erros. Agrawal et a. (1972) observaram que para
maioria dos produtos agricolas muitas dessas solugdes sao obtidas assumindo-se para o produto as formas
geométricas de um esferéide ou elipsdide composto por trés dimensbes caracteristicas, que s80 0S €ixos
maior, médio e menor. Entretanto, Curray citado por Mohsenin (1978), com o intuito de analisar esses
desvios prop0s alguns métodos para determinar a esfericidade, ou sgja, 0 grau de aproximacao da forma do
produto com a esfera, e a circularidade, que indica 0 quanto se aproxima a area da projecdo do material na
posi¢ado de repouso de um circulo, de acordo com as seguintes expressoes.
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Simposio de Pesquisa dos Cafés do Brasil
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Mudancas das caracteristicas dimensionais dos produtos, devido a sua desidratacéo, sdo relatadas como as
principais causas das alteragdes das principais propriedades fisicas de produtos agricolas (Bala e Woods,
1984; Sokhansanj e Lang, 1996). Para frutos de café, ndo se encontram na literatura especializada, resultados
de estudos relacionados a variagdo do tamanho e da forma em funcéo do seu processamento.

Diante o0 exposto, 0 presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da variagdo do teor de umidade na
variacdo das dimensdes caracteristicas e propriedades fisicas esfericidade e circularidade dos frutos do café
de diferentes variedades.

MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laborat6rio de Propriedades Fisicas e Qualidade de Produtos Agricolas
pertencente a0 CENTREINAR, localizado na Universidade Federal de Vigosa, Vigosa- MG.

Foram utilizados frutos de café das variedades da espécie Coffea arabica Catuai Vermelho e Catuai Amarelo
e da espécie Coffea canephora o Conilon. Colhidos no estadio cergja, homogeneizados e posteriormente
selecionados e identificados, para cada variedade, 10 frutos sadios e intactos foram submetidos a secagem

em estufa com ventilacao forcada com temperatura do ar de aproximadamente 35 °C + 3 °C, obtendo-se 10
diferentes nivels de teor de umidade.

O acompanhamento da reducéo do teor de umidade com o decorrer do tempo de secagem foi realizada por
meio gravimétrico (perda de peso), conhecendo-se o teor de umidade inicial dos frutos. Para este
monitoramento foi utilizada uma balanca analitica com precisdo de 0,01g. Os teores de umidade inicial do

produto foram determinados pelo método da estufa, 103 + 1°C, durante 72 h, em trés repeticoes.
Periodicamente durante o processo de secagem os frutos do café eram retirados da estufa e encaminhados
para determinacdo de suas dimensdes caracteristicas, a partir da medi¢do com paguimetro digital de seus trés
eixos ortogonais, assumindo-se a forma de um esferdide tri-axial oblato para o fruto do café (Figura 1).

FIGURA 1- Desenho esquemético de um fruto de café considerado como um esferdide tri-axial oblato e suas
dimensdes caracteristicas.

A forma dos frutos do cafeeiro foi analisada pela esfericidade e circularidade, que foram calculadas a partir
da determinagdo dos eixos ortogonais empregando-se as equactes 1 e 2, respectivamente.

Os dados foram submetidos a andlise de regressdo com finalidade de selecionar 0 modelo matemético mais
adequado para expressar a relacdo entre o teor de umidade e as varidveis estudadas. Para 0 gjuste dos
modelos mateméticos aos dados experimentais, utilizando-se os programas computacionais TableCurve 2D
(versdo 2.12) e STATISTICA (versdo 5.0), estimaram-se os valores dos parémetros do modelo em funcdo da
variavel independente teor de umidade do produto.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas Figuras 1 a 3 encontram-se os valores calculados e estimados dos indices de esfericidade e circularidade
dos fruto do café, em funcdo do teor de umidade, para as diferentes variedades estudadas. De modo geral,
verificase nestas figuras a reducdo dos valores dessas propriedades fisicas devido as ateracGes das
caracteristicas dimensionais do fruto do café com a diminuicéo do teor de umidade para todas as variedades
analisadas. Entretanto, nota-se que entre as variedades estudadas a geometria do fruto do café Conilon foi a
gue mais se aproximou da forma esférica antes e durante 0 processo de secagem, apresentando menores
variagbes de suas dimensbes caracteristicas. Uma provavel explicacdo para tal fato seria a reduzida
guantidade de muscilagem presente nos frutos dessa variedade quando comparados com os das outras
variedades analisadas, uma vez ser esse constituinte rico em agua e representar uma significativa parcela do
volume do produto.
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FIGURA 1- Vdores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em funcéo
do teor de umidade (U), para variedade Catuai VVermelho.
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FIGURA 2- Vdores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em funcéo
do teor de umidade (U), para variedade Catuai Amarelo.
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FIGURA 5- Vdores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em funcéo
do teor de umidade (U), para variedade Conilon.

De modo geral, nas Figuras 1 a 3 verificam-se variagbes considerdveis da forma e das caracteristicas
dimensionais dos frutos do café das diferentes variedades durante o processo de secagem, 0 que vem
confirmar que as variagdes das dimensdes do produto durante sua desidratacdo ndo devem ser negligenciadas
nos diversos estudos associados aos processos de transferéncias de energia e massa que ocorrem ao longo da
etapa de secagem. Verificase, ainda nas Figuras 1 a 3, que as propriedades fisicas do fruto do café
apresentam significativas reducfes, quando comparado com suas caracteristicas iniciais. Sendo
alteracdo mais acentuada para as variedades Catuai Vermelho e Catuai Amarelo.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos nesse traba ho permitiram concluir que:

1. Considerando-se o fruto do café um esferdide oblato, a reducdo do teor de umidade afetou as dimensdes
caracteristicas do produto, para todas variedades estudadas, indicando ndo serem despreziveis as variacOes
das dimensdes do fruto ao longo do processo de secagem.

2. A esfericidade e a circularidade do fruto diminuiu com a perda de dgua dos mesmos, indicando ser a
geometria de um esferGide oblato mais adequada para representar aforma do fruto do café mais seco.

3. A geometria do fruto do café Conilon foi a que mais se aproximou da forma esférica antes e durante o
processo de secagem, apresentando menores variagdes de suas dimensdes caracteristicas, enquanto os frutos
das variedades Catuai Vermelho e Catuai Amarelo foram os que apresentaram as maiores modificagdes na
sua forma e dimensdes.
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