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ESTUDO DA VARIAÇÃO DA FORMA DOS FRUTOS DE CAFÉ EM
PROCESSO DE SECAGEM1

Paulo Cesar CORRÊA2, Paulo Cesar AFONSO JÚNIOR3, Cristiane Pires SAMPAIO4 e
Janayna Bhering CARDOSO5

RESUMO: O presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da variação do teor de umidade nas
propriedades físicas esfericidade e circularidade do fruto do café, de três variedades. Os resultados obtidos
permitiram concluir que a redução do teor de umidade afeta de forma acentuada as características físicas do
fruto do cafeeiro para todas as variedades estudadas, indicando que não são desprezíveis as variações das
dimensões do fruto ao longo do processo de secagem e, ainda, que as expressões matemáticas ajustadas aos
dados obtidos representaram de forma satisfatória os fenômenos estudados.

PALAVRAS-CHAVE: café, teor de umidade, propriedades físicas

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 allowed 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, still, that the
mathematical expressions adjusted to the obtained data represented in a satisfactory way the studied
phenomenons.
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 INTRODUÇÃO
A secagem de produtos agrícolas com alto teor de umidade inicial, como os frutos do café, é acompanhada
de uma significativa redução de volume, pelo qual o produto sofre alterações em suas dimensões e forma
originais. Zogzas et al. (1994) observaram que o encolhimento de produtos vegetais durante a secagem não é
função exclusiva do teor de umidade, mas também, depende das condições do processo e da geometria do
produto, uma vez que materiais biológicos porosos quando desidratados contraem-se diferentemente nas
direções longitudinal, tangencial e radial (Fortes e Okos, 1980).
Os grãos e frutos, de modo geral, não apresentam um formato geométrico perfeitamente definido, tornando
necessário para solução de problemas relacionados a sua geometria assumir para o produto uma forma
conhecida, o que acarreta em aproximações e possíveis erros. Agrawal et al. (1972) observaram que para
maioria dos produtos agrícolas muitas dessas soluções são obtidas assumindo-se para o produto as formas
geométricas de um esferóide ou elipsóide composto por três dimensões características, que são os eixos
maior, médio e menor. Entretanto, Curray citado por Mohsenin (1978), com o intuito de analisar esses
desvios propôs alguns métodos para determinar a esfericidade, ou seja,  o grau de aproximação da forma do
produto com a esfera, e a circularidade, que indica o quanto se aproxima a área da projeção do material na
posição de repouso de um círculo, de acordo com as seguintes expressões:
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em que
E = esfericidade, admencional; Ac = área do menor círculo
C = circularidade, admensional; circunscrito, mm2;

a, b, c = eixos ortogonais do produto, Ap = área projetada do fruto na
mm; posição de repouso, mm2;

Mudanças das características dimensionais dos produtos, devido a sua desidratação, são relatadas como as
principais causas das alterações das principais propriedades físicas de produtos agrícolas (Bala e Woods,
1984; Sokhansanj e Lang, 1996). Para frutos de café, não se encontram na literatura especializada, resultados
de estudos relacionados à variação do tamanho e da forma em função do seu processamento.
Diante o exposto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito da variação do teor de umidade na
variação das dimensões características e propriedades físicas esfericidade e circularidade dos frutos do café
de diferentes variedades.

 MATERIAL E MÉTODOS
O presente trabalho foi realizado no Laboratório de Propriedades Físicas e Qualidade de Produtos Agrícolas
pertencente ao CENTREINAR, localizado na Universidade Federal de Viçosa, Viçosa - MG.
Foram utilizados frutos de café das variedades da espécie Coffea arabica Catuaí Vermelho e Catuaí Amarelo
e da espécie Coffea canephora o Conilon. Colhidos no estádio cereja, homogeneizados e posteriormente
selecionados e identificados, para cada variedade, 10 frutos sadios e intactos foram submetidos à  secagem

em estufa com ventilação forçada com temperatura do ar de aproximadamente 35 °C ± 3 °C, obtendo-se 10
diferentes níveis de teor de umidade.
O acompanhamento da redução 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 balança analítica com precisão de 0,01g. Os teores de umidade inicial do

produto foram determinados pelo método da estufa, 103 ± 1°C, durante 72 h, em três repetições.
Periodicamente durante o processo de secagem os frutos do café eram retirados da estufa e encaminhados
para determinação de suas dimensões características, a partir da medição com paquímetro digital de seus três
eixos ortogonais, assumindo-se a forma de um esferóide tri-axial oblato para o fruto do café (Figura 1).

a
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b

FIGURA 1- Desenho esquemático de um fruto de café considerado como um esferóide tri-axial oblato e suas
dimensões características.

A forma dos frutos do cafeeiro foi analisada pela esfericidade e circularidade, que foram calculadas a partir
da determinação dos eixos ortogonais empregando-se as equações 1 e 2, respectivamente.
Os dados foram submetidos à análise de regressão com finalidade de selecionar o modelo matemático mais
adequado para expressar a relação entre o teor de umidade e as variáveis estudadas. Para o ajuste dos
modelos matemáticos aos dados experimentais, utilizando-se os programas computacionais TableCurve 2D
(versão 2.12) e STATISTICA (versão 5.0), estimaram-se os valores dos parâmetros do modelo em função da
variável independente teor de umidade do produto.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO
Nas Figuras 1 a 3 encontram-se os valores calculados e estimados dos índices de esfericidade e circularidade
dos fruto do café, em função do teor de umidade, para as diferentes variedades estudadas. De modo geral,
verifica-se nestas figuras a redução dos valores dessas propriedades físicas devido as alterações das
características dimensionais do fruto do café com a diminuição 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
que mais se aproximou da forma esférica antes e durante o processo de secagem, apresentando menores
variações de suas dimensões características. Uma provável explicação para tal fato seria a reduzida
quantidade de muscilagem presente nos frutos dessa variedade quando comparados com os das outras
variedades analisadas, uma vez ser esse constituinte rico em água e representar uma significativa parcela do
volume do produto.
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FIGURA 1- Valores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em função
do teor de umidade (U), para  variedade Catuaí Vermelho.
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FIGURA 2- Valores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em função
do teor de umidade (U), para  variedade Catuaí Amarelo.
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FIGURA 5- Valores calculados e estimados de esfericidade (E) e circularidade dos frutos do café em função
do teor de umidade (U), para  variedade Conilon.

De modo geral, nas Figuras 1 a 3 verificam-se variações consideráveis da forma e das características
dimensionais dos frutos do café das diferentes variedades durante o processo de secagem, o que vem
confirmar que as variações das dimensões do produto durante sua desidratação não devem ser negligenciadas
nos diversos estudos associados aos processos de transferências de energia e massa que ocorrem ao longo da
etapa de secagem. Verifica-se, ainda nas Figuras 1 a 3, que as propriedades físicas do fruto do café
apresentam significativas reduções, quando comparado com suas características iniciais. Sendo essa
alteração mais acentuada para as variedades Catuaí Vermelho e Catuaí Amarelo.

CONCLUSÕES
Os resultados obtidos nesse trabalho permitiram concluir que:
1. Considerando-se o fruto do café um esferóide oblato, a redução do teor de umidade afetou as dimensões
características do produto, para todas variedades estudadas, indicando não serem desprezíveis as variações
das dimensões do fruto ao longo do processo de secagem.
2. A esfericidade e a circularidade do fruto diminuiu com a perda de água dos mesmos, indicando ser a
geometria de um esferóide oblato mais adequada para representar a forma 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 variações de suas dimensões características; enquanto os frutos
das variedades Catuaí Vermelho e Catuaí Amarelo foram os que apresentaram as maiores modificações na
sua forma e dimensões.
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