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A secagem em silo é um processo lento
que exige cuidados especiais e consome
eletricidade por tempo prolongado. O
custo por tonelada é inversamente pro-
porcional ao tamanho do silo, e cadasilo
s6 pode receber um tipo de café. Assim,
a secagem em silo com ar natural é uma
opcao viavel, principalmente, no pre-
paro de cafés especiais, como o cereja
descascado. A massa de café com alta
umidade da mucilagem e de fragmen-
tos dos frutos aderida ao grao nao flui
facilmente pelo sistema de transpor-
te, assim como dentro dos secadores.
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Silo secador instalado em uma propriedade rural do municipio de Vigcosa, MG, 2012
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Antes de serem levados ao secador
tradicional, os grdos precisam passar
pela pré-secagem. Os terreiros, em
geral, ndo fazem uma pré-secagem ou a
secagem com qualidade, de modo que o
café fica sujeito a perdas de qualidade,
se a umidade nao for reduzida nos trés
primeiros dias — o que se consegue com
pré-secador.

Este procedimento favorece a fluidez
da massa de café dentro dos secadores;
a secagem se torna homogénea, o teor
inicial de agua se reduz rapidamente,
com menor risco de deterioracdo por

microrganismos que causam prejuizo a
qualidade da bebida. Um pré-secador
deve ser usado para melhorar o desem-
penho do secador mecanico, propiciando
produtividade com menor consumo de
energia. Um bom conjunto pré-secador/
secador de cereja descascada precisare-
duzir o alto teor de agua para 20%, em 40
horas oumenos, sem dano aos graos, com
eficiéncia energética. Um pré-secador
usado com sucesso € o terreiro-hibrido,
uma tecnologia simples, de facil fabri-
cacéo, que pode dobrar a capacidade de
secagem (Silva, 2008).



0AUTOR

0AUTOR

FIGURA 1 | SILO SECADOR E COMPONENTES
PARA SECAGEM EM BAIXA TEMPERATURA

Transportador helicoidal

FIGURA 2 | ESQUEMA BASICO DA SECAGEM
EM SILO, MOSTRANDO A FRENTE DE SECAGEM

SECAGEM EM SILO

A secagem em silo secador armazenador
é lenta, pois € feita com ar entre 2°C e
3°C acima da temperatura ambiente,
diferentemente do secador tradicional,
que opera com temperaturas de secagem
ao redor de 45°C. Do exposto, a secagem
combinada em silo secador usa pré-
-secador e secador em alta temperatura,
enquanto for elevado o teor de dgua de
facil remocao. A partir de 18% a 20% de
agua, o café cereja descascado vai para o
silo secador armazenador, onde comple-
ta a secagem a baixa temperatura. O sis-
tema combinado pré-secador/secador/
silo secador armazenador consome 50%
menos combustivel, dobra a capacidade

VISAO AGRICOLA N°12 m JAN | JUL 2013

do secador convencional e aumenta a
eficiéncia térmica de secagem. As princi-
pais razdes para o aumento da eficiéncia
sao: (I) o secador convencional funciona
numa faixa de umidade facil de ser retira-
dae (2) elimina o periodo de resfriamento
e o produto é adicionado ao silo-secador
com calor residual da pré-secagem. Op-
cionalmente, pode usar um sistema de
ventilacdo, acionado quatro horas apos
adescarga nosilo.

Como dito, a secagem em silo secador
com baixa temperatura do ar é um pro-
cesso lento, em razdo do pequeno fluxo
de ar insuflado por unidade de massa
de grao e pela menor temperatura do
ar ambiente, que afeta sua capacidade
de evaporar agua do produto. No silo
secador armazenador, o piso deve ser
em chapa metalica com, no minimo, 20%
de area perfurada, para a distribuicdo
uniforme do ar (Figura ). Em regides com
umidade relativa alta, deve-se usar uma
fonte suplementar de aquecimento de
baixo custo.

No sistema silo secador sem revolvi-
mento da massa, a secagem comeca na
camada inferior e progride até a ultima
camada, na parte superior do silo. Apos
certo tempo de secagem, distinguem-se
trés faixas de umidade (Figura 2). A pri-
meira, é formada por graos secos, com
teor de 4gua de equilibrio ao redor de 12%.
Na segunda faixa ou frente de secagem,
que se desloca lentamente, ainda ha
transferéncia de agua do produto para o
ar. A espessura dessa faixa varia entre 30
cm e 60 cm, dependendo do fluxo de ar,
de sua temperatura, do tipo de produto e
do teor de agua inicial. Na terceira faixa
estdo os graos que ainda nao iniciaram
a secagem. Quando passa por esta ca-
mada, o ar ja teve sua capacidade de
secagem esgotada. Com o tempo, a faixa
de produto seco aumenta e a de produto
umido diminui.

Em resumo, a secagem do café em
sistema combinado pré-secagem em
alta temperatura e silo secador com ar
natural deve ser a seguinte:

O café descascado ou despolpado é
transferido para o sistema de secagem
parcial pré-secador/secador, para
reduzir, rapidamente, o teor de agua
inicial para algo entre 18% e 20%.

» No pré-secador ou no secador, a tem-
peratura damassa de grao de café deve
ser mantida abaixo de 40°C.

» Opcionalmente, apds quatro horas,
transfere a primeira carga para o silo
secador e aciona a ventilacéo, até que
uma nova camada seja adicionada,
mantendo-a em repouso neste perio-
do. Desliga-se o ventilador quando a
umidade do produto chegar a 16% b.u.,
na face superior da ultima camada.
Abaixo deste valor, ligar o ventilador,
nos periodos em que a umidade re-
lativa do ar estiver entre 60% e 70%,
situacdo em que se sugere um controle
automatico.

- Evite a ventilacdo quando a umidade
do produto na ultima subcamada atin-
gir o teor de agua de equilibrio préoximo
de 12% b.u.

Quando asecagem emsilo for realizada
com ar sob alta temperatura ou quando a
umidade relativa do ar estiver abaixo de
50%, adota-se uma das opgoes:
a)Secagem por batelada, com camada

fixa de 60 cm de altura (Figura 3a),

resfriando-se e transportando-se

o produto para o armazenamento,

como € feito em secador tradicional.

A secagem com alta temperatura e

sem revolvimento nao deve ser usada

para o café. Para reduzir os custos, use

o silo secador como armazém. Como

qualquer secador a alta temperatura,

se necessario, complemente a secagem
durante o armazenamento com silo
secador, a baixa temperatura.

b) O silo deve estar cheio em até cinco
dias e, para que nao haja super seca-
gem das camadas inferiores, o mesmo
precisa de revolvimento semelhante
ao stirring device (Figura 3b). Este
misturador, formado por um ou mais
transportadores helicoidais verticais,
movimenta-se radialmente do centro
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FIGURA 3 | SILO SECADOR PARA SECAGEM
EM BATELADA A ALTA TEMPERATURA (A) E
ESQUEMA DE UM SILO COM REVOLVIMENTO
- STIRRING DEVICE (B)

para a parede do silo e vice-versa,
misturam o produto verticalmente,
revolvem a camada de graos e, assim,
facilita o fluxo de ar de secagem.

SECAGEM COM SETE SILOS

Consiste na secagem com sete silos se-
cadores ou tulhas ventiladas carregados
por camadas (Figura 4); quando a tiltima
camada for adicionada ao ultimo silo,
todas as demais ja estardo em equilibrio
com o ambiente. O sétimo silo fica em
reserva e deve estar sempre vazio paraa
solucao de problemas eventuais, durante
o periodo de colheita (Silva, 2008). Sim-
plificando, se o primeiro dia de colheita
for uma segunda-feira, o café, depois
de preparado e pré-secado ao redor de
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FIGURA 4 | ESQUEMA DO SISTEMA DE SECAGEM EM SETE SILOS
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18% de agua, devera ser levado para o
primeiro silo, acionando-se a ventilacao.
Na terca-feira, segundo dia de colheita,
leva-se o produto ao silo dois.

Com essa rotina, chegar-se-a ao saba-
do com a colheita do sexto dia colocada
no silo seis. Na segunda-feira seguinte, o
café colhido no primeiro dia, armazenado
no primeirosilo, estara com sua primeira
camada seca e pronto para receber o
café do sétimo dia de colheita. O café do
oitavo dia de colheita ira para o silo dois
e, assim, sucessivamente, até o término
da colheita. De modo que, uma semana
apos afinalizacao da colheita, todo o café
cereja descascado estara, também, seco
e podera permanecer armazenado até a
comercializacdo. @
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