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1. Resumo

Dando continuidade a trabalhos anteriores scbre a tecnolo -
gia do café, realizamos estudos em escala piloto para a ob-
teng3o do café soldvel, com utilizacido de sistema de seca -
gem por aspersdo (spray-drier) de modo a determinar as ca -
racteristicas operacionais que permitam a obtengio de um
produto de boa qualidade.

Abstrat

In continuity to paper about coffe's technology, we do
studies in pilot scale to obtain soluble cofee, with uti-
lization of spray drier to determinate the operational !
characteristics that permit to get a product with good '
quality

2. Introdugio

Uma das maneiras de evaporar agua de uma sclucio ou
suspensdo de particulas sélidas consiste em pulverizar a
mistura para um recipiente através do qual se faz passar
uma corrente de ar quente.

* Alunos do Curso de Pés-Graduagio em Tecnologia Quimica.
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Podemos utilizar a secagem por pulverizagdo ou aspersao
para liquidos desde solugoes de produtos quimicos, emulsdes,
dispersoes, polpas e coldides, embora a maioria dos atomiza
dores sejam projetados para simples liquidos, isto &, liqui
dos newtonianos. Quando usados para polpas, pastas e liqui-
dos densos, temos grande perda pa qualidade de funcionamen-
to e desgaste do equipamento.

A gqualidade de funcionamento depende muito do tamanho
da gota obtida no atomizador e da maneira que o meio gasoso .
se mistura com as gotas. 0 atomizador é um dispesitivo que
provoca a desintegracdo de liquidos em gotas de tamanhos es
pecificados, que controla a respectiva distribuigdono espa-
go. O tamanho da goticula esta diretamente relacionado  ao
tempo de secagem e tamanho das particulas secas.

Intmeras variaveis interferem no resultado da  secagem
da mistura ar quente = goticulas, sendo as principais:

a - Varidveis do material a ser secado. .

- Concentragio de sélidos

- Densidade

- Viscosidade

- Temperatura da massa de alimentagao
- Tensio superficial

b - Variaveis do aparelho

- Volume de ar

- Temperatura de entrada do ar

- Temperatura de saida do ar

- Sistema de injegdo do ar

- Pressdo e sucgao

- Dimensdes da tubulagao

- Dimensoes da cimara de secagem

¢ - Variaveis conjuntas

- Pressio de injegzo (bomba)

- Ar de injecgao complementar
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- Sistemas de bicos injetores
- Separagao densitdria ou por tamanho

d - Variaveis em fungido do produto desejado

- Densidade aparente

- Tamanho de particula

- Resistdncia de particula
- Umidade

- Fluidez

- Aglomeragao

3 - Materiais e Métodos

0 fluxograma para a produgac do café soluvel consta da
figura 1 (: i

3.1 - Crioconcentragao

Foi utilizado um freezer marca Prosdécimo para o
conjelamento a temperatura de 25°C e Centrifuga Espreme
dora Walitta, para a separagao dos cristais de gelo.

0 extrato foi dividide em tres partes, sendo uma
nao criecconcentrada, uma criocentrada apenas uma  Vez
e a terceira, crioconcentrada duas vezes.

3.2 - Secagem por aspersao

Foi utilizado um spray drier IWK,que constitue-se
basicamente em um cilindro vertical com uma base em for
ma de cone invertido. Possue sistema de alimentagdo(ar/
material) em corrente paralela, na mesma diregdo e sen-—
tido (especial para formagac de micropérolas) dentro do
que 0 extrato é atomizado, recebendo o ar de secagem por
meio de um difusor que injeta grande guantidade de  ar
quente, suficiente pars a evaporacdo necessaria. 0 movi
mento de ar ¢ realizado por sucgac e a separagao é fei-
ta no ciclene.

0 equipamento possue um sistema de bicos fixos
com possibilidade de variar o cone de atomizagao e inje
tar o liquido com variadas pressdes de ar. O esquema do
equipamento pode ser visto na Figura 2,



FIGURA 1 - PROCESSAMENTO DFE CAFE SOLOVEL

1
otk CRIOCONCENTRAGRO
W (SO RET A

SECAGEM: SPRY-DRIER
(4 amostras: A, B, C

l

SCLUVEL

A = 0,260 kg
B = 0,108 kq
C = 0,257 kg
D = 0,330 kg

PRODUTO FINAL < C!\F;‘

ST = SOLIDOS TOTAIS
A = AMOSTRA &'
B = AMOSTRA R
C = AMOSTRA C
D = AMCSTRA D
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Descricdo Sumaria do Processo de Secagem

0 material a ser secado é bombeado para o bico injetor
per meio de bombas de mangas.

0 ar succionado peloc ventilador passa pelo filtro e @
aguecido por resisténcias até a temperatura desejada, sen-
do lancado na camara onde atravessa o cone de extrato ato-
mizado, ocorrendo a secagem por contateo direto.

0 fluido chega ao bico injeter e e pulverizado por
meio de um sistema de ar comprimido.

0 produto seco cai no cone de recolhimento e a seguir
é arrastado pelo préprio ar para o cidone de separagdo, on
de pela expansdo do ar e o movimento centrifugo ocorre a
separacao das particulas solidas do ar.

As caracteristicas usadas para a secagem de quatro amgs
tras, constam no Quadro.

Quadro I - Caracteristicas de secagem

__ Amostra 1 2 3 4
1 Quantidade de extrato alimentado (g) 2490 1060 2200 2290
2 Teor de solidos do extrato(%) 16 16 22 25
3 Temperatura do extrato alimentade ( C) 20 8 70 19
4 Temperatura do ar de entrada ( °C) 185 150 180 180
5 Temperatura do ar de saida fPC% 80 80 80 80
6 Pressao de atomizacao ( kgkm' ) Il 1,4
7 Quantidade de ar de secagem (Mm /h) it Lo ] 260 250
§ Vazao de alimentacao do extrato (g/min) 100 60 120 100
9 Viscosidade (cP) 2l B 30 SR
10 Densidade 1,060 1,060 1,091 1,100

Apés a secagem as amostras foram embaladas e guardadas.
4 - Resultados e Discussao

0 café torrado e moido e submetido 2 extragac forneceu
11,660 kg de extrato que foi dividodo em 3 amostras. A pri
meira amostra nao fol submetida a criocencentragao enquan-—
to as outras amostras criocencentradas, apresentam os re -
sultados constantes do Quadro II.
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Quadro II - Resultados da Crioconcentracao

Amostra 3 4

Quantidade inicial de extrato (kg) 4,00 4,11
Teor de solides inicial (%) 16 16
Quantidade final de concentrado (kg) 2,20 2,29
Teor de solidos Final (%) 22 25
' Patda® dascentrifugacse- (ig) 0,112 0,065
Tempo de congelamento (horas) 12 15
Temperatura do freezer (2C) 25 25

Pelos resultados obtidos, concluimos que a crioconcen -
tragcdo em uma unica etapa é mais aconselhavel técnica e eco
nomicamente. A amostra 3 que foi crioconcentrada apenas uma
vez apresentou teor de solidos de 22% no final, enquanto a
amostra 4 teve um acréscimo de somente 3%, para issso neces
sitando de duas crioconcentracdes. Estas amostras foram pos
teriprmente submetidas a secagem, juntamente com a amostra
nio crioconcentrada, sendo que esta foi dividida em duas.

Os resultados obtidos na operagao de secagem no spray '
drier constam do Quadro III.

Quadro IIT - Resultados da Secagem

. Amostra 1 2 3 4
Quantidade de extrato alimentado (kg) 2,49 1,06 2,20 2,29
Produto final obtido (kg) 0,269 0,108 0,257 0,330
Teor de sdlidos inicial (%) 16% 16% 29 25%
S6lidos totais inicial (kg) 0,398 0,169 0,485 0,572
Umidade final (%) 2,0 3 25 1,8
lensidade aparente {(gfcm™) 0;3" 0,3 93 Ra

Os produtos foram analizados quanto & granulometria e
cor apresentada no final do processo.

A amostra 1 apresentou cor marron-clara e granulometria
fina, enquanto a amostra 2 apresentou cor mais escura,poden
do-se observar aqui a influéncia das variagdes usadas no

processo (temperatura do extrato e vazido de alimentagdo).
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A amostra 3 apresentou granulometria um pouco mais grossa
gue as anteriores e cor marron escura, funcao do teor de
s6lidos mais alto no extrato. A amostra 4 apresentou gra-
nulometria mais grossa e cor marron mais intensa que  as
outras amostras.

5 - Conclusoes

A técnica da crioconcentracdo mostrou bons resultados
e pode ser utilizada como processo de concentragao de ca-
fe, pois nao altera substancialmente as propriedades orga
nolépticas do produto. Auxilia ainda a remover residuo de
borra que porventura venham a passar durante a extracao
do café,

Na secagem por aspersdo, o rendimento & influenciado
pela concentragao inicial, tendo a amostra 4 que apresen-—
tava o teor de solidos mais alto, o pior rendimento. A a-
mostra 1 que apresentou o teor de solidos alto e alimenta
¢30 & temperatura ambiente, apresentou o rendimento mais
alto.

0s produtos obtidos foram submetidos a Testes de Ava-
liagao Sensorial posteriormente, determinando-se as quali
dades sensoriais de cada um dos produtos gbtidos.
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