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Resumo

A aplicacao de coberturas em gréos de café € um método para manter sua qualidade e prolongar sua vida util, porém
as técnicas e equipamentos existentes ndo sdo adequados para aplicar cobertura em gréos de café. Deste modo, o
presente trabalho teve como objetivo desenvolver dois equipamentos distintos para realizar esta aplicacdo. Estes foram
um leito de jorro e um tambor rotativo. A partir dos testes realizados com os equipamentos desenvolvidos concluiu-se
gue 0s mesmos sdo capazes de realizar a aplicacdo de cobertura nos grdos, com suas particularidades, porém ainda

necessitam melhorias.
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Introducgéo
O uso de filmes e coberturas comestiveis aumentou nos
tltimos anos. A funcdo destes revestimentos € aumentar
a vida uatil dos produtos:t. As coberturas podem ser
aplicadas diretamente nos alimentos por pulverizacéo,
imersdo ou aplicacdo com pincel, acompanhadas por
uma etapa de secagem.
O uso de coberturas comestiveis em café pode ser uma
alternativa que possibilite a reducdo da perda dos
atributos sensoriais. No entanto, as técnicas e
equipamentos disponiveis ndo sdo adequados para
aplicar a cobertura em gréos de café, devido a umidade
agregada.
Dentre o0s varios tipos de processos existentes
atualmente, o processo no leito de jorro tem se
demonstrado promissor devido a facilidade de operacéo,
controle e qualidade do produto obtidoz O tambor rotativo
também pode ser uma alternativa para aplicagdo de
cobertura. Portanto, o objetivo geral deste trabalho foi
desenvolver dois equipamentos para aplicacdo de
cobertura comestivel em gréos de café.

Resultados e Discusséo

A partir dos resultados obtidos pode-se observar que
independente da temperatura aplicada (15°C, 25°C e
60°C) ndo houve diferenga no processo de secagem ou
aderéncia.

Durante os testes realizados com o leito de jorro
percebeu-se que, com a temperatura do ar a 45°C, houve
uma secagem suficientemente eficiente, completa e sem
aglomeracéo. Nao houve diferenciacdo entre gréos
guentes e graos frios. A aplicacdo de cobertura continua
gerava aglomeracéo na regido de escorregamento, ndo
formando mais o jorro. Assim, foi utilizado uma aplicacéo
intermitente (aplicacdo por 2 segundos, secagem por 2
minutos, aplicacdo por 2 segundos e secagem por 5
minutos) que possibilitava melhores resultados.

Nos testes feitos com o tambor rotativo determinou-se
que a faixa ideal de rotagdo do tambor é entre 35 e 45
rom. As aplicacbes proporcionaram  resultados
parcialmente satisfatorios, ja& que houve a formacédo de
uma pelicula de cobertura, mas ocorreu aglomeracao
dos graos. A aplicagdo continua de cobertura gerou
longo tempo de secagem, e com a aplicacdo intermitente
(aplicacdo por 2 segundos, secagem, repetindo o
processo por trés vezes) foi possivel obter uma cobertura

satisfatoria dos grdos em menos tempo. Para a secagem
dos graos foram utilizados dois processos, o primeiro
com secagem apenas em fluxo de ar que levava de 15 a
20 minutos (processo A) e o0 segundo com 0 mesmo
fluxo por 5 minutos e depois uma secagem em estufa a
60°C por 5 minutos (processo B). Os resultados mais
satisfatorios foram obtidos utilizando o processo A entre
as etapas de secagem e ao utilizar o processo A entre as
aplicacdes e o processo B ao final. Os testes utilizando
graos aquecidos a 160°C mostraram maior facilidade na
secagem da cobertura.

Para o aspersor, percebeu-se que o melhor equipamento
seria um jato em formato de spray sem gotejamento no
inicio e fim do processo.

Conclusdes

Foi possivel concluir que os dois equipamentos
possibilitaram a aplicacdo de cobertura de maneira
satisfatoria, porém ndo foi otimizada e passivel de
melhorias. Observou-se também que a temperatura da
cobertura e dos graos nao influenciou na aderéncia da
mesma. Porém, para o tambor, 0os grdos quentes a
160°C, facilitam a secagem da cobertura. Além disso, a
aplicagdo de cobertura intermitente é a mais indicada
para os 2 equipamentos.
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