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O estuuu dos magquinarios para o preparo do café consti-
(ui assunto para um verdadeiro curso de palestras; resumir
numa s6 aula todos os pontos essenciais déste problema é um
pouco dificil. Procuraremos condensar o assunto em uma curta
alocucio, mantendo a linha de continuidade déste conjunto de
palestras sobre o café, se tanto nos favorecerem o ‘“‘engenho
¢ a arte”.

Todos sabem que o café é vendido ao publico em forma de
o, o griao é torrado, moido e acondicionado nesta forma para
consumo imediato. Para consumo mais remoto,-como para ex-
portacdo, o mesmo € vendido em forma de graos.

O café é colhido na forma de frutos e éstes no seu conjun-
t0 sS40 uma mistura com porcentagem variavel de frutos madu-

ros, ‘“‘passas”, secos, verdes e impurezas diversas.

J Nestas condicoes o preparo do café consiste em transfor-
mar esta mistura de frutos, livre das impurezas, em graos se-
cos, classificados e acondicionados. Estas operacbes sio feitas
por meio de maquindrios especializados e grande maioria dos
mesmos sio localizados nas proprias fazendas produtoras, e
20 contrario do quc se observa na Ameérica Central, onde éste
preparo ou parte déle é feito em usinas centrais localizadas né,
gzona urbana. A supremacia de um déstes processos sObre o ou-
tro é assunto que nio convém examinar numa i:)alestra como
esta, todavia é um ponto importante a ser estudado e que ja
tem sido tentado entre nos.

O preparo do café, todos os senhores ja sabem, pode ser
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dividido em trés fases bem distintas: l.a FASE — Selecdo do
café (fruto) “Café em cdco” — que consiste na separacao do
café maduro “cereja’” — séco “coquinho” e meio séco “Pas-
25" verde e impurezas. Para isto existem dois caminhos — Via
séca e via umida, ja suficientemente esclarecidos na palestra
de ontem.

A 2.a FASE é a constituida pela secagem e a 3.a pelo bene-
ficiamento, cuja finalidade é separar o grao do fruto séco, e
classifica-lo em tamanho. De acoérdo com esta divisdo podemos
entdo classificar os maquinidrios em: 1.0) Selecionadores de
Café em céco, ¢ despolpadores, que sao as maguinas usadas na
1.a fase, para via séca e via Umida respectivamente. 2.0) Se-
cadores para café em coco ou café despolpado. 3.0) MAquinas
de beneficio. Ainda podemos acrescentar mais um 4.0 grupo,
constituido pelas migquinas de Catacio e Beneficio.

A idéia do uso dos selecionadores de café em coco € velha,
nasceul de uma idéia muito logica que é a de evitar o lavador.
A principio a unica selecdo que se fazia no café em coco era
por meio do lavador, o qual eliminava a terra e grande parte
das pedras do café e o separava em dois tipos: cafe “cereja’,
constituido pelos cafés que sio mais densos que a agua (gréos
maduros, verdes e passas); e os cafés menos densos que a agua,
constituidos pelos coquinhos, despolpados, de chdo ou casqui-
nhas, “passas” e impurezas leves como pauzinhos, cascas, £0-
lhas, etc.. Este conjunto denomina-se “boia”. Como se V&, a
gsparacdo pelo lavador é muito precaria e além disso ilogica
norquanto molha o café séco para depois tornar a secé-lo.

As primeiras magquinas para selecdo do café em cOGco eram
muito precarias. Parece-nos que a primeira foi o Abanador de
roca, o qual é um simples ventilador manual cuja finalidade
era retirar as impurezas do café em co6co. Foram usadas para
limpar o café de varricio no momento da colheita. Em seguida
apareceram as peneiras cilindricas ou planas (espécie de bica
de jogo). Estas fazem uma selecdo um pouco melhor porque
separam a terra, as pedras grandes e outras impurezas, o CO-
nuinho e a casquinha. Porém nio separa o verde, o cereja, o
“passa” e o0 séco de mesmo tamanho.
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As modernas maquinas de sele¢cido de café em cdco sdo as
que empregam peneiras e ventiladores. Encontram-se no mer-
cado boas maquinas, umas com peneiras planas, outras com
peneiras cilindricas. Estas maguinas constituem um grande
passo no preparo do café, pois separam o café nos seguintes
lotes:

1. Lote 2.° Lote 3. Lote 4° Lote
Cereja, “Passa” Séco “passa”
e Verdes Graudos Idem, meudos e graudo Idem metdos
Cereja - passa - verde Séco e “passa®
5.° Lote 6.° Lote 7.9 Lote
Coquinho Desp. de Chao Impurezas
“Casquinha”

As vantagens que isto acarreta sio grandes para o tipo de
café e para a secagem do mesmo, pois é sabido que o gosto do
café é grandemente prejudicado pelos cafés verdes, ardidos e
pelas impurezas; a seca nunca poderd ser perfeita quando o
ronjunto € heterogéneo. Diante disto parece que devemos con-
denar o lavador? N3o, porque éle é indispensavel no tratamen-
to do café por via umida; e mesmo no tratamento por via séca
guando o café é muito bem colhido, quando o lavrador néo
dispde de meios para utilizar-se de uma maquina selecionado-
ra, éle pode prestar bons servigos.

S4o os selecionadores de café em coco maquinas perfeitas?
Ou podem ser aperfeicoadas? Respondemos que: nao existem
magquinas perfeitas; as mais perfeitas ainda podem ser aper-
ieicoadas. Todavia, na pratica, uma maquina perfeita seria a
que fizesse um trabalho bastante eficiente, com o minimo de
energia, grande capacidade, fosse de custo baixo, com bastan-
te longevidade. Todas estas qualidades sdo dificeis de reunir
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numa mesma maguina, pois existem algumas que se contra-
poem. Por exemplo: a capacidade de producdo é funcdo de
energia, de modo que qualquer aumento de capacidade traz
consequentemente um aumento no consumo de energia. De ou-
tro lado, a duracao é fun¢io do material, do acabamento e da
perfeicio técnico-construtiva da maquina; portanto, funcio
do custo da mesma. Um aumento na durac¢io traz como con-
sequéncia um aumento no preco de fabricacao.

Com relacido a eficiéncia, os Selecionadores ainda possuem
um ponto fraco, que é a seperacio do café verde do cereja.
Pois é sabido que éstes dois possuem o mesmo tamanho e o
mesmo peéso, portanto, ndo podem ser separados por ventila-
A0 ou peneiras. Existem tentativas mecanicas para solucionar
ésse problema, baseadas uma na diferenca de consisténcia (o
verde sendo mais duro pula mais). Désse modo, pela diferenca
de salto entre um e outro poderia se fazer uma separacao), ou-
tros mais modernos baseados na diferenca de coloracio, a qual
.mpressionaria diferentemente uma célula foto-elétrica ligada
2 um. mecanismo que faria a separacio. Por ora estas tentati-
vas néo passam de curiosidades. Temos mesmo duvida que se-
jam empregadas futuramente, porque mesmo que 0 fossem, o
gue fariamos com o café verde? A solucio estd portanto em
néo se colher o verde. E pois um problema que afeta mais a
colheita do que o preparo. A rigor, o fato do Selecionador nio
separar o café verde nido deve ser considerado ponto fraco, mas
sim um ponto gue a maquina nio tem obrigacdo de resolver,
porque néo € da sua alcada. Os ensaios que fizemos com alguns
Selecionadores demonstram que essas maquinas trabalham re-
lativamente bem (como se pode ver na Revista do Instituto de
Café do Estado de Sdo Paulo n. 163 — Setembro de 1940). Os
Selecionadores ainda sao maquinas de rendimento baixo quan-
to a4 producéo e o consumo de energia, e sobretudo caras. O
primeiro fator é corrigido empregando-se o6rgidos mecinicos
mais aperfeicoados e esmerando-se na sua construcio; o se-
gundo fator € econdmico, depende de uma série de condicbes
outras nio mecénicas, como: grande producdo, fabricacio em
séries ,organizacfo racional do trabalho, etec..
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Na preparacdo por via umida 0 magquinario usado € o des-
polpador. Esta maquina, bastante simples, cujo principio de
funcionamento estd constituido por um cilindro metalico com
mamilos, que gira apertado contra uma barra de borracha, o
café a ser despolpado cai entre éstes dois elementos, é espre-
mido na sua passagem, do que resulta a separacado da casca
{polpa) de um lado e O despolpado de outro lado. O café verde
aso é despolpado. Nestas condicdes, o despolpador separa o
verde do cereeja.

O despolpador & uma maquina primitiva e pouco evoluiv.
Uma gravura de Wiegand publicada na obra de SMITH deno-
minada “Brasil” — The Amazon and the ‘“Coast” em Nova
York em 1879 nos mostra um desenho de despolpador que pe-
ia aparéncia em pouco difere do despolpador atual. Alias, nes-
sa época ja a Companhia Lidgerwood, de Campinas, fabricava
despolpadores quase idénticos aos de hoje.

Devemos acrescentar que oS8 Despolpadores sdo maduinas
(ue rsalizam um eficiente trabalho; néo se pode desejar me-
Thor. Talvez seja ésse o motivo de que pcuco evoluiu. O consu-
mo de energia dessa maquina, em NuUMeErosos ensaios que rea-
lizamos, demonstrou-se sempre baixo, 0o que nos faz crer que
s40 maquinas que trabalham com muito pouco rendimento.
Todavia, estas magquinas em geral sdo de pequena capacidade
de producdo ou melhor, muito sensiveis a qualguer aumento de
producdo, o que acarreta deficiéncia na qualidade do traba-
iho. Nio considerando éste ponto, que alids néo é dos muito
importantes porquanto o despolpamento é sempre uma opera-
cao lenta e cuja velocidade deve estar de acordo com a produ-
cAo diaria de café colhido, podemos afirmar que possuimos des-
polpadores 6timos, de grande eficiéncia e muito bem construi-
dos mecanicamente. N&o é nosso intuito favorecer éste ou
aquele fabricante, mas néao devemos deixar de cumprir um de-
ver apresentando as nossas homenagens a duas firmas que fo-
ram pioneiras e contribuiram eficazmente para a difusdo do
despolpamento no Brasil; sao elas a Cia. Lidgerwood do Bra-
sil e a Cia. Mecanica Importadora de Sdo Paulo. Ainda hoje o0s
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seus despolpadores sio os mais justamente afamados e muito
honram a industria nacional. )

O trabalho dos despolpadores é grandemente facilitad»
quando se efetua uma classificagio prévia do café por tama-
1nho,0 que pode ser feito por meio de uma peneira cilindrica ou
plana. Pode-se dividir entdo o café a ser despolpado em 2 ou 3
*ipos, por exemplo: meudo, médio e graudo e em seguida des-
polpa-los separadamente. Este processo acarreta um aumento
de eficiéncia e de capacidade de producdo no Despolpador. Ha
uma falsa idéia de que 0 Despolpamento exige muita agua e
grande desnivel do terreno. O consumo de agua é relativamen-
te baixo (da ordem de 5 a 10 mil litros horarios para os despol-
padores de capacidade média de 200 a 400 alqueires por dia) e
um terreno com inclinagdo de 2,5% ¢ suficiente. Isto ndo é na-
da mais que a inclinacdo exigida pelo terreiro.

Vimos que a 2.a fase do preparo do café é a secagem. Esta
chamg-se natural quando o café é séco no terreiro pela acao
do sol ou calor solar. Naturalmente que o tempo de secagem &
variavel com as condi¢fes do ambiente, e nos dias chuvosos
€steé processo estd condenado. Neste caso abriga-se o café em
montes cobertos com lona ou em galpdes, isto quando o cafs
nao esta séco acarreta fermentacdes prejudiciais. O café no
terreiro geralmente tem um grau de umidade médio de 17 &
189%,.

Quase todos os lavradores consideram a secagem natural
a melhor para o café e chegam mesmo a condenar a secagem
artificial. Terdo os lavradores razido na sua asserciao? Dizem
oue “a voz do povo € a voz de Deus”. Deve haver razoes para
gue os lavradores condenem a secagem artificial. De outro la-
do, na América Central, quase gue todo o café é séco artificial-
mente com o6timos resultados. Como explicar essa diferenca?

Todo produto quando estda secando sofre uma emigracao
da umidade do interior para a periferia, e & medida que a agua,
val chegando na sua superiicie vai evaporando. Nestas cor-
dicoes, a4 medida que a superficie vai secando, para manter o
equilibrio a agua ‘'do interior vem para a superficie e evapora -
se. Este fenomeno se da em todo processo de secagem, seja na-
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tural ou artificial. A emigracdo da agua do interior do grao
para a periferia se efetua com uma certa velocidade, e esta tem
um valor limite. Se a velocidade da evaporacao da agua na
suprficie do grédo ¢ maior do que a velocidade limite de emigra-
¢do da agua do interior para a periferia, o grao apresenta-se
aparentemente séco, embora com elevado teor de umidade no
seu interior, o que é um inconveniente. Este fendmeno nao se
verifica na secagem natural por ser lenta e pode-se verificar
na ‘secagem artificial quando € muito rapida.

Outro fato importante a se considerar na secagem € o 3e-
cuinte: & sabido que a grande ‘majoria dos lavradores secam
o café em coco sem efetuar a selecdo preliminar. Nestas con-
dicbes, o nosso café a secar constitui uma massa extremamen-
te heterogénea com relacido & umidade, pois possui desde o
cafés completamente secos (coquinho) até os cafés umidos co-
mo os cereejas. Esta massa, quando é séca no terreira, os in-
convenientes sio atenuados, porque, sendo uma operacao len-
ta, em que se esparrama e se amontoa diversas vezes, os cafés
mais tmidos vAo evaporando lentamente sua agua e nos mon-
tes o ambiente fica saturado de umidade que permite uma’ cer-
ta absorcio de agua por parte dos cafés ressecados, de modo
gue vamos ter no fim uma massa mais ou menos igualada com
relacao ao teor de umidade. Isto se reflete na cor do café, que
se torna mais uniforme.

Quando se submete uma massa heterogénea a uma seca-
gem rapida, é evidente que vamos obter como resultado final

uma massa heterogénea nio s6 com relacdo & umidade como
com referéncia a coloracdo, pois ndo houve tempo para igua-
lar durante a operacio. Na Ameérica Central o café séco artifi-
cialmente tem cor uniforme pelo motivo simples de que la a
colheita é feita a dedo, o café que vai para o secador € cereja

anicamente ou no estado de despolpado.

Os nossos lavradores tém portanto a sua razado em conde-
nar a secagem artificial, quando comparada com a natural,
das massas heterogéneas de café, pois esta &té certo ponto cor-
vige os defeitos das operac¢des anteriores & secagem. Nao pode-
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mos condenar a secagem artificial quando racionalmente em-
pregacia. Pelo contrario, ela traz grande vantagem.

A secageem artificial s6 deve ser indicada para massas ho-
mogeéneas de café, isto €, para os cafés que foram préviamesn-
te selecionados ou para os despolpados. Neste caso ela € tao
verfeita quanto a secagem natural. Disto temos alguns ensaiocs
gue demonstram perfeitamente.

As maquinas usadas para a secagem artificial do café cha-
mam-se Secadores. Os tipos universalmente usados para café
irabalham a ar quente. Estes compdem-se de 2 partes essen-
ciais: Aquecedor e Estufa. O aquecedor é onde se produz o ar
yuente e a estufa onde se coloca o ar quente produzido pelo
aquecedor em contacto com o produto, afim de seca-lo.

Os aquecedores se classificam de acérdo com O Processo
de aquecimento do ar, em aquecedores elétricos, aquecedores a
vapor (o vapor é produzido por uma caldeira e enviado a um
radiador) e as fornalhas. Nas fornalhas o ar a ser aquecido po-
de se misturar com os produtos da combustiao e neste caso se
chamam “a fogo direto” e podem também ser de aquecimento
indireto, isto &, o ar néo se mistura aos produtos da combus-
140; & aquecido por meio de radiadores de tubos de fogo. Exis-
+om ainda fornalhas de fogo direto que-em seguida purificam
n ar guente filtrando-o. Como exemplo temos a fornalha “Dr.
Octavio Mendes”, com bons resultados. Como exemplo de for-
nalha com fogo indireto, temos a usada pelo Secador “Genta”.
Como exemplo de aquecedor a vapor temos o usado pela estu-
fa secadeira “Chequer” e de aquecedor elétrico o que usamos
no Instituto Agrondmico.

Os aquecedores devem ser construidos tendo-se em vista
¢s seguintes pontos: produzir calor barato, produzir ar quente
sem impurezas, cheiro e sabor que prejudiquem o produto a se-
car, serem comodos e de facil manejo. O primeiro ponto, talvez
o mais importante num aquecedor, é funcao do local; tanto
pode ser o aguecedor elétrico o mais barato como o de forna-
'ha. Em Campinas, com a taxa de 4 centavos por Kilowatt, o
agquecedor elétrico € mais econdmico. Aqui em Piracicaba é
quase certo que o mais econdmico sera o de fornalha.
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O café é extremamente sensivel ao cheiro e ao sabor dos
corpos vizinhos. Nestas condicGes, € desaconselhavel usar-se
a.quecedores a fogo direto, sem purificacdo do ar quente. ©
aquecimento por meio de tubos de vapor € muito eficiente e €
aconseihavel nos lugares onde nao se pode empregar os aque-
cedores elétricos e se dispde de caldeiras para outros fins.

N0 resta a menor duvida que o aguecedor mais comodo &
o eléfrico.

As estufas utilizadas para a secagem sao as mais diversas
nossiveis e podem ser construidas de tal modo que 4 medida
gque o café val sendo retirado, vai entrando o café para secar.
Estas constituem as estufas de secagem continua. E inegavel
que numa instalacdo grande € a Unica que pode ser usada eco-
nomicamente, além de ser a que d4a maior rendimento. Ha ain-
da as estufas em que o movimento do café no seu interior ¢
feito mecanicamente. Outras ha em que ésse movimento é fei-
to naturalmente, ou melhor, por gravidade.

Uma boa estufa deve fazer com que o ar quehte entre em
intimo contato com o produto a secar; isto se reflete no rendi-
mento térmico da estufa. Chama-se rendimento térmico de
uma, estufa a relacao entre a quantidade de calor utilizado pa-
ra evaporar a agua do produto e a quantidade total de calor
entrado na estufa. Nas boas estufas éste rendimento chega a
ser superior a 80%. S

Estes altos rendimentos térmicos s6 podem ser obtidos nas
estufas racionalmente construidas, baseadas nos elementares
principios de fisica .e construidas levando-se em conta as ca-
racteristicas do produto que se vai secar. Uma estufa pode dar
bom rendimento térmico com mamona e nao dar com café. Te-
mos nas nossas experiéncias de secagem verificado isto. Um
principio de fisica fundamental que deve ser posto em pratica
por todo fabricante de Secadores & o das contra-correntes, isto
€, 0 produto a secar deve sempre marchar em sentido inverso
20 do ar quente. Nestas condicdes o ar mais séco e mais quen-
e, portanto com maior capacidade de absorcio de umidade,
encontra-se com o produto mais séco (de mais dificil retirada

cde umidade) e mais resistente a4 acio do calor; baseados neste




Os maquindrios para o preparo do café 63

principio possivel & secar o caié a alta temperatura, da orden
de 80°C, como se faz nos famosos secadores Guardiola, usado:
1ia Ameérica Central. A determinacdo do rendimento térmica
de um secador ou melhor de uma estufa, exige alguns aparé:
hos que nédo estdo ao alcance do lavrador e mesmo conheci-
mentos que ndo o interessam. Todavia pode-se com um cal-
culo muito rapido ter-se a idéia da ordem de grandeza do ren-
dimento térmico: com o auxilio de um termémetro mede-se a
temperatura do ar ambiente, Ta, do ar quente na entrada da
estufa, Tq e do ar servido Ts; o rendimento sera aproximada-

Tgq—Ts
mente ——— X 100.

Tq—Ts

Se dos Selecionadores de café em coco e Delpolpado-
1es pudemos dizer que s&o magquinas bastante eficientes e que
produzem oOtimo trabalho, infelizmente néo podemos dizer o
mesmo dos nossos Secadores. Os nossos secadores para café
a0 construidos sem qualquer base légica e, como néo podia
deixar de ser, ddo um rendimento térmico baixissimo.

Foram vendidos no mercado Secadores que eram verda-
deiros atentados contra a técnica e a Fisica. Felizmente éstes
secadores ja desapareceram. Nestas condicdes, se nas outras
magquinas ja vistas pouca coisa pode ser melhorada com rela-
¢fo a eficiéncia, nos secadores resta muita coisa a fazer. Pod=-
mos afirmar que ainda nio existe um secador para café racio-
nalmente construido.

Ha muitos fatores que devem ser levados em conta ao se
projetar um bom secador para café; a umidade inicial da mag-
sa a secar, a umidade final da mesma, o calor especifico do
produto, a perda de carga do ar ao atravessar uma determina-
da camada de produto, etc., sdo elementos que influem consi-
deravelmente na construcdo de um bom secador.

O café séco naturalmente no terreiro pode terminar a sua
seca nas tulhas secadeiras, que sdo tulhas ventiladas. Mesmo o
café séco artificialmente poderia ser retirado do Secador um
pouco antes do ponto de seca e em seguida ser colocado nas
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tulhas secadeiras para terminar lentamente com o fim de
igualar mais o produto.

O café séco é armazenado a granel nas tulhas. Quanto as
tulhas para café, temos observado diversos pontos passiveis de
criticas. Os dois primeiros se referem 3 construcdo das mesmas
Toédas as tulhas que temos visto sio' construidas tendo o seu
nivel superior coincidindo com o nivel do. terreiro, o que acar-
reta a construcdo da casa da maquina num nivel bastante in-
ferior ao nivel do terreiro. O transporte do café do terreiro pa-
ra a tulha se faz em geral com vagonetes através de um ponti-
Ihdao dque liga o terreiro as tulhas. Compreende-se uma cons-
lrucdo déste estilo quando as condicdes topograficas do terrei-
ro assim a exigirem. Caso contrario, ndo se compreende, pois 0s
gastos para o movimento de terra afim de se tornar o terrei-
1o com o desnivel requerido sio grandes. Na verdade nao ha
necessidade nenhuma de se construir a casa de maquina em
nivel inferior ao terreiro. E suficiente para isso que o transpor-
te do café do terreiro para a tulha em vez de ser feito com
vagonetes através do pontilhdo seja feito com um simples ele-
vador de canecas, transportavel. Nio se diga que isto é difi-
cil porque as maquinas de beneficio o possuem, e hoje uma
grande parte das fazendas do nosso Estado dispde de energia,
suficiente para as suas necessidades.

O segundo ponto passivel de critica é o excesso de material
utilizado na construcio das tulhas. Isto é ocasionado pelo des-
conhecimento, mesmo por parte dos projetistas, dos valores
dos empuxos nas paredes. E sabido que um produto a granel
amontoado sobre uma superficie horizontal toma a forma co-
nica em que a geratriz da superficie coénica forma com o ho-
rizonte um angulo constante para o mesmo produto. nas mes-
mas condicbes. Este angulo tem o nome de angulo de talude
natural. Este tem muita importancia no calculo dos empuxos
laterais das tulhas, tem importancia também no cilculo das
maquinas. Outro elemento importante no projeto de um ar-
mazem para café a granel é o péso especifico déste. Pelo que
temos observado, em geral ésses elementos nio sdo levados em
consideracdo pelos projetistas de tulhas e armazens e éste
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motivo faz com que os elementos destas construgbes sejam ou
calculados com exagéro ou em certos casos com deficiéncia de
material. DAFERT e RIVINUS ja no século passado deram im-
portancia a éstes fatores e fizeljam diversos ‘ensaios para de-
terminar os valores exatos déstes elementos.

Outro ponto importante ainda insuficientemente esclare-
cido no armazenamento do café nas tulhas é o ponto 6timo de
armazenamento, isto é, o teor de umidade maxima que o café
deve conter ao ser armazenado afim de que néo se deteriore. E
evidente que se armazenarmos o café com elevado teor de umida-
de, &l= fermenta e portanto € prejudicado; se armazenarmos
com teqr de umidade muito baixo, éle reabsorve umidade do
ar até o ponto de equilibrio com o ambiente, e neste caso nao
ha vantagem nenhuma, porque secamos demais para depois
naver reabsorcio de umidade; pelo contrario ha uma perda
econdmica de trabalho, porquanto produziu-se trabalho inutil.

Todos os corpos tém um ponto de equilibrio do seu teor de
umidade com o ambiente, € 0 que os francéses chamam de
“point de saturation a l’air”. Armazenar um corpo com um
teor de umidade abaixo déste ponto é trabalho inutil, porque
9 corpo reabsorve agua do ar até atingir novamente éste pon-
to. Nestas condicGes o café deve ser armazenado com teor de
nmidade acima do ponto de saturacéo do ar (vai de 10 a 129,
para os cafés beneficiados). O ponto maximo do armazen:-
mento é aguele em que o produto ndo se deteriora com o ma-
ximo de umidade, para café em cOco pode ser 18%.

Quando se dispde de secador, o café pode ser armazenado
com teor de umidade mais elevado ainda, desde que o produ-
to seja imediatamente armazenado apos a saida do secador.
Désse modo o café é entulhado com a temperatura do secador
e terda portanto uma quantidade de calor consideravel com
temperatura acima do ambiente. O calor remanescente € apro-
veitado para evaporar a agua contida no produto, quando res-
tabelecer o equilibrio térmico o produto estara com um teor de
umidade mais baixo. Pode-se portanto armazenar o café
com uma temperatura tal e com um teor de umidade tal que
a0 se resfriar na tulha éle fique com o teor de umidade maxi-



69 Rewvista de Agricultura

nio permitido para armazenamento. O ponto de armazenamei-
to pode ser obtido, para o café do secador, por meio de uma
formula conhecida que determinamos teoricamente e que foi
confirmada praticamente em alguns ensaios feitos no Insti-
uto Agronc‘)micd. (A perda de umidade pelo resfriamento —
Anuario da Faculdade de Filosofia, Ciéncias e Letras de Campi-
nas — 1942).

A 3.a fase do preparo do café & o beneficiamento.

J4 ouvimos ndo uma vez de estrangeiros muito justamen-
te que o Brasil produz as melhores magquinas de beneficiar ca-
fé. Dissemos justamente porque assim também entendemos.
Erabora nao tenhamos feito ensaios com mdaquinas estrangei-
ras, conhecemos de referéncias e &a prépria aparéncia das mes-
mas nos da uma idéia.

O fato de produzirmos as melhores méaquinas de café, pe-
jo menos em eficiéncia de trabalho, é uma consequéncia 16-
gica de termos produzido café ruim. Pelos fatos ja demonstra-
dos neste curso, em geral o nosso café é mal colhido, mal tra-
tado; como consequéncia, o produto nio ¢ bom. Entendeu-se
que poderiamos corrigir éstes defeitos com a maquina de be-
neficiar. Em parte conseguimos o resultado. Uma boa maqui-
na_ de beneficio se ndo corrige ou melhora o gosto do café, cor-
rige ou pelo menos melhora o tipo déste.

Uma maquina de beneficiar café consta essencialmente das
seguintes partes: descascador, classificador, ventilador. A ma-
guina pode possuir ou nfo catador de pedras ou bica de jogo.
wstes dois orgaos s6 sdo indispensaveis nos cafés que nio sofre-
ram o preparo preliminar constituido pelo selecionador ou
despolpador:

O descascador é 6rgdo da magquina que separa a casca da
semente. Ele pode funcionar baseado em trés principios dife-
rentes. Os primeiros descascadores que apareceram foram ba-
seados no mesmo principio do descascador de arroz, isto €, tra-
balhavam por friccéo; o café neste caso € esfregado entre duas
superficies, procurando-se com isto imitar o processo manual.
Grande parte das maguinas modernas ainda usa éste proces-
so, sendo que numas o café é friccionado entre duas paredes
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metalicas e noutras a friccdo se da na propria massa (grao
contra gréo). O inconveniente que se costuma apontar contra
éstes tipos de descascadores é que “tingem o café”, para usa
do mesmo térmo dos lavradores. Este fenomeno € produzido
gquando o atrito é muito grande, de modo que transforma-se
em calor, o gque provoca estas diferencas de coloragao. BEste
inconveniente se verifica quando o descascador ndo € bem
construido ou quando o maquinista deseja trabalhar com ex-
cesso de carga. Nos descascadores déste tipo bem construidos e
gquandc se trabalha com éles dentro das suas capacidades nor-
mais, com velocidades também mnormais, néo se verifica éste
fenoémeno. Possuem descascadores déste tipo as maquinas Mac-
Hardy, Blasi, Lidgerwood, etc..

Outros descascadores trabalham pelo principio do choque,
gue se conhece comumente por descascador de ‘“pancada’.
Nestes o café é atirado intimeras vezes contra uma ou diversas
superiicies até que se separa a casca da semente. 7

Aponta-se como inconveniente déste descascador o fato de
guebrar o grao de café. De fato, aqui a probabilidade de se qus-
prar o grio é maior; porém, estando o descascador bem regu-
lado éste inconveniente deixa de existir. Estes descascadores
exigem uma regulagem mais perfeita para funcionarem bem.
O representante classico déste tipo € o descascador da maguins
“Sao0 Paulo”. ‘

Modernamente tem aparecido um novo tipo de descasca-
dor que funciona por um principio diferente dos dois anterio-
‘1es. O café é comprimido entre uma esteira movel e uma su-
perficie metalica elastica, uma folha de mola; com isto se pre-
tende imitar o despolpador. E um processo interessante e bas-
tante viavel. Ainda nio conhecemos os seus resultados em es-
cala comercial, portanto nos abstemos de dar uma opinido. E
seu representante o descascador “Sivel”.

Fizemos numeroscs ensaios com descascadores e os resul-
tados obtidos nos autorizam a declarar que sédo maquinas mui-
to boas e eficientes; basta dizer que a porcentagem de graos
quebrados é em média abaixo de 0,5%. A porcentagem de graos
nao descascados é menor ainda. Diante disto podemos afirmar
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que 580 maqumas de eficiéncia quase perfeita, e pouco resta
a fazer nelas. Isto nao quer dizer que nio se possa fazer mais
nada, pois existem pontos que podem e devem ser melhorados:
o abaixamento do consumo de energia, aperfeicoamentos me-
canicos construtivos, emprégo de materiais melhores, etc.. O
café descascado é separado da palha (casca) por ventilagdo
fora ou no proprio descascador (como ha maguina “Sdo Pau-
lc”). Em seguida é classificado em tamanho nas peneiras. Es-
tas peneiras sdo perfuradas com furos redondos de didmetros
variaveis de 13/64” a 19/64”. Costuma-se chamar de peneira 15
15/64” portanto séo classificados de chatos 15 todos os chatos
compreendidos entre os didmetros maiores de 15/64”° e menores
de 16/64”. As peneiras usadas para a classificacao sao planas
ou cilindricas; no primeiro caso sdo dotadas de movimento al-
ternativo e no segundo circular continuo. Para separar oS cafas
mokas dos cafés chatos usa-se peneiras com furos alongados,
o chato atravessa e o moka fica retido.

Entre as peneiras planas e circulares as diferencas sao as
seguintes: nas primeiras ha mais facilidades para substitui-
c0, a peneira é aproveitada em t6da a superficie e a calibra-
gem dos furos é mais perfeita; nas segundas o movimento sen-
do circular, € melhor.

Os nossos ensaios sobre os classificadores de café ainda néo
nos autorizam a tirar uma concluséo e}iata, sa40 um .pouco
contraditorios. Existem diversos fatores que influem nos clas-
sificadores. A calibragem dos furos, a velocidade do movimen-
to, a inclinagido e a relacdo entre a area util da peneéira e a
guantidade do material a ser classificado. Temos encontradd
nos nossos ensaios, feitos com quase todas as maguinas ‘exis-
tentes, ntimeros os mais diferentes possiveis para éstes elemen-
tos. Isto é um mau indicio, pois quando existem muitas solu-
cdes para um mesmo problema ha maior probabilidade de que
nenhuma seja boa.

Quanto aos ventiladores, cuja unica finalidade é ventilar
o café classificado afim de separa-lo das impurezas e dos graos
chochos que -porventura contenha, o trabalho que realizam 8
de pequena importancia. Apesar disto temos nos ensaios de
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maquinas de beneficio procurado determinar os seus elemen-
tos essenciais, para a elaboracio de projetos, tais como volu-
me de ar necessario e pressio estatica e dinamica. Grande par-
te de maguinas de beneficiar café tem os seus ventiladores
construidos de madeira, tipo centrifugo de pas planas. Sdo os
ventiladores de mais baixo rendimento. Acresce notar que sio
projetados sem o menor conhecimento técnico. As deficiéncias
técnicas sdo compensadas pelo excesso de ar com que traba-
lTham éstes ventiladores. Este excesso de ar acarreta um con-
sumo malior de energia. Geralmente nas fazendas a energia ¢
paga anualmente em taxa fixa, de acdérdo com o numero de
HP dos motores instalados.

Nestas condicdes um pequeno acréscimo de energia numa
niaquina nédo é percebido.

O café depois de beneficiado é as vezes catado. Esta é uma
cperacio que em geral é feita manualmente com o fim de mz-
lhorar o tipo do mesmo.

Os cafés ndo selecionados no preparo preliminar ou broca-
dos necessitam ser catados.

H4 muito tempo, mesmo no estrangeiro, tentou-se fabri-
car maquinas para café, principalmente o brocado. As tenta-
tivas falharam, umas por ndo serem eficientes e outras por se-
rem impraticaveis comercialmente. A gléria da descoberta da
primeira maquina para éste fim utilizavel praticamente em
escala comercial coube a um campineiro, ‘e a sua solucao, que
reputamos brilhante, € de uma simplicidade notavel. Esta ms-
quina, que ja tivemos oportunidade de ensaiar, compde-se em
esséncia de 2 cilindros, dotados de milhares de agulhas e giram
tendo uma parte dentro da massa do café a ser catado; os
graos brocados véo sendo pegados pelas agulhas e atirados pa-
ra fora. Nos ensaios que fizemos, a eficiéncia desta magquina
foi representada por uma curva assimtotica de modo que o
aumento de eficiéncia era tanto menor quanto menor era g
porcentagem de café brocado contido na massa.

Temos realizado no Instituto Agronémico e realizamos
anualmente diversos ensaios com todas as maquinas para pre-
paro do cafe, Nestes ensaios outro néo é nosso inttito do que:
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auxiliar os fabricantes na evolucdo dos seus tipos de maquinas
e fornecer aos lavradores todas as informacdes necessarias. Po-
demos assegurar que dispomos de elementos para informar s
auxiliar qualquer lavrador que deseje implantar na sua pro-
priedade agricola uma instalacdo para preparo de café. For-
necemos os desenhos e projetos necessarios, indicamos a ma-
quina e fornecemos os dados sem qualquer onus para o lavra-
dor. Temos obrigacdo de dar todas estas informacdes e pode-
mos assegurar que temos o maximo prazer de cumprir esta
obrigacio. 3

Esta rapida exposicdo que acabamos de fazer demonstra
que é possivel ainda uma melhoria das nossas mdquinas, en-
guanto que em outras essa melhoria é indispensével.

As maquinas brasileiras para o preparo do café sdo jus-
tamente consideradas as melhores em eficiéncia; diriamos que
C nosso mérito é termos construido as magquinas mais simples.
Este galarddo de gléria da nossa industria nado foi conquistado
sem sacrificios. Muitos nomes conhecidos deram o seu contri-
buto, dedicando alguns déles a sua vida inteira ao aperfeicoa-
mento das maquinas de café, alguns obtendo privilegiada po-
sicao e outros relegados ao ostracismo e & miséria. Sejam as
nossas ultimas palavras de homenagem a William Van Wleck
Lidgerwood, Evaristo Engelberg, Guilherme Mac-Hardy, Blun-
di, Arens e a todos os inventores, que construiram no sécuio
passado esta florescente industria, origem dos grandes estabe-
lecimentos industriais de hoje e que certamente fario ama-
a1hé a completa emancipag¢do econdmica do nosso pais.




