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O café, amplamente consumido e comercializado em escala global, posiciona o Brasil como o maior 
produtor mundial, com destaque para a variedade arábica, cultivada tanto por métodos 
convencionais quanto orgânicos. Este cultivo resulta em uma fruta de elevada qualidade e com 
características químicas diferenciadas para o consumo humano1. Entretanto, o processamento do 
café gera uma quantidade significativa de subprodutos, dentre os quais as cascas se destacam como 
o resíduo mais abundante e de maior potencial poluidor, caso não sejam adequadamente 
manejadas2. A sustentabilidade do processo produtivo do café é, portanto, imperativa para mitigar 
impactos ambientais adversos. No contexto da conservação de alimentos, a remoção de água por 
secagem se dá por meio de processos simultâneos de transferência de calor, que promove a 
evaporação da água intrínseca aos alimentos, e de transporte dos vapores para fora do material3. 
No caso de materiais lignocelulósicos como as cascas de café, a secagem desempenha um papel 
vital na redução do teor de umidade, o que é fundamental para minimizar a deterioração 
microbiana, facilitar o armazenamento e transporte, além de possibilitar a reutilização desses 
resíduos em processos de valorização, como compostagem ou a extração de compostos bioativos2.  
Para otimizar o processo de secagem, diversos modelos matemáticos têm sido aplicados, com 
ênfase nos modelos de Page, Henderson & Pabis, e Peleg. Este estudo tem como objetivo analisar a 
cinética de secagem das cascas de café, ajustando os dados experimentais aos modelos de 
Henderson & Pabis, Page e Peleg. A pesquisa iniciou-se com a coleta manual de grãos de café 
arábica, dos quais foram separadas as cascas para o estudo. As cascas foram dispostas em placas de 
Petri de 9 cm e submetidas à secagem em estufa do modelo 410-3ND, fabricada pela Nova Ética, a 
uma temperatura constante de 70 °C, com circulação de ar. As medições de massa foram realizadas 
até a estabilização dos valores, indicando o ponto de secagem constante. Os resultados obtidos, 
processados no software Origin 9.0, evidenciaram que o modelo de Page apresentou o melhor 
ajuste para descrever a cinética de secagem das cascas de café, com coeficiente de determinação 
(R²) de 0,9985 e erro estimado de 0,0467, demonstrando alta precisão na previsão do 
comportamento de secagem. Este achado é significativo para a otimização dos processos industriais 
de secagem, potencialmente contribuindo para a sustentabilidade e a redução de custos na cadeia 
produtiva do café. Além disso, a aplicação dos modelos matemáticos avaliados pode ser expandida 
para outros resíduos agrícolas, ampliando o impacto positivo desta pesquisa para além do setor 
cafeeiro. 
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