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Resumo
A castanha é um produto sazonal, para consumoestofiou apds processado. Na sua conservacaaadsib
refrigeracéo ou congelacdo. Na castanha frescatexdaoas normas internacionais obrigam a sua @ssaggo.
Para tal era utilizada a fumigacéo com brometo et@anrecentemente proibida pela U. E. (em Marg@d10).
A possibilidade de utilizagdo da irradiagdo comontdogia alternativa surge nesta oportunidade e em
competicdo com outros tratamentos de quareniigatfatamento térmico com aguas quentes). Assimge nest
estudo preliminar procuramos avaliar de que forragava textura e a cor de uma amostra de castanhas
calibradas, obtidas numa unidade agro-industripfomtas para a comercializacdo, apés sujeitasadiagao
gama nas doses de 0, 0,5, 3,0 e 6,0 kGy . As nedidaextura, para as doses consideradas, sug@aem u
tendéncia de diminuicdo desta com a dose. Parg &uto sem casca e fruto cortado, nos parameedsunter
L, a, b, ndo se verificou grande alteracdo dos valoresdosdao longo do armazenamento e com a dose de
irradiacdo aplicada.

Palavras Chave:CastanhaCastanea sativill., Irradiacdo, Radiacdo gama, Cor, Textura.

Abstract
Chestnuts are a seasonal product that could besemusfresh or processed. For its preservationused low
temperatures, cold or freezing storage. Exportegstcluts must fulfil international fitosanitary rdafions. Till
recently, they were post-harvested fumigated wittthyl bromide, a forbidden product since March 2010
accordingly to EU regulations. The possibility afing gamma irradiation could be a good alternative
accomplish the international trade regulations t@argntee the fitosanitary rules during exportationthis
preliminary study we evaluate the influence of thise of gamma irradiation (0.5, 3.0 and 6.0 kGyleixture
and colour of a chestnuts sample obtained fronmdusitrial unit along its storage. Texture seendirunish for
higher doses. For the colour, Hunter parameters, b were evaluated, and it was observed no considerabl
change with the dose and time storage.

Keywords: chestnutsCastanea sativill., food irradiation, gamma irradiation, colquexture.



1. INTRODUCAO

A castanha é considerada uma fileira estratéginaaldo Plano de Desenvolvimento
Regional. De acordo com dados recentes o0 volume pamlucdo foi de

aproximadamente 30 000 ton. Destes, 10 kton foraporéadas, envolvendo um
volume de facturacdo de 13 M€, a um preco médid depor kg no produtor. A

regido de Tras-os-Montes representa 85% da quatnah de producdo, o que
demonstra a importancia deste produto na econayianal [1].

A fumigagdo com brometo de metilo foi uma das taRimais utilizadas nos
tratamentos de quarentena/desinfestacdo deste tproduposto pelas normas
fitossanitarias internacionais. Recentemente, emcdlde 2010, a U.E. proibiu 0 uso
deste produto pela sua perigosidade (ser cancerigeprejudicial para 0 meio
ambiente), em cumprimento de protocolos internaigndeixando assim poucas
alternativas as agro-industrias que processam erctatizam a castanha [2, 3]. A
viabilidade de uma tecnologia alternativa, que @éiaa vestigios toxicos no produto
e menos prejudicial para 0 meio ambiente, € umé&naig para um sector com a
importancia econémica acima referida.

O tratamento por irradiacdo surge como uma tecrekternativa, sendo ja utilizada
para diferentes produtos alimentares e em divgragses (U.E. incluida) [4, 5]. A
viabilidade da sua utilizacdo para cada produt@deée das caracteristicas particulares
de cada um deles. Para tal, devem ser efectuatlmegpara avaliar a sua influéncia
na qualidade do produto sujeito a este tratamerda eonformidade deste com as
normas de Seguranca Alimentar.

Com o presente estudo pretendemos analisar de ajue fdiferentes doses de
irradiacdo gama afectam a qualidade da castanbdasajeste tratamento em termos
de cor e textura, uma vez que sao dois parameinosriantes que o consumidor tem
em conta ao adquirir este produto.

2. MATERIAL E METODOS

Amostras. Uma amostra de castanh&asgtanea sativill.), proveniente da regiao
de Tras-os-Montes, foi separada num calibradorsimn@ e dividida em quatro lotes
(controlo, dose 0,5 kGy, dose 3,0 kGy, dose 6,00kGym 3 réplicas para cada dose.
Cada uma das réplicas continha 35 castanhas (&850)g).

Irradiacdo: As irradiacOes foram efectuadas numa camara labvahtle irradiacéo
gama (modelo Precisa22, fabricante Graviner Lda,), U#om quatro fontes de
Cobalto-60 e uma actividade total de 305 TBq (envexabro de 2009). Antes da
irradiacdo foi efectuado um estudo dosimétricdizatndo um dosimetro de referéncia
(dosimetro Fricke), preparado e lido pos-irradiag® acordo com a norma
ISO/ASTM E1026, obtendo o valor do débito de dam®a jgada posicao.

Textura: Para as medidas de textura foi utilizado o equipénd&A—Hdi Texture
Analyser (da Stable Microsystems) no modo compoess@m a ponta de prova de 2
mm (SMS P/2), célula de carga de 490 N e velocidigleeste de 0,83 mm's
medindo-se a forca maxima em 9 castanhas previandeistascadas, para cada dose
de radiagao, aos 0 e 30 dias de armazenamento.

Cor: Foram medidos os parametrosa, b (Hunter), utilizando um colorimetro da
Minolta (modelo CR 400), previamente calibrado aom padréo branco, utilizando o
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iluminante C e abertura de diafragma de 8 mm. Dimfsem casca e interior (cortado
a meio), aos 0 e 30 dias de armazenamento, fordiradds 3 amostras. A avaliagao
da cor foi efectuada em 3 zonas distintas da seperéonsiderando-se o valor médio.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As amostras foram irradiadas nas doses definiges, &r sido efectuado um estudo
dosimétrico para as diferentes posicoes na canearsadiacao [6].

Em relacdo a textura, e tendo em conta os ressltaédios obtidos para a forga
maxima de penetracéo, observou-se uma tendéngiesdente com o0 aumento de
dose (Fig. 1), salvaguardada a dispersao assaridodse maior (6,0 kGy), que pode
ser atribuivel a existéncia de diferentes variegagecastanha. Estas apresentam
diferentes caracteristicas [7], no entanto ndodiélm consideradas pela industria, a
qual faz a sua separacao sobretudo pelo calibre.
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Figura 1. Variacdo da forca de penetracéo com a dose deagdi (O e 30 dias de armazenamento).

Para a cor, fruto sem casca e fruto cortado, naanros de Huntdr, a, b, ndo se
verificou grande alteracdo dos valores medidosoagd do armazenamento (0 e 30
dias) e com a dose de irradiacao aplicada (Figuea8).
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Figura 2. Variacéo da cor (parametros L, a, b) com a doseadtacdo para o periodo referente aos 0 dias de
armazenamento para o fruto sem casca (A) e frutado (interior) (B).
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Figura 3. Variacdo da cor (parametros L, a, b) com a doseatiacao para o periodo referente aos 30 dias de
armazenamento para o fruto sem casca (A) e fruttado (interior) (B).

4.

5.

CONCLUSOES

Este estudo preliminar aponta para um possiveédeicno no valor médio da textura
da castanha com o aumento da dose de radiacaauddomnerificou-se uma maior
dispersao associada a dose maior (6,0 kGy), que pedatribuivel a existéncia de
diferentes variedades de castanha.

Se esta tecnologia se revelar viavel em todos o&npdros, a industria tera de
implementar a separacao por variedades, uma vea gassibilidade destas pode ser
diferente, justificando um estudo individualizado domportamento de cada uma
delas, de forma a garantir um melhor controlo adzgsso.

Relativamente a cor do fruto, ndo se observaramdgsaalteracées para o tratamento
aplicado em termos de dose e ao longo do armazetame
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