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RESUMO

O objetivo do nosso trabalho foi avaliar o efeito da secagem por ar quente, realizada num
secador de tabuleiros a 50 °C (convecgéo forcada), nas propriedades fisicas e nutricionais de
castanha laminada ao longo do tempo de secagem (0, 4, 6 e 10 horas). Verificou-se um
aumento na variacdo total de cor (AE) ao longo da desidratagdo. Contudo, esta mudanga de
cor nao foi visualmente percetivel. As alteragdes na composi¢do nutricional também foram
pouco significativas, mesmo apds 10 horas de secagem. A variabilidade entre variedades foi
maior do que a observada ao longo da secagem para cada variedade, sugerindo que o processo
de desidratacdo ndo alterou significativamente as propriedades nutricionais da castanha.
Devido ao seu baixo teor caldrico (cerca de 367 kcal/100 g produto), reduzido teor de gordura
€ um interessante teor em fibras, além de ndo conter gliten, a castanha laminada apresenta-se
como um excelente snack.

1.INTRODUCAO

Os consumidores procuram cada vez mais alimentos sauddveis e praticos. A castanha
apresenta propriedades nutricionais interessantes, devido ao seu baixo teor de gordura,
elevado conteiido de amido (agucar de absor¢do lenta) e quantidades significativas de fibra
alimentar. Além disso, ndio contém gliten, sendo adequada para doentes celiacos. Por outro
lado, a maioria dos snacks que existem no mercado sdo ricos em gordura e sdo feitos a partir
de farinha de trigo (com gliten). Assim, o desenvolvimento de snacks & base de castanha
constitui uma abordagem inovadora no desenvolvimento de novos produtos. A producéo de
castanha laminada surgiu assim como uma opgdo interessante, simultaneamente equilibrada
do ponto de vista nutricional. Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi avaliar o
efeito do processamento térmico de secagem por ar quente, realizada num secador de
tabuleiros a 50 °C (conveccdo forcada), nas propriedades fisicas e nutricionais de castanha
laminada ao longo do tempo de secagem (0, 4, 6 ¢ 10 horas). Para o efeito foi avaliada a cor,
teor de humidade, teor proteico, teor em gordura, fibras e hidratos de carbono por métodos
oficiais. As variedades estudadas foram a Longal e a Judia.

2.MATERIAL E METODOS

2.1.Secagem

Apos remocdo cuidadosa da casca exterior da castanha, cortaram-se os frutos em fatias com
cerca de 4 a 6 mm de espessura. Em seguida, cerca de 150 g de castanha laminada foram
secos num secador de tabuleiros (Armfield) a 50 °C.
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2.2 Cor

A cor das fatias de castanha foi determinada ao longo da secagem através de um colorimetro
Minolta CR-400, no espaco de cores CIELab, através das coordenadas: L*, a* b*, usando o
software Spectra Magic Nx. Foram também calculados o C* (croma ou saturagdo) e o A*
(hue) pelas seguintes equacdes:

C*=+a* +b** (1)
®

i arctan(b—*] (2)
a*

A fim de analisar as mudancas de cor devidas ao processo de secagem, comparou-se a cor no
inicio (cor da castanha fresca, considerada como referéncia) e apos o processo de secagem,
em 60 fatias. Assim, a diferenca total de cor (AE*) foi calculada de acordo com:

AE* = J(AL*) +(Aa*) +(2b*) (3)

2.3.Composiciao Nutricional

As amostras foram analisadas em termos de humidade, proteina e gordura, usando os
procedimentos da AOAC [1]. O teor de proteina bruta das amostras foi estimado pelo método
macroKjeldahl, utilizando um fator de conversdo de 5.3 [2,3]. A gordura bruta foi
determinada por extra¢do de 5 g de amostra com éter de petroleo durante 24 h, utilizando um
aparelho de Soxhlet. A fibra neutro detergente e a fibra acido detergente foram determinadas
pelo método descrito por Goering e Van Soest [4]. O total de hidratos de carbono foi
calculado por diferenga, tal como descrito pela FAO [5]. O total de calorias foi calculado de
acordo com o sistema Atwater.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1. Cor

Foram sempre observadas interagdes significativas entre a variedade e o tempo de secagem (p
<0,001). Foi observada uma redug¢do no valor da luminosidade (L*) logo apos 4 horas de
secagem face ao inicio para ambas as variedades. Observou-se também um aumento do a*
apos as 10 horas de secagem relativamente ao tempo inicial para ambas as variedades. Para a
variedade Longal o b* e o croma (C*) ndo se alteraram significativamente apds 10 horas de
secagem face ao inicio. Ao contrario, para a variedade Judia foi observada uma diminuigéo
significativa em ambos os pardmetros, sugerindo que esta variedade pode ser mais sensivel ao
calor seco. Foram avaliadas as diferencas totais de cor (AE), com um aumento ao longo da
secagem para a variedade Judia, sugerindo uma mudanca de cor ao longo da desidratagéo,
apesar de ndo ser visualmente percetivel (Tabela 1).
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Tabela 1. Cor ao longo do tempo de secagem de duas variedades de castanha, Longal e Judia.

Secagem por conveccdo forcada

TATAT S t=0h t=dh t=6h =10h P
L* Variedade ~ Tempo
Longal 87.27+2.63*%  81,96+5.41™  82,2243,58%4  82,96+2,93%A <0,001
Judia 86,54+2,54™P 82,56+3,10™  80,63+3,48%8 80,90+3,56°8
ax*
Longal -2,58+0,63**  -1,77£1,15**  -1,33+0,66>*  -1,46+0,53% <0,001
Judia -2,57+0,684 -1,67+0,60°*  -1,82+0,84°F -1,1440,57°®
bs’f
Longal 22,5443,17%™% 23374404 21,2843,29%*  21,90+3,00%4 <0,001
Judia 23,79+3.82*% 229943 87*%  26,79+3,73*®  21,91+3,21%4
C*
Longal 22,69+3,20°%%  23.47+4,04™  21,3343,29°%  2],9543,01%4 <0,001
Judia 23,94+3.84*%  23.05+3,89*"  26,86+3,74%%  21,9443.21%4
h
Longal 96.51£1,27**  94,34+2.93**  93,60+£1,76%*  93,81x1,19° <0,001
Judia 96,18+1,32*®  094,12+1.22%  93.89+1.63%  93,05+1,55"
AE
Longal = 6,83+5,46™" 6,44+3,34*4 55240 7504 <0,001
Judia - 5,86+2,80%8 7,56+3,73%8 7,2342.908

Meédia + Desvio Padréo. Diferentes letras minusculas (a-c) na mesma linha indicam diferengas significativas (p<0.05) ao
longo do tempo. Diferentes letras maitusculas (A-B) na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0.05) entre
variedades.

3.2. Composi¢do Nutricional

As alteragdes na composig¢éio nutricional foram pouco significativas, mesmo apds 10 horas de
secagem a 50 °C, apenas com uma redug@o significativa no teor de humidade nas duas
variedades. Como esperado, durante a secagem o teor de humidade diminuiu. Ndo foram
observadas diferencas significativas nos Gltimos tempos de secagem (6 e 10 horas) para a
variedade Judia. Com a excegdo do teor proteico, que ndo variou ao longo do processo de
secagem, foram observadas pequenas variagdes no teor de hidratos de carbono e gordura ao
longo da desidratagdo (Tabela 2). No entanto, a variabilidade entre variedades foi maior do
que a observada ao longo da secagem para cada variedade, sugerindo que o processo de
desidratagdo ndo alterou significativamente as propriedades nutricionais da castanha.

4. CONCLUSOES

Verificou-se que a variedade Judia € mais sensivel ao calor seco do que a variedade Longal no
que se refere a cor, tendo-se observado um aumento na variagfo total de cor (AE) ao longo da
desidratacdo. Contudo, esta mudanca de cor € visualmente pouco percetivel. Podemos
também concluir com este trabalho, que o processo térmico nado afeta em grande extensdo as
propriedades nutricionais. Devido ao seu baixo teor caldrico (aproximadamente 367 kcal/100
g produto), reduzido teor de gordura e um interessante teor em fibras, além de ndo conter
gliten, a castanha laminada apresenta-se como um excelente snack.
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Tabela 2 — Composic@o nutricional ac longo da secagem de duas variedades de castanha, Longal e
Judia.

Secagem por convecgio forcada

Pardmetros ™ oh t=4h t=6h t=10h p
Humidade (g dgua / |00g castanha depois da secagem) Variedade x Tempo
Longal 48,5+0,4™  17,3£1,5"* 16,6+1,9%* 11,0£0,5%* 0,013
Judia 52,71,4*®  17,6¢3,0  11,5+0,8°" 10,30,25
Gordura (g gordura / 100g peso seco)
Longal 3,26+0,11%%  3,17+0,08**  2,66+0,15"  2,98+0,15"" 0,012

Judia 2,77£0,45%%  2,48+0,32"F  2,50£0,11™  3,00=0,19%*
Proteinas (g proteinas / 100g peso seco)
Longal 3.97+0,20™  4,37+0,12*"  4,42+£0,38"*  4,68+0,28** 0,156
Judia 543+0,46"%  52940,65*" 5,870,330  5,09+0,03*"
NDF (g NDF / 100g peso seco)
Longal 9,74+1,57"*  17,87+1,66"" 16,73£2,84>*  13,49+0,63""* 0,057
Judia 5,93+0,81*%  16,49+2,51%*  1546+1,39™  15,76+2,35™
ADF (g ADF / 100g peso seco)
Longal 3,72+0,43™  3,26+0,40°*"  2,93+0,32°*  3,2240,34*"* 0,016
Judia 3,45+0,30*  3,38+0,33*% 3224044  3,58+0,52**
Hidratos de carbono (g Hidratos de carbono / 100g peso seco)

Longal 91,0£0,2*>* 90,8 £0,1*™*  9],1+0,3"* 90,6+0,3** <0,001
Judia 89,6+0.4*®  90,2+0,4"®  893+03"®  89,7+0,2"PF

Valor Energético (kcal / 100g peso seco)
Longal 41240.5** 412+0,4>* 409+0,6" 411%™ 0,003
Judia 409+2%8 40728 408+1*8 409+1*E

Média + Desvio Padrdo. Diferentes letras minasculas (a-c) na mesma linha indicam diferencas significativas
(p<0.05) ao longo do tempo. Diferentes letras mailsculas (A-B) na mesma coluna indicam diferencas
significativas (p<0.05) entre variedades.
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