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Resultados preliminares — Lorena, F. e Franco, J.

10:10n-10:30h Pausa para café e visita aos painéis

10:10n-12:000bMesa Redonda — Conjuntura na Comercializacdo (moderador Eduardo Rosa) —

12:00—-12:30h

12:30-14:00h

14:00h

14:00 - 14:30h

14:30 - 16:00h

16:00- 16:30h

16:30h

16:30~17:00h
17:00 - 18:00h

Representantes de: Portugal Fresh, Frulact, Presidente da Assembleia Geral da ANP,
Mirtisul, Frutas Douro ao Minho, SONAE, Associacdo de Fruticultores de Moimenta da Beira

Intervengdo da Sr¢ Ministra da Agricultura e do Mar — Assung¢do Cristas
Almogo

Sessdo 4 - Pés-Colheita — Graga Barreiro (Moderadora)

- Entre o publicado e o praticado: tendéncias internacionais na pods-colheita fruticola —

Domingos Almeida — Comunicagdo por convite

- Atmosfera controlada dindmica na prevengdo do acastanhamento interno em pera ‘Rocha’:
eficdcia dos sensores de etanol e de fluorescéncia de clorofilas —~ Deuchande, T.; Carvalho, S.M.P.;
Larrigaudiere, C.; Fidalgo, F.; Guterres, U.; Isidoro, N. e Vasconcelos, M.

- Qualidade da pera ‘Rocha’: efeito do tempo de prateleira na textura e na preferéncia do
consumidor - Qliveira, C.M.; Garcia, A.; Mota, M. e Alpalho, A.

- Estudo comparativo do teor em fitoquimicos de pequenos frutos produzidos em Portugal e
provenientes de mercados longinquos — Aires, A.; Carvalho, R.P.; Rosa, E. e Silva, A.P.

- Efeito da desidratagdo osmotica nas propriedades fisico-quimicas de castanha fatiada —
Delgado, T.; Paim, B.; Pereira, J.A.; Casal, S. e Ramalhosa, E.

- Otimizagdo da aplicagdo de um bio estimulante para o aumento da produtividade, nutricdo
e tempo de prateleira do morango — Silva, J.F.; Pinheiro, R.F.; Amaro, A.; Costa, M.R.; Carvalho, J.;
Aguiar, A.; Pintado, M.; Vasconcelos, M.W. e Carvalho, S.M.P.

- Efeito da aplicagdo de um bio estimulante em duas cultivares de cerejeira (Sweetheart e
Skeena): 1) produgdo, calibre, indice de rachamento e caracteristicas quimicas de frutos —
Correia, S.; Queirds, F.; Ribeiro, C.; Oliveira, |.; Luzio, A.; Silva, A.P. e Gongalves, B.

- Gestdo de tecnologia na fruticultura portuguesa: teoria e estudo de caso da resposta do
setor da pera ‘Rocha’ & proibicdo da difenilamina — Almeida, D.P.

- Discussdo
Intervalo para café
Sessdo 5 - Biotecnologia e Satde — José Alberto Pereira (Moderador)

Fruta — a verdadeira “fast food” — Daniela Seabra — Comunicag&o por convite

- Associacdo UC InProPlant: micropropagacéo e certificacdo de gendtipos de espécies
fruteiras — Alves, A,; Baltazar, E.; Vaz, S.; Portugal, A.; Correia, S.; Freitas, H. e Canhoto, J.

- Identificagcdo de alelos de incompatibilidade em cultivares tradicionais de macieira — Mota,
M.; Lopes, A. e Martins, S.

- Contributo para a caracterizagdo de uma variedade de pera tida como Portuguesa (Pyrus
communis L.) — Trindade, H.; Lucas, S.C.; Franco, J.; Assungdo, A.V. e Figueiredo, A.C.

- Composicdo da semente e caracterizagdo do dleo de semente de maracujd, Passiflora edulis
Sims edulis, provenientes de Portugal. Alves, A.; Lopes-da-Silva, M.F., Casal, S. e Pereira, J.A.

- Biotecnologia do medronheiro (Arbutus unedo L.): ensaios de cultura in vitro e hibridacdo.
Martins, J. e Canhoto, J.

- Discussdo

18:00-18:30n Sess@o de encerramento com entrega de distingdo do melhor painel e apresentagcdo das

conclusdes. Presenca do Sr. Secretdrio de Estado da Alimentacdo e da Investigagcdo
Agroalimentar



Efeito da desidratagdo osmética nas propriedades fisico-quimicas de castanha fatiada
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Resumo

A castanha é um produto com elevada importancia econdmica para alguns paises. A
castanha é um fruto sazonal, a qual apresenta alguns inconvenientes no seu armazenamento,
tais como, a facil perda de peso e o desenvolvimento de fungos. Deste modo, é importante
arranjar alternativas para a conservacdo deste produto. A desidratacdo osmotica tem sido
bastante usada para preservar alimentos pereciveis e facilitar a sua comercializacdo em
regides distantes da sua zona de produgdo. Na desidratagdo osmotica a temperatura,
concentragdo de solutos e tempo sdo variaveis a considerar. A fim de combinar e analisar o
papel de alguns destes fatores e minimizar os erros de analise, foram desenvolvidas técnicas
estatisticas e matematicas a fim de melhorar e otimizar processos. A Metodologia de
Superficie de Resposta (Response Surface Methodology) é uma dessas técnicas onde se tenta
avaliar a influéncia de varidveis independentes (fatores) nas respostas de interesse. Além de
ter a vantagem de analisar os efeitos das varidveis independentes e da sua interagdo, esta
metodologia gera um modelo matematico que descreve os processos quimicos ou
bioquimicos a estudar.

O objetivo do presente trabalho foi o de avaliar o papel da temperatura (30; 45
e 60 2C), tempo (2,5; 5 e 7,5 h) e concentragdo da solu¢do osmética (60, 70 e 80% de sacarose)
sobre algumas propriedades fisico-quimicas da castanha (variagdo de cor, perda de peso,
ganho de soélidos, perda de agua, teor de humidade e teor de humidade normalizado).

Os modelos obtidos para estas propriedades apresentaram bons ajustes com
coeficientes de determinagdo (R?) entre 0,850 e 0,976 e um R?-ajustado entre 0,715 e 0,954,
permitindo prever os dados experimentais com bastante rigor. Verificou-se que a temperatura
e a concentragdo de soluto tiveram um papel importante em todas as propriedades
analisadas. Contudo, a concentragao de soluto ndo influenciou significativamente a variacao
de cor. J4 o tempo foi um fator importante para a variagdo de cor, ganho de sélidos, teor de
humidade e teor de humidade normalizado. Tal como previsto, foram observadas maiores
variagdes de cor a temperaturas e tempos mais elevados. O teor de humidade e o teor de
humidade normalizado foram maiores para concentragdes de soluto e temperaturas
menores. Observou-se também uma maior perda de peso e maior ganho de sélidos, a
concentragdes de soluto, temperaturas e tempos mais elevados. A maior perda de agua foi
observada para as concentragdes de soluto e temperaturas mais elevadas, ndo sendo afetada
pelo tempo.

Palavras-chave: Castanea sativa Miller; Longal; Metodologia de Superficie de Resposta; Cor;
Ganho de sélidos; Teor de Humidade.
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