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Resumo: A castanha é um fruto de grande importancia econémica para Portugal,
sendo a maior parte vendida em fresco ou congelada. Contudo, o desenvolvimento de
novos produtos a base de castanha tem crescido. De modo a contribuir para esta
situacdo, o principal objetivo do presente trabalho foi a elaboracdo de purés a base de
castanha e maca, em parceria com o Restaurante G e a empresa Sortegel. Realizaram-se
duas experiéncias, em que na primeira elaboraram-se purés de castanha com macd
Granny Smith e Reineta, tendo sido posteriormente embalados a vacuo e congelados; na
segunda experiéncia confecionaram-se purés de castanha com maca Granny Smith e
diferentes concentracdes de acido ascorbico, tendo sido posteriormente embalados em
recipientes de vidro e pasteurizados ou embalados a vacuo (sem pasteurizacdo) e em
seguida congelados. As amostras foram caracterizadas em termos fisico-quimicos,
microbioldgicos e sensoriais. Em termos gerais, ambos 0s purés da primeira experiéncia
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas muito semelhantes em termos de cor,
textura e atividade da &gua. As principais diferencas foram observadas ao nivel do pH,
apresentando valores que poderdo favorecer o crescimento microbiano. Contudo, ambos
0s purés apresentaram qualidade microbioldgica satisfatoria e foram classificados como
“agradaveis”, utilizando uma escala hedonica estruturada de sete pontos. A adicéo de
acido ascorbico acarretou uma coloracdo mais clara aos purés, influenciou a sua textura
e promoveu uma reducdo do pH. Em termos de andlise sensorial, os purés foram
classificados como “agradaveis”.
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