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Efeito da aplicagdo de revestimentos de quitosano e de extratos de
alecrim na qualidade da castanha durante o seu armazenamento a
temperatura ambiente e refrigerado
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A castanha (Castanea sativa Mill.) é um produto bastante perecivel, sendo
importante encontrar métodos para reduzir as perdas econémicas no periodo
da pds-colheita. Os revestimentos comestiveis surgem como uma possivel
alternativa, pois podem reduzir a perda de peso e o desenvolvimento de
bolores. No presente estudo avaliou-se o efeito da aplicagdo de revestimentos
a base de quitosano e extratos de alecrim, ao nivel da conservag¢do deste fruto
ao longo de 0, 1 e 3 meses. As condi¢Bes estudadas foram: castanhas sem
revestimento armazenadas a 20 °C (I} e sob refrigeracdo (Il}, castanhas com
extrato de alecrim armazenadas sob refrigeracdo (lll), castanhas revestidas
com quitosano (IV) e com extrato de alecrim (V) armazenadas a 20 °C. Os
pardmetros avaliados foram: o aspeto visual do fruto, o ndmero de frutos
apodrecidos, perda de peso, cor, atividade da 4gua e teor de humidade. As
castanhas pulverizadas com a solugdo de quitosano e quitosano com extrato
de alecrim, apresentaram um aspeto mais brilhante em comparagdo com as
amostras controlo. Ao longo do tempo nao se verificaram grandes altera¢des
visuais. A perda de peso aumentou em todas as amostras durante o
armazenamento, tendo sido maior nas castanhas armazenadas a temperatura
ambiente. Apds 3 meses de armazenamento, verificou-se que as amostras
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revestidas com quitosano e extrato de alecrim apresentaram os menores
valores de perda de peso (32,7%), sem diferencas significativas em relacdo ao
controlo refrigerado. Do 1° ao 3° més, observou-se um aumento de frutos
apodrecidos em todas as condi¢des testadas. Constatou-se um decréscimo no
teor de humidade, logo apds um més de armazenamento. A unica condicdo
onde o decréscimo ndo foi tio acentuado foi no controlo refrigerado,
indicando que a aplicacdo de baixas temperaturas no armazenamento deste
fruto é essencial para que a perda de dgua ndo seja tdo significativa.

Palavras-chave: Aparéncia visual, perda de peso, cor, atividade da &gua, teor de
humidade, revestimentos.
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