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1° Encontro Português de Secagem de Alimentos 

Avaliação do "shrillkllge" ao longo da secagem por convecção 
de castanha (Cas/allea saliva) 

tCIMO. Escola Superior Agllíritl. fllS/i/uw PolilécllinJ dI.' Bragrmçtl; !CBQF. E.lm/a SI/perior de 
Bio/cc/wlo/:ict. Ullil'ersidwle CctlóliCljPlIrWKllcw 

No presente trabalho pretendeu-se avaliar o efeito dlhseeugcm por conveeçüo a v,irias 
temperaturas nas dimensões de castilnhas (Casltmea .wfim) da variedade "Longal", de 
forma a determinar se o "shrillka,;e" é significmivo ou nua ao longo da secagem e, dessa 
forma, inferir da adequabilidade de se usar algumas equnçõcs na modelagem mmemlÍtka 
da secagem deste fmlo, nas quais se a<;5Urnc. que a dimensão se muntém constante. 
Em primeiro lugar começou-se por camcterizar ,li castanhas da vnricdade "Longal", 
procedendo-se ti. medição das dimensões axiais (ti: comprimento; b: largura; c: 
espessura). Posteriormente, efectuou-se n secngcm dns castanhas a 40. 50, 65, R5 ou 
1 UO~C, sendo retiradas amOSlrtlS ao longo do tempo e detcnninadas as dimensões das 
castnnhas com casca e após descasque no final da secagem. 
Verificou-se que, no início. os frutos etilm semelhantes entre si. pois apresentavam 
dimensões a, b e c idênticas, variando entre 2,62±Q,17 e 2,H I±O,17; 3,1O±0,16 c 
3,29±O,17; 1.69±O,22 e 1,91±0,27 cm. respectivamente. Estas dimensões originaram 
difunetros aritméticos e geométricos elllre 2,47 - 2,66 e 2.39 - 2,58 cm, respectivameme. 
Verificou-se que os diâmetros aritméticos c geométricos permitem estimar os difllllelros 
tias cnstanhas determinados a partir do volume calculado após imersão dos frutos cm 
iÍgua (assumindo estes como corpos esféricos) através de dois modelos lineares 
(y=0,771x+O,730, r = 0,922 e )'=0,814x+O,545, r=0,916, respectivamente). Além disso. 
veriticou-se que um modelo do ripo: diflmelro estimado = k1i! + k!b + k3{; + 14ab + ksbc 
+ k6ac -:- k, (abc)", permite também relat::ionar de ro rma ndequnda estes diâmetros com os 
das esferas correspondentes (r = 0,949). 
Ao longo da secagem ils diferentes temperaturas verificou-se um comportamento linear 
(r entre 0,834 e 0,997) para as três dimell5ões avaliadas (a, b c c) entre o início e o final 
de cada experiência. encollltnndo-se declives próximos de 1,0. Estes resultnuos indicam 
que as castanhas com a casca não sofrem ".\·!Jrillkl1ge" significali\'o no longo da 
secagem. 
No final da secagem, verificou -se que os vulores dns três dimensões das cnstanhas sem 
eusca correspondiam II 78,3j:4,3 n 89,2±4,6 % das do frulo com casca. Ao representar ii 
variação no longo da secagem a uma dada tempcratura, observou-se que esta 
percentagem diminuía, indicando que o rrulO sofre "sJzrinkagc" ti. medida que t! seco. 
Em conclusão. este lrubalho pennitiu verificar que. no fUlUro, ao realizar ii modelagem 
da secagem da castanha deve-se ter cm con ta a forma como esta se encontra (sem ou 
com ca~ca) . uma vez que o efeito ue "shrinknge" podení ser significutivo Illl cuslanha 
sem CUSCll . 
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