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*teresadelgado86@hotmail.com

A cultura do castanheiro (Castanea sativa Mill.) ¢ de grande importéncia para Portugal.
A produgdo de castanha é sazonal e tem alguns problemas no armazenamento, como
a perda de peso e desenvolvimento de fungos. Assim, para minimizar perdas, é
importante a procura de solugdes mais adequadas para a sua conservagio, sendo a
secagem uma possivel alternativa. A castanha é um fruto com importantes propriedades
nutricionais, pois, para além da sua riqueza em hidratos de carbono, apresenta acidos
gordos mono e polinsaturados e vitamina E, compostos importantes em diversos
processos fisiologicos. Assim, o presente trabalho teve como objetivo avaliar o efeito
da secagem no perfil lipidico de castanhas da variedade Longal. O processamento
térmico de secagem foi realizado por ar quente num secador de tabuleiros a 50 °C
(conveccao forgada).

Foram observadas pequenas variagdes no teor em gordura ao longo do tempo de
secagem. No entanto, os teores observados nao foram significativamente diferentes
no tempo inicial (zero horas) e ap6s 10h de secagem. Os dcidos gordos maioritarios
na castanha foram o 4cido palmitico, o acido oleico e o acido linoleico (518; 1136;
1285 mg/100g de matéria seca, respetivamente), com pequenas variagdes ao longo
do tempo de secagem. No que diz respeito a vitamina E, o y-tocoferol foi o composto
maioritario (15,5 mg/100g de matéria seca). Ao longo do tempo de secagem, observou-
se uma pequena diminuigdo nos valores de y-tocoferol e §-tocoferol, entre os 19 e os
23%, estando relacionado este facto com a sua possivel degradagdo pela temperatura,
enquanto o a-tocoferol se manteve praticamente inalterado.

Estes resultados demonstram que este tipo de processamento térmico preserva as
caracteristicas lipidicas da castanha Longal em relagdo aos componentes maioritarios
(acidos gordos), podendo por isso ser considerada uma estratégia para a sua
preservagao, sendo necessarios estudos semelhantes nos restantes componentes nao
lipidicos da castanha.
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