—
—— —

_~ VICONGRESSO IBERICO
- <« Agro-Engenharia
/ VI CONGRESO IBERICO
-« Agrolngenieria

| ' COMUNICACOES |

\ FINAIS ‘.

COMUNICACIONES |
FINALES

5a7de Setembro | 20

le de Ewvq | Portugal




VI CONGRESSO IBERICO £S5
«« Agro-Engenharia

5a 7 de Setembro | 2011
Universidade de Evora | Portugal

Influéncia da dose de radiacdo gama na cor de casteasde origem
Portuguesa e Turca Castanea sativa Mill.)

A.L. Antonio**® E. RamalhosaA. Fernandée's J. Barreir M. L. Botelhd, T. Giinaydi, H.
Alkan®, B. Quintand A. Bentd

1 CIMO/Escola Superior Agréria, Instituto Politécnide Braganga, Apartado 1172, 5301-855 Braganca, Rubrtgnail:
amilcar@ipb.pt; elsa@ipb.pt; angela_feitor@hotroaih; jbarreira@ipb.pt; bento@ipb.pt

2 Unidade de Fisica e Aceleradores, Instituto Teagiotbe Nuclear, Estrada Nacional 10, 2686-953 Sanawortugal. E-
mail: mib@itn.pt

3 Departamento de Fisica Fundamental, Universidadatienanca, 37008-Salamanca, Espanha. E-mailagai@usal.es

4 Gamma-Pak Sterilizasyon, O.S.B Sabanci Cad. Gazi ©skhma Mah., N°. 6 PK 59500, Turquia. E-mail:
tugbagunaydi@gammapak.com; hasanalkan@gammapak.com

Resumo
A produgéo de castanh&dstanea sativaMill) assume grande importdncia em Portugal, sead@ parte
significativa exportada. Devido ao facto da fumé@imgom brometo de metilo (técnica utilizada parmaiahr
pragas e muito usada em castanha para exporta¢&ida proibida, tornou-se necessario enconttarrgltivas.
No presente trabalho estudou-se o efeito da igddigama sobre a cor (externa e interna) de castade
forma a avaliar a potencialidade desta técnicaratarhentos futuros de desinfestacéo deste frutmidram-se
castanhas de origem Portuguesa e Turca, sujei@dos seguintes tratamentos: 0, 0,5 e 3,0 kGyiaham-se
os parametros de cor de Hunter4d, b) aos 0, 15 e 30 dias.
Algumas diferencas na cor exterior das castanhasiqReesas e Turcas, em relacdo ao paranstforam
detectadas. Contudo, para ambas as castanha® pésesvou que os pardmetros de cor variassem csea
aplicada. Em relacdo ao interior, alguns pardmetesgaram ao longo do armazenamento. No entanto, em
relacdo a dose aplicada, ndo se detectou o amarefgo do fruto, indicando que esta tecnologia a@cta a
cor numa extensdo superior a resultante do prémmzenamento, desde que aplicada na gama de doses
estudada.

Abstract
The production of chestnutCastanea sativaMill) is extremely important in Portugal. A sigitant part is
exported. As fumigation with methyl bromide (a teicjue used to eliminate pests and widely applieduinfor
export) have been banned, it became necessanydtalfiernatives.
In this work we studied the effect of gamma irréidia on the color (external and internal) of chasénin order
to evaluate the potential of this technique in fetireatments for disinfestation of this fruit. Gtreuts of Turkish
and Portuguese origins were subjected to the fallgwreatments: 0, 0.5 and 3.0 kGy. The Hunter rcolo
parametersl( a, b) were measured at 0, 15 and 30 days.
Some differences in the exterior color of Portuguasd Turkish chestnuts, for the paramejewere detected.
However, for both chestnuts the color parametedsndt varied with the dose applied. Regarding titerior,
some parameters varied during the storage. Howavee)ation to the applied dose, there was nooyaéilg of
the fruit, indicating that this technology does affect the color to an extent greater than thstilting from the
storage itself, since applied in the range of detedied.

Palavras Chave:CastanhaCastanea sativill., Irradiacdo, Radiacdo gama, Cor.



1. INTRODUCAO

A producdo mundial de castanha esta estimada emilhdes de toneladas, distribuidas por
uma superficie de aproximadamente 428 416 hectayesjbuindo a Europa em cerca de 7%
dessa producdo (FAO, 2011). Portugal assume uml papertante, contribuindo com
aproximadamente 1,5% em termos da producao mugiehd@, 2011). Contudo, sO cerca de
15% da producdo Portuguesa € absorvida pelo memacional, sendo os restantes 85%
exportados. Estes valores demonstram a import@ueaeste fruto tem para o equilibrio da
balanca comercial Portuguesa.

Durante a conservacao da castanha, os produtonelsigriais do sector enfrentam diversos

problemas, tais como: I) Perda de peso, resultadelel/ada taxa de transpiracdo que este
fruto apresenta, a qual acarreta importantes peadasomicas e de qualidade; 1) Infestacédo

por insectos, tais como o bichado e o gorgulhdt) @®ksenvolvimento de fungos, alguns dos

guais produtores de micotoxinas.

Até ha pouco tempo, a fumigacdo com brometo ddoreath uma das técnicas mais utilizadas

para eliminar pragas, sendo utilizada em castaaha gxportacdo. Contudo, este composto,
por ser um agente toxico de largo espectro, podsacafeitos nocivos na saude humana. Por
outro lado, o Protocolo de Montreal, o qual Portsgdoscreveu, declarou este produto como
nocivo para a camada de ozono, tendo dado inigia procedimento para a sua eliminacgéao.

Por tal, a implementacado de métodos alternativesnas assim particular importancia.

Neste contexto, o tratamento por irradiacdo sugygocuma técnica possivel a aplicar no
futuro préximo (UNEP, 1995; Kumet al.,2009), estando autorizado por entidades oficiais o
uso de radiacdo gam&Co e'*'Cs), feixes de electrdes e raios-X (Codex Alimensar
2003). A irradiacdo como técnica de conservacaosidm testada com sucesso em diversos
produtos alimentares, tais como mangas, morandgos,eeencontra-se regulamentada pela
Unido Europeia (UE) através da Directiva (CE) n9¥9/EC. Contudo, elevadas doses de
radiacdo gama podem afectar a integridade funcidealgumas biomoléculas, originando
alteragbes nos produtos, o que obriga a um esteidmlequabilidade para cada alimento em
particular.

De forma a obter mais informagéo sobre o efeitausto da radiacdo gama, como técnica de
conservacdo em castanh&%agtanea satija no presente trabalho pretendeu-se estudar a
influéncia da dose de radiacdo sobre a cor dedfrsiigeitos a esse tratamento, tanto a nivel
exterior (fruto com casca) como interior (fruto spalicula e fruto cortado), por se tratar de
um parametro de grande importancia para a futuegtaddidade do produto por parte do
consumidor. Adicionalmente, pretendeu-se verifisaros resultados obtidos eram ou nao
semelhantes ao utilizar castanf@astanea sativaproveniente da Turquia, a qual é um dos
principais produtores mundiais deste fruto.

2. MATERIAL E METODOS
Amostras. CastanhasQastanea sativMill) de origem Portuguesa e Turca.

Irradiacdo: As amostras foram irradiadas com doses de 0,50 kGl a um débito de dose
de 0,8 kGy.H, usando uma camara de radiacdo gama com quattesfale®°Co. As
irradiacOes foram realizadas em triplicado. Apaésatnento, as amostras foram armazenadas
sob refrigeracéo (5 a 6 °C) e analisadas aos 6,3(bdias de armazenamento. As castanhas
de origem turca foram tratadas com o mesmo tipcadéacdo numa unidade industrial



(Gamma-Pak Sterilizasyon), tendo sido aplicadasnasmas doses. Em ambos 0s casos,
foram analisadas castanhas néo sujeitas a quatgteenento de irradiagao (controlo).

Avaliacédo de cor:Para cada dose e tempo de armazenamento, a @val@da atraves de
um colorimetro (CR400, Minolta), tendo sido deteradios os parametros de cor de Hunter
(L, a, b), previamente calibrado com um padréo brancazatitio o iluminante C e abertura
de diafragma 8 mm. Do fruto sem casca e interiortéddo a meio), aos 0 e 30 dias de
armazenamento, foram utilizadas 3 amostras. A agéadi da cor foi efectuada em 3 zonas
distintas da superficie, considerando-se o valationé

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao avaliar a cor de castanhas Portugue€astanea sativacom casca exterior sujeitas a
vérias doses de radiagdo gama, verificou-se queadsmetrod. (29,4+1,6 a 32,6+1,6p
(13,4+3,2 a 16,7+2,5)®(8,4+2,4 a 13,4+2,4) ndo apresentaram qualquegdelcom a dose
aplicada e tempo de armazenamento (Figura 1).

Em relacdo a cor da castanha Turca com casca, sdhmes varios ensaios - controlo e a
diferentes doses da radiacdo gama -, constatouseg) valores do paramettomedidos
(29,3+2,2 a 33,0+2,1) (Figura 2) foram semelhar@es anteriormente referidos para a
castanha Portuguesa, indicando que as duas castsdaemelhantes em termos de brilho.
Também para a castanha Turca ndo se observou guakjacdo entre este parametro e a
dose aplicada ou tempo de armazenamento. Pelcddontno parametra detectaram-se ja
algumas diferencas entre as duas castanhas. e achstanha Turca apresentou menores
valores, 9,3+2,6 a 11,9+1,6, quando comparada c®ortaguesa. Contudo, também para a
castanha Turca ndo se observou qualquer relacé®m este parametro e a dose ou tempo de
armazenamento.
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Figura 1. Pardmetros de cor (L, a e b) de castanhas (coroa)ade origem Portuguesa, sujeitas a diferentes
tratamentos de irradiacdo ao longo do armazenamento
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Figura 2. Parametros de cor (L, a e b) de castanhas (coroa)ade origem Turca, sujeitas a diferentes
tratamentos de irradiacdo ao longo do armazenamento

Considerando os valores médios do paramietpara a castanha Turca, este variou entre

6,8+2,8 a 12,2+2,8. Para ambas as castanhas eerdfecum ligeiro aumento do paramdiro

ao longo do tempo de armazenamento, tanto paratmimcomo para as amostras sujeitas a

dose 0,50 kGy. Para a radiacao de 3,0 kGy, osesfustidos foram semelhantes ao longo do

armazenamento para as castanhas de origem Podug@es 15 e 30 dias para as castanhas
de origem Turca. Nestas, no tempo de O dias, fa@mpre observados os menores valores
para esse parametro.

Em termos do interior do fruto, em relacéo ao patéo. (82,1+2,6 a 87,2+0,5) determinado
para as castanhas de origem Portuguesa, este dimigairamente apds 30 dias de
armazenamento, tendo sido esse decréscimo maiarggadoses maiores (> 0,5 kGy). O
parametrab variou pouco ao longo do tempo de armazenamectmrea dose, tendo sido,
contudo, obtido o maior valor para a dose de 3,9 &@&mpo de armazenamento de 30 dias
(27,3+4,3) (Figura 3A). Em termos do parametreste pouco variou com a dose e tempo de
armazenamento.

Em relag&o ao interior da castanha Turca, 0os \&|mea o parametito(83,4+5,3 a 86,0+1,9)
foram semelhantes aos determinados para a cadtamhaguesa, apresentando uma menor
variacdo. Também ndo se detectaram diferencas aluses aplicadas e tempo de
armazenamento. Comportamento idéntico foi tambésereado para o parameteo Ao
contrario do observado com a castanha Portuguesa,accastanha Turca observou-se um
aumento no valor médio do paramdbrao longo do tempo de armazenamento. Ao comparar
os valores obtidos no ensaio controlo e nos refieseas doses de 0,50 e 3,0 kGy apés 30 dias
de armazenamento, os valores sdo semelhantesanddicjue doses maiores de radiacao
gama (até 3,0 kGy) parecem nao provocar um maiareatimento no interior dos frutos.
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Figura 3. Parametro de cor “b” avaliado no interior de casthas de origem Portuguesa (A) e Turca (B),

4.

sujeitas a diferentes tratamentos de irradiacddamo do armazenamento.

CONCLUSOES

Os resultados obtidos no presente trabalho apogteno tratamento por irradiacdo gama de

castan

has até doses de 3 kGy parece ndo afeabareaterior, bem como ndo provocar um

amarelecimento do interior dos frutos. Dessa formstes resultados sdo promissores
relativamente ao uso futuro desta tecnologia nartranto deste fruto, uma vez que a mesma
nao afecta a cor, parametro importante para aafdeiade do produto.
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