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A produgdo de castanha assume particular importéncia em alguns p
os-Montes é a regiGio que mais contribui para o produgdo nacional

na economia local.

Os consumidores procuram cada vez mais produtos saudaveis e
de facil consumo. A castanha apresenta-se como um fruto seco
sauddvel mas ndo é reconhecido como sendo de facil consumo
(Figura 1). A castanha é um fruto seco com propriedades nutricionais
interessantes devido ao seu baixo teor em gordura, elevados niveis
de amido {agtcar de absorcdo lenta) e quantidades significativas de
fibras. Além disso, a castanha néo apresenta gldten, sendo ideal
para doentes celfacos. Por outro lado, a maioria dos snacks vendidos
no mercado sGo ricos em gordura e sdo feitos de farinha de trigo
(que contém gldten). Deste modo, o desenvolvimento de novos
snacks & base de castanha poderd ser inovador e apresentar-se
como uma forma prdtica de consumo deste fruto, para além de
permitir o desenvolvimento de novos produtos para pessoas
sensiveis ao glten.

A castanha é um fruto sazonal, a qual apresenta alguns
inconvenientes no seu armazenamento, tais como, a perda de peso
significativa e o desenvolvimento de fungos. Deste modo, é
importante arranjar alternativas para a conservagdo deste produto.
A desidratagdo com ar quente é uma técnica jé bastante aplicada,
sendo atualmente importante testar novos tipos de processamento.
A desidratacdo osmética é uma técnica promissora & utilizada em
outros frutos, a qual permite conservar produtos pereciveis e
disponibilizd-los para regides distantes da édrea de producdo, além
de ser um método simples e de baixo custo. Contudo, até ao
momento poucos estudos foram realizados em castanha envolvendo
desidratacdo osmética.

Deste modo, o objetivo do presente trabalho foi comparar a
secagem de castanhas fatiodas sob ar quente com conveccéio forcada
(50 °C; 3h), com a desidratagéio osmética (83% sacarose (m/v); Oh;
temperatura ambiente). Além disso, pretendeu-se avaliar a vantagem
de utilizar ambos os métodos (desidrataco osmdtica + secagem
sob ar quente com convecgdo forcada) com o intuito de produzir um
snack & base de costanha e posteriormente proceder & anélise
sensorial dos produtos obtidos ao longo do tempo de
armazenamento a temperatura ambiente (0, 3, 7, 15, 22 e 29 dias).

Na Figura 2 estdo representados os produtos obtidos apés
aplicagdo dos métodos anteriormente descritos. A desidratacdo
osmdtica originou uma perda de peso consideravel (34%), mas
inferior & apresentada pela secagem com ar quente (44%). No
entanto, verificou-se que & uma técnica que ndo pode ser utilizada
isoladamente pois origina produtos de curta validade por causa da
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Figura 1 - Castanha (Castanea sativa Mill.)
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sua elevada otividade da dgua (0,882+0,004), favorecendo o
desenvolvimento de fungos e o escurecimento das amostras ao
longo do tempo de armazenamento, além de se detetar um cheiro a
fermentado. Por outro lado, a secagem com ar quente resultou num
produto com um aspeto um pouco “menos fresco” e que ao longo
do tempo comega a escurecer. Quando se aplicaram em conjunto
os dois métodos, desidratagéo osmética + secagem com ar quente,
a perda de peso foi da mesma ordem de grandeza dos métodos
anteriores, tendo-se verificado uma boa aceitabilidade por parte
dos provadores, sendo um produto que, em comparacdo com os
outros métodos, mantém um pouco mais a frescura ao longo do
tempo de armazenamento. Contudo, a partir dos 15 dias observou-
se um decréscimo mais acentuado na frescura, indicando que no
futuro deverdo ser realizados mais estudos para aumentar o tempo
de prateleira deste produto. Com este trabalho, verificou-se que a
jung@o dos dois méfodos de desidratacdo poderd originar um snack
sauddvel e prético, com boa aceitacdo pelos consumidores.

Figura 2
A) Castanha fatiada desidratada
osmoticamente;
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