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O 1° Encontro Portugués de Secagem de Alimentos (1° EPSA) abrange as

seguintes dreas tematicas:

Secagem de Produtos de Origem Animal
Secagem de Produtos de Origem Vegetal
Tecnologias e Equipamentos de Secagem
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Avaliacao do “shrinkage” ao longo da secagem por conveccao
de castanha (Castanea sativa)
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'CIMO, Escola Superior Agrdria, Instituto Politécnico de Braganga; 2CBQF, Escola Superior de
Biotecnologia, Universidade Catdlica Poriuguesa

No presente trabalho pretendeu-se avaliar o efeito da secagem por convecgdo a virias
temperaturas nas dimensdes de castanhas (Castanea sativa) da varicdade “Longal”, de
forma a determinar se o “shrinkage” é significativo ou ndo ao longo da secagem e, dessa
forma, inferir da adequabilidade de se usar algumas equagdes na modelagem matemdtica
da secagem deste fruto, nas quais se assume que a dimensdo se mantém constante.

Em primeiro lugar comegou-se por caracterizar as castanhas da variedade “Longal”,
procedendo-se & medi¢do das dimensdes axiais (a: comprimento; b: largura; e
espessura). Posteriormente, efectuou-se a secagem das castanhas a 40, 50, 65, 85 ou
100°C, sendo retiradas amostras ao longo do tempo e determinadas as dimensdes das
castanhas com casca e apés descasque no final da secagem.

Verificou-se que, no inicio, os frutos eram semelhantes entre si, pois apresentavam
dimensdes a, b e ¢ idénticas, variando entre 2,62+0,17 ¢ 2,8140,17; 3,10+0,16 e
3,29+0,17; 1,69+0,22 ¢ 1,91+0,27 cm, respectivamente. Estas dimensdes originaram
diametros aritméticos e geomélricos entre 2,47 - 2,66 ¢ 2,39 — 2,58 cm, respectivamente.
Verificou-se que os didmetros aritméticos ¢ geométricos permitem estimar os didmetros
das castanhas determinados a partir do volume calculado apds imersdo dos frutos em
dgua (assumindo estes como corpos esféricos) através de dois modelos lineares
(y=0,771x+0,730, r = 0,922 e y=0,814x+0,545, r=0,916, respectivamente). Além disso,
verificou-se que um modelo do tipo: didmetro estimado = k;a + kab + ksc + ksab + ksbe
+ kgac + k(abc)", permite também relacionar de forma adequada estes didmetros com os
das esferas correspondentes (r = 0,949).

Ao longo da secagem is diferentes temperaturas verificou-se um comportamento linear
(r entre 0,834 e 0,997) para as trés dimensdes avaliadas (a, b e ¢) entre o inicio ¢ o final
de cada experiéncia, encontrando-se declives proximos de 1,0. Estes resultados indicam
que as castanhas com a casca ndo sofrem “shrinkage” significativo ao longo da
secagem.

No final da secagem, verificou-se que os valores das trés dimensoes das castanhas sem
casca correspondiam a 78,3+4,3 a 89,2+44,6 % das do fruto com casca. Ao representar a
variacio ao longo da secagem a uma dada temperatura, observou-se que esta
percentagem diminufa, indicando que o fruto sofre “shrinkage” a medida que € seco.
Em conclus@o, este trabalho permitiu verificar que, no futuro, ao realizar a modelagem
da secagem da castanha deve-se ter em conta a forma como esta se encontra (sem ou
com casca), uma vez que o efeito de “shrinkage” poderd ser significativo na castanha
sem casca,
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