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RESUMO

Neste trabalho foi estudado experimentalmente o comportamento durante a
desidratagéio de trés variedades de castanhas (Longal, Martainha e Viana), tendo
sido determinadas as velocidades de secagem para temperaturas constantes de 70,
80 ¢ 90 °C.

Os resultados obtidos permitiram concluir que as variedades Longal e Martainha
apresentam caracteristicas mais adequadas 3 secagem do que a variedade Viana,
tornando-se assim mais interessantes do ponto de vista industrial.

Foi ainda possivel verificar que as velocidades de secagem sdo fortemente
influenciadas pela temperatura, tornando-se os processos mais rapidos com o
aumento desta, 0 que representa uma importante vantagem quando se avaliam os
custos de produgéo.

1. INTRODUCAO

A secagem, ¢ em particular a desidratagfio de' alimentos € um processo
mmmmammmvmmﬁdomm
efectuados no sentido de conhecer os fenémenos de transferéncia de massa que
regulam a perda de dgua, para diferentes produtos alimentares e considerando
diferentes cinéticas de secagem'. Contudo, s3o poucos os trabalhos que abordam
o tema da desidratagio de produtos que no seu estado natural tém um teor de
humidade inferior a 50%, j& que a desidratagiio de produtos higroscépicos €
bastante complexa, e dificultada pela sua estrutura interna’.

A desidratagiio de castanhas representa uma vantagem econémica em muitos
paises, permitindo a diversificagio dos produtos oferecidos aos consumidores,
taisoomopurésefaﬂnhas_decasmﬂm,quesﬁoinoorpomdasnmagmnde
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variedade de produtos alimentares’.
Amodelizaqﬁodosmmoséﬁmdmnemaipamopmjectoeopaa@ﬁndos
secadommscondipﬁmépﬁmasdcmgem.Osmewnismosdemnmﬁode
égmeasuahﬂluémiamvaﬁéveisdoprmosﬁommmcm&icade
secagem, peloqueadeterminwﬁodasvelocidadwdesecaganémcial parao
desenvolvimento de modelos consistentes®’.

2. EXPERIMENTAL

As trés variedades de castanha usadas neste trabalho apresentam algumas
difemmsmsmspmpﬁedade&Ahmgaltunmmmnlwmédio,ébas{mte
doce e saborosa, é pouco septada e descasca-se com facilidade. A Martainha
apmsemamnlnmmhogmnde.mbémépouoowpmdaenﬁoedmsmcom
tanta facilidade como a Longal. A Viana é de tamanho pequeno, menos doce € de
dmsquemaisdiﬁcildoqueqtmlquudﬂsamas,oquodelhnitaroseuuso
industrial. Relativamente ao seu conteido de humidade em fresco também ha
difa‘mqashnpormt&G.AsinLenq!mﬁsvmiedadtsLongaleMmhﬂnlém
cerca de 40 % de humidade a variedade Viana tem perto de 50%.

As castanhas foram descascadas e colocadas em secadores ventilados a
tﬂnperatmasconstanmdeTO,SDeWT,smdordjmdasdehoraahom2
amowasdecadasmdor,paraadewmmmiodahmﬁdade,maﬁmdacomuma
balanga de halogénio (Mettler Toledo, HG53). Os ensaios foram conduzidos até
um contetido de humidade de 3-4%, tendo em vista as suas futuras aplicagdes3.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Da@servagﬁodascmasdesewgun(ﬂ%ﬂ't))pmaash&s%ahmé
possivel concluir que as variedades Longal e Martainha apresentam
oomportamentosemelhante,jmﬁﬁcadommb&npelo seu semelhante contelido de
humidade inicial. A variedade Viana, com teor de humidade inicial maior,
apmenﬂmnpﬂﬁ}difmmhmbémépossivelobuﬂmqueoa!mmda
temperatura permite realizar a secagem mais rapidamente.

Da observagio das curvas de velocidade de secagem (dW/dt=f(t)) para as trés
variedades de castanha é possivel concluir que a velocidade de secagem aumenta
com o aumento da temperatura, para todas as variedades. Relativamente a
vaﬂedadeanapodcvmiﬁw-sequenohﬁcibdopmsoaveloci&dcde
secagem para a temperatura de 90 °C € maior, ja que a esta temperatura 0 processo
deevapomgﬁodaégméaoelaado.?oromrolado,amedidaqueopmmo
avanqaavelmidadedesecagemdecrwcempidamam,devidoﬁmdammnm )
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Figura 1. Gréficos das curvas de secagem para as trés temperaturas estudadas e das curvas
de velocidade de secagem para as trés variedades de castanha.

4. CONCLUSOES

As variedades Longal e Martainha apresentam um comportamento semelhante
quando sujeitas 3s mesmas condi¢des de secagem, enquanto a variedade Viana
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apresenta diferencas. De facto, esta variedade tem um contetido de humidade
inicial maior, sendo necessério remover mais dgua no processo, o que, associado
as suas propriedades, nomeadamente ser menos doce e mais dificil de descascar,
As velocidades de secagem para as trés variedades estudadas revelam a auséncia
do periodo de velocidade constante, como seria expectivel tendo em consideragfio
que o processo de secagem se inicia para contetidos de humidade relativamente
baixos, inferiores a 50%. .

A influéncia da temperatura no processo ¢ notéria, jA que como aumento da
temperatura verifica-se um aumento das velocidades de secagem, permitindo
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