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Inovacao em queijo de ovelha com castanha — Estudo preliminar do
processo de preparacdo da castanha confitada a partir de castanha
pilada
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O setor dos produtos lacteos tem vindo a valorizar alimentos tradicionais alia-
do a inovagdo que responda as exigéncias dos consumidores. O Queijo Terrin-
cho (DOP) e a castanha sdo produtos de grande valor em Tras-os-Montes. No
entanto, a castanha como ingrediente em queijo de ovelha permanece pouco
explorada. Este estudo propde a incorporagao de castanha confitada, elabora-
da a partir de castanha pilada, conciliando tradigao e valorizagdo de produtos
regionais. De forma a definir o processo de prepara¢do da castanha confitada,
realizou-se um desenho experimental (central composto, a= 1,41) de dois
fatores, designadamente, concentragdo de agucar (25,0; 50,0 e 75,0%, m/v) e
tempo de fervura (5, 15 e 25 minutos), correspondentes aos niveis -1, 0 e +1.
Avaliaram-se as propriedades fisico-quimicas da castanha confitada, incluindo
a cor, textura e aw. Os resultados preliminares mostraram que o maior valor
de luminosidade foi obtido com a menor concentragdo de agucar. Na textura
observou-se um aumento da dureza com as maiores concentragGes de aglcar
e tempos de fervura mais prolongados. O aumento da concentragdo de aglcar
reduziu a atividade de agua, tal como esperado. Em geral, os resultados evi-
denciam a forte influéncia das condi¢Ges de processamento nas propriedades
da castanha confitada.
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