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4 De l'estudi de l'activitat enzimàtica de la lipasa, la peroxidasa i la polifenoloxidasa en

avellana emmagatzemada durant un any en condicions de refrigeració se'n desprèn que:

L'activitat de l'enzim lipasa augmenta amb el temps de frigoconservació si l'avellana

s'emmagatzema a 60% HR, sobretot per a la varietat Negret, mentre que a 40% HR es manté

o disminueix lleugerament. Per tant, l'emmagatzematge de l'avellana a humitats relatives

superiors a 60% HR afavoreix l'enranciment hidrolític.

L'activitat de l'enzim peroxidasa no augmenta amb el temps de frigoconservació i tampoc

s'observa una influència dels factors varietat, temperatura i humitat relativa sobre l'activitat

d'aquest enzim. Per tant, durant l'emmagatzematge refrigerat de l'avellana no es dóna un

procés oxidatiu catalitzat per la peroxidasa.

L'activitat de l'enzim polifenoloxidasa pràcticament no augmenta amb el temps de

frigoconservació i no depèn dels factors varietat, temperatura i humitat relativa. Per tant,

durant l'emmagatzematge refrigerat no té lloc un enfosquiment enzimàtic de l'avellana.

4 Uevolució del color de l'avellana durant l'emmagatzematge mostra un increment de la

diferència de color total (AE*) com a conseqüència d'un augment del paràmetre CIÉ a* i

d'una disminució de la lluminositat (L*) i del paràmetre CBE b*, la qualcosa indica que durant

l'emmagatzematge es desenvolupa l'enfosquiment de l'avellana, tant si l'emmagatzematge és

refrigerat o a condicions ambient, no observant-se una influència del factors varietat,

temperatura i humitat relativa.

4 Uacceptació organoléptica de les mostres d'avellana frigoconservades durant un any és

bona. En general, l'avellana frigoconservada a 0-10°C i 40-60% HR no es troba rància i el

nombre d'avellanes defectuoses és baix. De les tres varietats considerades -Negret, Pauetet i

Tonda Romana-, la varietat Negret és la que presenta un valor mig de l'acceptació més alt,

encara que també és la varietat que presenta un nombre d'avellanes defectuoses més elevat.

4 La conclusió final d'aquest apartat és que, donat que es confirma que l'emmagatzematge a

condicions ambient afavoreix l'enraciment oxidatiu de l'avellana i és, per tant, aconsellable

emmagatzemar l'avellana en gra en condicions de refrigeració, i tenint en compte que durant
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l'emmagatzematge a 0-10°C i 40-60% HR la conservació de l'avellana és bona, es recomana

emmagatzemar l'avellana en gra a la temperatura de 10°C i la humitat relativa de 60%.

L'emmagatzematge a humitats relatives inferiors a 60% implica una pèrdua del pes de

l'avellana, i emmagatzemar a temperatures inferiors a 10°C suposa un major cost de

refrigeració.

4.3. Influència de les condicions d'assecatge sobre la qualitat de l'avellana

4 L'estudi del grau d'alteració de la fracció lipídica de l'avellana assecada a diferents

temperatures, entre 30°C i 80°C, ha posat de manifest que:

L'index d'acidesa augmenta significativament per a l'avellana de la varietat Negret, tant en

closca com en gra, si la temperatura d'assecat supera els 60°C i, per tant, és convenient no

superar aquesta temperatura per a evitar l'enranciment hidrolític de l'avellana. En canvi, per a

l'avellana Paueíet en gra no es dóna un augment de l'índex d'acidesa amb la temperatura.

Els coeficients d'extinció K232 i K270 augmenten significativament amb la temperatura

d'assecatge, sobretot a partir de 50°C; per tant, es aconsellable no assecar a temperatures

superiors a 50°C per a evitar l'enranciment oxidatiu de l'avellana. D'altra banda, s'observa un

mínim en el coeficient d'extinció K270 per a l'assecatge d'avellana a la temperatura de 40°C.

El període d'inducció de l'avellana en gra disminueix amb la temperatura d'assecat, sobretot a

partir de 50°C; en canvi, l'estabilitat a l'oxidació de l'avellana en closca no varia en augmentar

la temperatura. La varietat Negret presenta menys estabilitat a l'oxidació que la varietat

Pauetet.

4 L'evolució del color de l'avellana assecada a temperatures entre 30°C i 80°C mostra per a

la varietat Negret, tant en closca com en gra, una disminució significativa de la lluminositat

(L*) en augmentar la temperatura d'assecat, no observant-se aquesta disminució en l'avellana

Pauetet en gra.
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L'ajust de la diferència de color total (AE*) al model cinètic d'ordre zero i l'ajust de les

constants cinètiques k a l'equació d'Arrhenius posen de manifest que l'avellana Negret en gra

és la més susceptible a l'enfosquiment no enzimàtic. Les energies d'activació de la reacció

d'enfosquiment no enzimàtic (Ea) que s'obtenen són baixes, inferiors a 40 kJ/mol, la qualcosa

indica que durant l'assecatge de l'avellana l'enfosquiment no enzimàtic es desenvolupa

ràpidament, sobretot a temperatures elevades.

4 La conclusió final d'aquest apartat és que l'assecatge a temperatures superiors a 50°C no

és recomanable, sobretot per avellana en gra de la varietat Negret, ja que pot suposar una

pèrdua de qualitat de l'avellana a causa del desenvolupament dels enranciments hidrolític i

oxidatiu.

4.4. Estudis de cinètica d'assecat i simulació del procés d'assecatge de 1'avellana
en llit profund

4 Les corbes d'assecat en capa prima obtingudes a partir d'experiències realitzades en planta

pilot, segons diferents temperatures -entre 30°C i 80 °C- i velocitats -entre 0,5 i 2 m/s- de

l'aire d'assecatge, mostren que la velocitat d'assecat augmenta en augmentar la temperatura,

tant en avellana en closca com en gra, i que la velocitat de l'aire no té una influència clara en

l'assecat de l'avellana. A més, per a continguts d'humitat inicials de l'avellana inferiors a 25 %

(b.s.) en les corbes d'assecatge que s'obtenen no s'observa de forma apreciable un període de

velocitat d'assecat constant.

4 En l'ajtist de les corbes d'assecat a diferents equacions de velocitat d'assecat s'ha posat

de manifest que:

L'equació de difusió dóna un bon ajust al tram de velocitat d'assecat decreixent de les corbes

d'assecat, obtenint uns valors de la difusivitat efectiva (Pej) que varien entre LIO'9 i 8.10'9

m2/s per avellana en gra i entre 4.10'9 i 1.10-8 m2/s per avellana en closca. La dependència

de Def respecte de la temperatura s'expressa mitjançant l'equació d'Arrhenius obtenint uns
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valors de D0 de 16.10'5 m2/s i 2.10'5 m2/s, i de l'energia d'activació (Ea) de 29,19 kJ/mol i

22,31 kJ/mol, per avellana en gra i en closca respectivament.

L'equació de Puiggali no dóna un bon ajust a les dades experimentals d'assecatge en capa

prima, per això no s'utilitza com a equació de velocitat d'assecat en el model de simulació de

l'assecat en llit profund.

L'equació de Page dóna un ajust molt bo a les dades experimentals; per tant, aquesta és

l'equació de velocitat d'assecat que s'utilitza en el model de simulació de l'assecat d'avellana

en llit profund. Les constants de Page k i u varien amb la temperatura d'assecat.

^ La validació de V algoritme de simulació de l'assecat en llit profund utilitzant el model de

Ne Hist i l'equació de velocitat d'assecat de Page s'ha dut a terme mitjançant la realització

d'experiències d'assecat industrial en llit profund. En aquest intent de simular per ordinador

l'assecatge industrial de l'avellana s'han obtingut uns resultats satisfactoris, ja que l'algoritme

de simulació plantejat prediu bastant bé el contingut mig d'humitat de l'avellana durant

l'assecatge.
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