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La ciéncia és un estil de pensament i d'accio: precisament el més recent, el
més universal i el més profitos de tots els estils. Com davant de tota creacio humana,
en la ciencia hem de distingir entre el treball -investigacio- i el seu producte final, el

coneixement (Bunge, 1989).

Quan es vol "investigar" la primera qiestio que sorgeix €s la de detectar
necessitats d'investigacio i els criteris de sel-leccio dels temes o problemes (Lafuente,
1982).

Actualment, les necessitats d'investigacio en enginyeria, transformacié i
envasat dels aliments es dirigeixen cap a: incrementar la qualitat i garantir la seguretat
del subministrament alimentari, desenvolupar i aplicar els avengos tecnologics que
augmenten la competitivitat economica, i augmentar la viabilitat ambiental dels
processos de fabricacio i distribucid. Per incrementar la qualitat i garantir la seguritat
del subministrament alimentari cal modelar i quantificar processos i propietats. Els
tractaments provoquen molts canvis en les propietats biologiques, quimiques i fisiques
dels aliments. Un coneixement basic d'aquestes propietats €s essencial pel disseny de
processos efectius i per reduir al minim els canvis no desitjats com a conseqiiéncia del
tractament. Els estudis sobre la dinamica de l'aigua en els aliments i els canvis en les
seves propietats mecaniques i de difusio son decisius per a comprendre una serie de
fenomens en el tractament i1 conservacio dels aliments. Per augmentar la competitivitat
economica cal desenvolupar noves tecnologies i millorar les que ja existeixen. Les
operacions de transferéncia de massa i de calor son decisives per a molts métodes de
conservacio d'aliments; els interessos de la investigacié en aquesta area inclouen la
transferéncia de massa i de calor durant la deshidratacié dels aliments i la qualitat dels
aliments a diferents condicions de escalfament i refredament. Una altra prioritat
d'investigacio és millorar l'eficiéncia en el disseny dels processos i en les operacions;
aixo es pot aconseguir mitjangant la modelitzacio i simulacié d'operacions unitaries, la
simulacio de processos continus i semicontinus, l'optimitzacié d'operacions unitaries,
processos i plantes, etc. (Rizvi ef al., 1993).
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Donat que el sector de produccié d'avellana té una importancia social i
economica manifesta a Catalunya, especialment a la provincia de Tarragona, i que el
coneixement adequat de la qualitat de l'avellana i de la tecnologia postcollita pot
contribuir a millorar la competitivitat del sector, i donat que a Espanya no s'han
realitzat estudis sistematics rigorosos sobre la tecnologia postcollita de l'avellana,
aquesta Tesi té com a finalitat avangar en el coneixement tecnologic que permeti

determinar les condicions més adequades d'assecat i frigoconservacio de l'avellana.

Maria Teresa Piqué i Ferré
Lleida, juny de 1995
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L'assecatge i emmagatzematge de l'avellana son processos molt importants en la
tecnologia postcollita de l'avellana que poden influir en la seva qualitat i idoneitat per al
consum. Aquesta Tesi estudia la cinética d'assecatge i la influéncia de les condicions
d'assecatge i frigoconservacio sobre la qualitat de l'avellana; préviament, pero, es fa un estudi
del comportament higroscopic de l'avellana.

Per a l'estudi del comportament higroscopic de l'avellana s'han determinat les corbes
de rehidratacio i les isotermes d'humitat d'equilibri a diferents temperatures. L'equacio de
Peleg dona un bon ajust a les corbes de rehidratacio; mentre que dels diferents models
matematics als que s'han ajustat les dades experimentals d'humitat d'equilibri, l'equacio de

G.AB. és la que prediu millor les isotermes d'humitat d'equilibri de 1'avellana.

L'estudi de la influéncia de les condicions de frigoconservacié sobre la qualitat de
l'avellana en gra s'ha fet emmagatzemant, durant un any, mostres d'avellana de les varietats
Negret, Pauetet 1 Tonda Romana a temperatures entre 0°C 1 10°C i a humitats relatives de
40% 1 60%. Per avaluar la qualitat de l'avellana emmagatzemada s'ha determinat l'index
d'acidesa, els coeficients d'extincio Kj3, i Ky, €l periode d'induccio, l'activitat dels enzims
lipasa, peroxidasa i polifenoloxidasa, l'evolucié del color i l'acceptacié organoléptica de
l'avellana. Els resultats obtinguts posen de manifest que la conservacio de l'avellana en

aquestes condicions de frigoconservacio és bona.

Per a l'estudi de la influéncia de les condicions d'assecatge sobre la qualitat de
l'avellana s'han realitzat experiéncies d'assecat amb avellana de la varietat Negref en gra i en
closca i amb avellana de la varietat Pauetet en gra, a temperatures entre 30°C i 80°C, i s'ha
determinat el grau d'alteracio de la fraccio lipidica i I'evolucié del color de l'avellana. Els
resultats obtinguts indiquen que les temperatures d'assecat superiors a 50°C afavoreixen el

desenvolupament dels enranciments hidrolitic i oxidatiu.

En darrer terme, s'ha estudiat la cinética d'assecat de l'avellana ajustant les corbes
d'assecat en capa prima a diferents equacions. També s'ha realitzat la validaci6 de I'algoritme
de simulaci6 de l'assecat d'avellana en llit profund que utilitza el model de Nellist i I'equacio
de velocitat d'assecat de Page, mitjangant la realitzacié d'experiéncies d'assecat industrial
d'avellana.
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