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Um Projecto Saudavel

Em boa hora um punhado de professores da UTAD e técnicos da Direcgdo
Regional de Agricultura e Pescas do Norte, do Instituto Nacional de Satde
Doutor Ricardo Jorge e da Cooperativa Agricola de Penela da Beira agarraram o
Projecto AGRO 939 para, em equipa, lhe darem corpo e o apresentarem ao
publico, sob a forma de livro, como um sélido e interessante testemunho do mundo
da castanha, ao ponto de qualquer novo estudo abrangente que se venha a fazer
em Portugal sobre esta temdtica ter de o referir como consulta obrigatéria. Este
ensaio é tanto mais vdlido quanto as instituigdes abrangidas, conjugando os
saberes de pesquisa, de laboratério e de terreno, acabam por nos apresentar um
valioso trabalho multidisciplinar. Pelos contactos mantidos ficamos com a nitida
sensagdo de que neste grupo de trabalho cada um dos elementos desempenha um
papel fundamental, valendo a equipa mais que a mera soma das partes.

Um prefdcio deve-se constituir num texto de andlise e de reflexdo da obra
em referéncia. Neste caso, o préprio titulo, "Castanha, um fruto sauddvel”, ja
encerra uma carga valorativa que ndo deixa indiferente qualquer apaixonado pela
nossa ruralidade, pelos tesouros que encerra e muito mais pela drvore que foi
considerada o “ferro de Portugal” ou, no dizer do "Poeta da Montanha”, "o fruto
dos frutos”, como se menciona na Introdugdo. Tesouros, alguns deles, ameagados
pelo zelo quase doentio dos eurocratas como fiéis e servigais executores em
Portugal, indiferentes as realidades especificas do nosso mundo rural, em que
parece haver dois pesos e duas medidas para o tradicional e para o que é gerado
pelos grandes grupos alimentares.

O ermamento do interior e a globalizagdo galopante levaram as “associagdes
culturais, autarquias e outras sociedades culturais”, a langarem mdo de todos os
recursos materiais e imateriais capazes de preservarem um cunho de autenti-
cidade nas microculturas locais e de gerarem algum complemento pecunidrio que
mantenham os poucos que ali restam agarrados ao seu chdo matricial.



A medida que a ciéncia vai avangando, a hatureza parece lembrar ao homem
as suas fragilidades e é pacifico afirmar-se que os produtos criados em ambientes
mais sauddveis proporcionam uma melhor qualidade de vida e uma vida com menos
doengas. Por sua vez, os movimentos ecologistas, na sua luta pela preservagdo da
biodiversidade e por um planeta mais verde, t&€m levado a que a sociedade mais
atenta valorize o que é do mundo rural, seja em termos paisagisticos, culturais ou
de produtos genuinos.

A reacgdo a uma tendéncia de produgdo de alimentos em culturas
extensivas, abusando de fertilizantes quimicos e de pesticidas, bem como o
recurso a manipulagdo biotecnoldgica estd a gerar uma consciéncia que leva as
pessoas a voltarem-se mais para os produtos tradicionais, genuinamente rurais e
produzidos em condigSes mais sauddveis. E para se ndo comprar “gato por lebre”
passou-se a certificagdo dos produtos pela sua origem, caracteristicas fisicas e
organolépticas.

E hesta perspectiva de se conhecer melhor e valorizar a castanha, como vem
sendo feito com outros produtos que pesam na economia do mundo rural, a par da
investigagdo cientifica para se salvar o souto lusitano das pragas das doengas da
tinta e do cancro, que se insere este estudo. Assim, os autores, na Introdugdo,
dizem-nos que “A elabora¢do deste livro teve como objectivo principal contribuir
para uma mais efectiva valorizagdo deste fruto e para o incremento do seu
consumo”.

"Castanha, um fruto sauddvel” apresenta-se como um importante Projecto
que contempla a grande maioria dos campos de interesse que a castanha encerra.
Assim, esta obra debruga-se sobre a importancia que a castanha tem tido para o
homem ao longo dos tempos, acompanhando, generosamente, bem de perto, fodos
0s seus passos desde a Pré-Histéria até aos nossos dias. A importdncia para a
salde, realgando os seus efeitos benéficos, até para os doentes crénicos e has
doengas cardiovasculares, conduzido nho mais importante meio laboratorial
nacional, confere a castanha atributos que devem ser tidos em conta pelos
actores da gastronomia e pelo publico em geral.

A sua caracterizagdo e estudo em cada regido de origem, que é o mesmo que
dizer na Terra Fria Transmontana, na Serra da Padrela e nos Soutos da Lapa,
contribui para os nossos castanicultores e todos os apaixonados pela castanha ou
"bolota de deus”, no dizer de Plinio (O Antigo), tenham um maior conhecimento das
caracteristicas desta fileira. O estudo das variedades de castanha mais



representativas das regides demarcadas apresenta-se como pioneiro em Portugal
e revela-se de extrema importdncia para se conhecer melhor o castanheiro na
floragdo e fitossanidade, e a castanha no crescimento, maturagdo e composigdo.

Esta equipa, ao convidar-me para prefaciar obra tdo criteriosa e
aprofundadamente elaborada, fez-me descer ainda mais d minha condigdo
peregrina do saber e da paixdo por uma das drvores mais providencial e generosa
para a Humanidade, ao ponto da castanha no seu imenso simbolismo ser apelidada
de “fruto de Cristo".

Uma obra que, fambém, representa para mim e para todos os que queiram
saber mais sobre a “drvore-do-pdo" e sobre este mdgico fruto, um sauddvel e
suculento prato de saber.

Jorge Lage
Braga, 20 de Dezembro de 2007






“De figos, nozes, améndoas, magds, péras,
cerejas e laranjas nem vale a pena falar.
Sdo mimos dum pomar variado, que nenhuma
imaginagdo descreve quando a Primavera
estala nos ramos.
...mas o fruto dos frutos o unico que ao mesmo tempo alimenta e simboliza, cai dumas
drvores altas,
imensas, centendrias, que, puras como vestais
parecem encarnar a virgindade da propria paisagem.
S6 em Novembro as agita uma inquietacdo funda, dolorosa,
que as faz langar ao chdo ldgrimas que sdo os ourigos.
Abrindo-as, essas ldgrimas erigadas de espinhos
deixam ver numa cama fofa a maravilha singular de que falo,
tdo desafectada que até no proprio nome é doce e modesta — a castanha.
Assada, no S. Martinho, serve de lastro a prova do vinho novo.
Cozida, no Janeiro glacial, aquece as mdos e a boca de pobres e ricos.
Crua, engorda os porcos, com a vossa licenga ...”

Miguel Torga, In Um Reino Maravilhoso (1941)






$1trofu<;ﬁo

castanheiro foi, durante séculos, a mais importante espécie

arbodrea-fruticola do Norte de Portugal, perfeitamente adaptado

as condi¢bes edafo-climdticas da regido. Os seus frutos
constituiram durante muito tempo, até ao aparecimento do milho e da
batata, a base da dieta alimentar das populagdes rurais.

A nivel europeu, e consequentemente em Portugal, o sector da castanha
nos ultimos anos tem vindo a recuperar um lugar de destaque nos habitos
alimentares, fazendo parte integrante da nossa gastronomia e assumindo
uma assinalavel importancia sécio-econdmica para a regido de Trds-os-
-Montes e Alto Douro, cuja produgdao de 25500 t representa 82% do total
nacional. A castanha portuguesa é um dos produtos privilegiados da nossa
balanga comercial, pois imp&e-se ha anos no mercado externo, e é dos poucos
que apresenta um saldo positivo (cerca de 10 milhdes de euros em 2004).

Actualmente tem-se assistido, por parte de associa¢des, autarquias e
outras sociedades culturais, a um esforco na luta contra a uniformizacdo e a
favor das culturas tradicionais para a obtencdo de produtos genuinos. E o caso
da castanha, da macd, mas também do azeite, da carne de porco e seus
derivados, entre outros, que vao tendo uma posicao de destague no mercado
nacional. A qualidade intrinseca destes produtos integra um conjunto de
condicdes de producdo (cultivares, clima, solo, técnicas culturais) e de
preparacao dos produtos (culinaria ligada a tradicdo e uso de artefactos na
sua preparacdo), tornando-os Unicos e por isso muito importantes na
gastronomia e na economia da regido. Com efeito, a castanha, de alimento
rural e modesto, tende a tornar-se num produto de consumo mais sofisticado,
bastante apreciado e valorizado, em que o preco deixa de ser elemento
determinante no processo de compra. Do ponto de vista do consumidor,



guando a sua escolha recai sobre este fruto, esta a consumir um produto de
elevado valor nutricional com efeitos benéficos na saude humana, pois sdo
frutos ricos em fibra e antioxidantes, com baixas quantidades de sddio e sem
colesterol. Possui, igualmente, teores de 4cidos gordos essenciais,
nomeadamente 4acido linoléico e linolénico, que tém um papel importante em
diversos processos fisioldgicos, diminuindo o risco de doencgas cardiovas-
culares. E importante que estes atributos nutricionais se tornem do dominio
publico, incentivando o seu consumo e, desta forma, possam contribuir para o
aumento da competitividade e rendibilidade dos agentes ligados a producao,
assim como para a manutenc¢do de uma populagdo saudavel, com impacto na
estrutura socioeconémica da regido.

A perspectiva de uma exploragao agricola com a vertente paisagistica,
cinegética e florestal, assim como a producdo de um fruto de elevados
atributos nutricionais, sdo incentivos que se enquadram perfeitamente no
ambito da politica de desenvolvimento rural orientada para a diversificagao
das actividades econdmicas em espa¢o rural, e para uma agricultura
sustentdvel com um papel fundamental no turismo regional, associado a
gastronomia tradicional a base de castanha.

A castanha produzida em Trds-os-Montes e Beira Alta por variedades
autoctones provenientes das trés principais Denominacdes de Origem
Protegida (DOP) - Terra Fria, Padrela e Soutos da Lapa - encontra-se ainda
insuficientemente caracterizada quer do ponto de vista fisico-quimico quer
das caracteristicas nutricionais e comerciais, impedindo a optimizacdo do seu
aproveitamento.

A elaboracdo deste livro teve como objectivo principal contribuir para
uma mais efectiva valorizacdo deste fruto e para o incremento do seu
consumo dinamizando assim, toda a fileira de producdo. A determinacdo da
composicao quimica e valor nutricional das castanhas produzidas pelas
variedades das trés DOP existentes em Tras-os-Montes e a demonstracao da
importancia que este recurso natural pode readquirir na satisfacdo das
diferentes necessidades nutricionais da populacdo, completado com uma
caracterizacdao morfolégica das variedades, é um desafio que nos propusemos
atingir com esta publicacao.
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12 PARTE
jmfortﬁnda da Gastanka







;’% castanka na ?fz:.ftén'a

palavra latina castanea (do grego kastanon) é o primérdio dos

termos castanheiro e castanha e, provavelmente, teve origem na

Asia Menor, onde em persa existe a palavra kashtah que significa
«fruta seca, pevide». Os historiadores pensam que a arvore e 0 seu nome
foram introduzidos na Europa, provavelmente na Grécia, a partir do Irdo.
Virgilio (70-19 a.C.) ja conhecia a palavra castanea que levou nas suas viagens,
até terras distantes como aos Paises Baixos, a Alemanha, Escandinavia, Russia,
Poldénia, Lituania e mesmo ao Pais de Gales.

Embora se designe por castanha todo o fruto proveniente do
castanheiro - género Castanea - ao qual pertencem 13 espécies, apenas
quatro merecem realce dado o seu interesse comercial. Estas espécies
distribuem-se por trés areas geograficas distintas: castanheiro americano,
Castanea dentata, com importancia na América do Norte antes de ser
dizimado pela doenca do cancro do castanheiro; castanheiro asidtico ou
chinés, Castanea mollissima, com importancia na China meridional;
castanheiro japonés, Castanea crenata, que se estende pela China norte-
-oriental e Coreia até ao Japao e castanheiro europeu, Castanea sativa, que se



encontra desde Portugal ao Caucaso (Fig. 1). Actualmente existem hibridos
entre varias espécies que permitem ultrapassar obstaculos que esta cultura
encontrou ao longo dos tempos.

O castanheiro que povoa o nosso territério é, fundamentalmente, da
espécie C. sativa. Trata-se de uma espécie que pode ser explorada de duas
formas distintas consoante o tipo de regeneracdo e de exploracdo que se
pretende: o castanheiro manso, quando enxertado com variedades
produtoras de castanha de qualidade e o castanheiro bravo, que cresce
espontaneamente como espécie florestal. Quando o povoamento é
constituido por castanheiros mansos em que o principal objectivo é a
producao de castanha, designa-se por souto e a um povoamento vocacionado
para produzir madeira da-se, frequentemente, o nome de castincal.

Figura 1 — Distribuicdo das principais espécies do género Castanea no Mundo

Nesta abordagem histdrica faz-se referéncia ao castanheiro de uma
forma genérica, mas serd sempre dado mais realce a producdo de castanha
para a alimentacdo. A histdria desta cultura estd bem documentada através
de estudos efectuados ao seu pdlen, ou recorrendo a registos arqueoldgicos,
histéricos e literdrios. As primeiras indicacdes consistentes da interac¢ao
18



entre o homem e o castanheiro foram encontradas no inicio do 22 milénio a.C.
na regiao leste do Mediterraneo [1], mas desde o Paleolitico que o castanheiro
acompanha o Homem e tem para ele uma importancia crucial. Esta arvore, foi
mencionada por pessoas célebres da Histdria, como Isaias o profeta, Homero
o poeta, Xenophon o historiador e Hipdcrates o médico [2], o que realga o seu
valor ao nivel das comunidades de entao.

O castanheiro é considerado um recurso valioso da populagao rural da
regido mais montanhosa e agreste de Portugal, a regido do Nordeste
Transmontano, caracterizada por uma modesta economia agraria [3]. Os seus
frutos sao utilizados na alimentag¢do animal e humana desde tempos remotos,
embora tenha sido a estrutura socio-econémica da Idade Média que valorizou
a castanha como alimento. Em épocas de crise econdmica e em maus anos
agricolas era frequentemente o Unico recurso que a populagcdao tinha para
sobreviver, sobretudo nas zonas mais montanhosas e inacessiveis, pois
substituia frequentemente os cereais ocupando um lugar de destaque na
alimenta¢dao humana antes da introducao do milho e, mais tarde, da batata. A
introducao de novas culturas, do aparecimento de doengas que dizimaram
muitos castanheiros (sobretudo a tinta e o cancro), do abate de arvores para
aproveitamento da sua duradoura madeira (alfaias agricolas, barcos,
mobiliario, barris e tonéis, lenha, etc.), bem como a sua devastacdo pelos
fogos, levaram ao declinio desta espécie e, consequentemente, da producao
de castanha (Fig. 2).

Actualmente a cultura do castanheiro tem vindo a recuperar face ao
reconhecido valor nutricional do seu fruto, ao interesse manifestado pelos
consumidores nos produtos regionais de qualidade (Denominacdes de Origem
Protegida), ao desenvolvimento de técnicas e solu¢des para o controlo de
doencas, a existéncia de hibridos com caracteristicas de resisténcia e de
produtividade interessantes e a importdncia que esta espécie tem no
equilibrio de ecossistemas agricolas e florestais.
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Figura 2 — Um velho castanheiro em Bebeses, concelho de Penedono

1 — Na Pré-historia

esconhece-se com exactiddo quando e onde o género Castanea
apareceu na Terra. Sabe-se que é mais antigo que o aparecimento
do Homem [4] e que, possivelmente, o castanheiro se diferenciou
dos outros géneros da familia Fagaceae (carvalhos, faias), ha cerca de 43
milhGes de anos [5]. Dados histéricos evidenciam que o género Castanea ja se
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encontrava na Europa no final do Mesozdico (Era Secundaria) ou, pelo menos,
desde o inicio do Cenozdico (Era Terciaria) [6].

No Cenozdico houve um progressivo arrefecimento, que se reflectiu na
composicao da vegetacdo existente [7] nomeadamente na importancia do
castanheiro. Foram encontrados fdsseis da flora arctica na Gronelandia
setentrional e no Alasca que pertencem ao Cenozdico, (Eoceno, ha 56,5 a 35,4
milhGes de anos) em que figuravam restos de um castanheiro da espécie C.
ungeri Herr, que se considera como antepassado de C. sativa [8]. Assim, 0s
registos existentes apontam que este género surgiu no fim do Mesozdico -
inicio do Cenozdico, embora ndo tivesse grande importancia no complexo
floristico, provavelmente devido a sua fraca competitividade [9], ja que neste
periodo o clima era mais quente.

As alteragdes climaticas que se verificam posteriormente (Fig. 3) foram
responsaveis por grande lixiviacdo de nutrientes do solo e pela acumulagao de
matéria organica, de onde resultaram solos acidos e organicos em que o
género Castanea prevalecia face a outras espécies mais exigentes. Assim, a
espécie C. dentata tornou-se uma das componentes importantes nas florestas
do Holoceno quando os parametros climaticos coincidiram com os da
distribuicdo actual da espécie [10].

Entre as espécies C. dentata e C. sativa parece haver uma relativa
semelhanga no que se refere aos factores edafo-climaticos condicionantes,
nomeadamente a adaptacdo a temperaturas relativamente baixas,
precipitacdes razodveis, solos pobres em nutrientes, pH baixo, com
abundante matéria orgéanica e boa drenagem [11].

No Noroeste da Peninsula l|bérica a vegetacdo arbdrea tornou-se
dominante nas regides montanhosas da parte mais ocidental da Cordilheira
Cantabrica entre os anos 8500-7000 e 6000-5500 (Holoceno), periodo em que as
florestas de Quercus e Corylus se expandiram e se consolidaram. Registou-se
também a presenca dispersa do género Castanea, ao lado de outros tdxon
arboéreos (Ulmus, Alnus, Sambucus e Frangula) [12]. Em determinadas zonas,
os carvalhos foram substituidos por castanheiros e a floresta passou a ser
constituida por castanheiros com carvalhos dispersos, vivendo em perfeita
harmonia [13].
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Figura 3 — Aspecto provavel de um castanheiro no periodo glaciar

Em relacdo ao centro de origem do género Castanea, as referéncias
bibliograficas apontam o Préximo Oriente e a China [14] ou ainda a América do
Norte [9]. Relativamente a espécie C. sativa, autdctone da Eurasia, pensa-se
que tenha sido oriunda do Mediterraneo oriental, particularmente da Asia
Menor, Balcas e Caucaso [15]. Posteriormente o castanheiro foi introduzido na
Grécia e depois estendeu-se ao Norte e Ocidente, tendo chegado a Peninsula
Ibérica.

Com as repetidas glaciacbes, no inicio da era Quaterndria, varias
espécies foram extintas ou isoladas geograficamente, mas o castanheiro
sobreviveu, refugiando-se em seis regides com microclima favordvel [16]:

- na costa sul do Mar Negro, com o principal centro nas encostas do sul
do Cducaso e um segundo centro no Bdésforo, provavelmente incluindo o
sudeste da Bulgaria;

—a sul e centro de Itdlia, estendendo-se ao longo da faixa montanhosa,
entre a costa do mar Tirreno e os Alpes, com possivel extensdo para o Norte;

- nas montanhas da parte oriental dos Alpes, desde o Lago do Garda no
norte-oriental de Italia;
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- na parte setentrional da Ibéria, com centro nas regides montanhosas
da costa Cantabrica, desde os Picos da Europa nas Asturias ao lado Francés da
regido Basca, e um segundo centro entre o sul da Galiza e o norte de Portugal;

- na Peninsula Balcanica, com centro no sul da Grécia, e um segundo
centro na Maceddnia e sudoeste da Bulgaria;

- no Préximo Oriente, acima das montanhas da costa mediterranica, no
noroeste da Siria, estendendo-se provavelmente até ao Libano.

Assim, a espécie C. sativa sobreviveu em areas dispersas de clima mais
favoravel de Franga, Itdlia [6], Médio Oriente e Peninsula Ibérica [9]. O
castanheiro também sobreviveu as glaciagdes no Leste da América do Norte,
onde o clima se manteve relativamente ameno possibilitando a sobrevivéncia
de uma flora relativamente vasta [17].

Estudos efectuados por paleontélogos comprovaram que na Peninsula
Ibérica ja existia o castanheiro como arvore autdctone no Cenozdico [18]. A
primeira evidéncia do género Castanea em Portugal ocorreu na época do
Mioceno (23,3 a 5,2 milhdes de anos), nas proximidades de Canha [19], embora
os vestigios mais abundantes de material fossilizado no nosso Pais pertencam
ao periodo do Quaternario.

2 — Na Antiguidade

fixacao dos primeiros povos na regiao de Tras-os-Montes remonta

ao 52 milénio a.C., como o demonstram os achados arqueoldgicos

da Pré-Histéria encontrados no Buraco da Pala, em Mirandela,

embora sé a partir do 42 milénio a.C. as popula¢gdes tenham iniciado uma

actividade agricola o que é comprovado pela descoberta de vestigios de

silagem de sementes. Estas populacdes sdo identificadas como os pré-

-romanos, dispunham de uma hierarquia bem definida, que deram origem a

sistemas agricolas mais eficazes e foram responsaveis pela transformacao da

paisagem conferindo-lhe caracteristicas que permitem considerd-la uma
regido com identidade prdpria [20].

Embora seja comummente aceite que foram os romanos que

introduziram a castanha em Portugal, a investigacdo arqueoldgica e

paleoboténica levada a cabo na vertente norte-ocidental da Serra da Estrela
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veio comprovar a existéncia no 32 milénio a.C. de uma flora completamente
diferente da actual, designadamente com matas de carvalhos, vidoeiros,
pinheiros, castanheiros e nogueiras [21]. O mais provavel serd admitir que o
castanheiro foi introduzido no nosso Pais, hd muitos séculos, revelando um
elevado grau de adaptagdo as nossas condi¢bes [13] e, por isso, seja
considerado por muitos estudiosos uma espécie indigena [22].

Os historiadores referem que a partir do século IX a.C. chegaram a
Peninsula povos provenientes da Europa Central, dos quais faziam parte os
Celtas [22], que utilizavam os bosques, constituidos por castanheiros,
carvalhos e sobreiros, como os seus templos sagrados, venerados pelos
druidas [23]. Estes povos passaram a coexistir pacificamente com os povos
autdctones da Peninsula Ibérica (Iberos), dando origem aos Celtiberos que ja
utilizavam o castanheiro, como divindade benigna e generosa. Estes povos
subdividiram-se em varias tribos das quais sdo exemplos os Zoelas e os
Lusitanos [24].

Alguns dados histdricos que chegaram até aos dias de hoje pela mao de
Estrabdo e que foram confirmados por estudos arqueoldgicos e etnograficos
mostram que os povos castrejos da Peninsula tinham, antes da conquista
romana, formas econdmicas pouco desenvolvidas, em que na parte alimentar
a recoleccdo de ervas, sementes, frutos e pequenos animais constituia parte
importante das disponibilidades, juntamente com a cacga e pesca.

A agricultura era, segundo conta Estrabdo, pouco desenvolvida: «os
habitantes das montanhas vivem durante dois tercos do ano de bolotas, que
secam e trituram e depois moem para fazer pao, que conservam muito
tempo» [25]. Ao nivel dos achados arqueoldgicos sdo precisamente as bolotas
do género Quercus (carvalho) as mais encontradas nos restos de alimentos,
juntamente com os instrumentos utilizados para a sua preparacdo e
confec¢do alimentar. Nessa época, a bolota juntava-se em muitas regides a
castanha, jd que, a Lusitdnia do Norte e Centro antes de ser floresta de
pinheiros foi floresta de carvalhos e de castanheiros. O castanheiro era
designado por «arvore de pao» pelas tribos pré-romanas que o consideravam
um alimento rico e um importante meio de subsisténcia.

A tribo dos Zoelas, possivelmente os primeiros pré-romanos a fixar-se
na regidao transmontana, organizaram-se socialmente em castros e
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desenvolveram uma actividade agricola de rogas combinada com uma
exploracdo pecuaria intensiva. Este povo domesticava para seu consumo
varios animais, nomeadamente o porco que engordava com castanha. A
criacdo de gado e a producdo de linho sdo, talvez, as actividades mais
importantes deste povo [20].

Os textos cldssicos escritos por gregos e romanos sao as principais
fontes para o conhecimento da distribuicio e utilizagdo da cultura do
castanheiro. Estudos de natureza fito-socioldgica indicam que a espécie C.
sativa se difundiu a partir da Eurasia, tendo chegado a Grécia e depois a
outras regides do Mediterraneo Central [6, 13]. Os gregos, interessaram-se por
esta cultura, seleccionaram novas variedades, deram usos variados a sua
madeira e ao seu fruto [2]. No entanto, o desenvolvimento desta cultura tinha
como principal objectivo a obten¢do de madeira para varios fins (construgoes,
carvao vegetal, etc.), tendo a castanha uma importancia secundaria (Fig. 4) [1].

Uma das zonas onde o cultivo do castanheiro, como monocultura, teve
maior importancia foi o norte de Itdlia (regido dos Alpes), ndo sé pelas
condi¢cdes climaticas muito favordveis, mas também pela facilidade que os
lagos e rios proporcionavam ao seu transporte para as planicies do sul [26, 27].
Os romanos rapidamente se aperceberam das potencialidades do castanheiro,
desde o valor nutricional da castanha a qualidade da sua madeira,
despertando o interesse em diversas areas de actividade (agricola, florestal,
histdrica, culindria, poética e cientifica), responsaveis por grandes avancos no
conhecimento desta cultura. O alto valor nutricional e farmacéutico da
castanha foi reconhecido por varios autores (Hipdcrates, Galeno, Dioscorides,
etc.), embora realcassem sempre as contra-indicacdes deste fruto na
alimentacdo humana como de digestdao dificil, provocar enxaquecas,
flatuléncia, etc.. Por isso, a castanha ndo era frequentemente usada na
alimentacdo dos aristocratas romanos, mas era considerada como um
alimento importante para o povo e animais [2].

No século | a.C. Roma tornou-se o centro europeu da cultura do
castanheiro. Os romanos seleccionaram novas variedades e propagaram esta
cultura por toda a ltalia, Franca, Espanha, Portugal, Suica e Inglaterra [2]. A
castanha era um produto que se revelava ideal nas grandes deslocacbes pelo
Império Romano, dado o seu alto valor caldrico, associado ao facto de ocupar
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pouco espaco e de ter peso reduzido. Assim, este fruto seco teria
acompanhado a deslocacdo das legiGes romanas para a Peninsula Ibérica,
onde a bolota era o alimento preferencial dos povos do Norte [28]. A
substituicdo da bolota pela castanha passou a constituir um novo costume,
introduzido pelos romanos nas sociedades rurais. O legiondrio romano
subsistia de bullote, que era a farinha de castanhas secas amassada em forma
de pdo. Também os rudes Lusitanos enchiam os alfobres de castanhas, que
era suficiente para os manter em combate contra as legides de César [29]. Ha
referéncias antigas (139 a.C.) que apontam a realizagdo de magustos pelas
hostes de Viriato nas serras de Trds-os-Montes e Estrela, quando aqui sediou
as investidas contra os romanos [30]. O pao dos Lusitanos, ao qual os Romanos
chamavam panis focatius ou subcineritius, tinha ja tradicdo neolitica, sendo

Figura 4 — Castingal explorado em regime de alto fuste
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A conquista do Noroeste peninsular pelos romanos, datada da época de
Julio Bruto (181 a.C.), terminou com as guerras austro-cantdbricas (29 a 19 a.C.)
e a partir desta data, a constante presenca romana, conduziu ao abandono
das populagdes locais (Zoelas) dos povoados fortificados.

As mudancas introduzidas pelos romanos, nomeadamente a nivel viario,
a introdugao da policultura, etc., conduziram a ruptura do modo de vida
tradicional, baseado num sistema agro-silvopastoril, para se passar a uma
agricultura e economia de mercado [20].

Ao nivel da agricultura a romanizagdo deu um forte incremento a
producao de cereais, com o0 consequente abandono da bolota para a
panificacdo e a produgdao animal, fazendo com que muitos proprietarios
fossem simultaneamente agricultores e pastores; o abandono da bolota para
a alimentagcdo humana permitiu a sua utilizagdo para engorda dos porcos
melhorando-se a qualidade da sua carne [20].

Durante o periodo romano nas Asturias, Galiza e Norte de Portugal
funcionaram mais de 600 minas onde a madeira de castanho, devido a sua
resisténcia, era fundamental para sustentar as galerias, mesmo em contacto
com a agua [32]; esta caracteristica permitiu, igualmente, a sua utilizacdao no
fabrico de bateiras para separacdo do ouro nos rios.

A generalizagdo de instrumentos agricolas de ferro, a construgao de
represas de regadio, e outras inovacdes introduzidas pelos romanos deram
um enorme contributo a agricultura conduzindo ao conceito de trilogia
alimentar mediterranica com o pdo, azeite e vinho. Paralelamente a esta
evolucdo muitos agricultores, especialmente os das zonas de montanha,
mantiveram uma agricultura de sobrevivéncia baseada na cultura cerealifera
de baixo rendimento, combinada com uma producdo pecudria bastante
incipiente.

A matriz romana permaneceu durante estes dois milénios tendo-se a
gente transmontana adaptado a vida econdmica resultante da construcdo de
estradas, pontes, barragens, etc. e facilitada pela introducdo da moeda, o que
permitiu as trocas comerciais, para as quais as feiras deram um forte
contributo [20].

Com a conquista pelos romanos, as condi¢cGes alimentares modificaram-
-se rapidamente para melhor, tendo-se a agricultura fortemente desenvolvido
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com a introducdo de novas sementes e variedades de plantas, melhores
instrumentos, cultivo de maiores extensbes de terra e um melhor
aproveitamento agricola das mesmas [33]. A civilizacdo romana terd sido
responsavel pela introducdo de uma agricultura intensiva com recurso a novas
técnicas de cultivo [21], difundindo-as por toda a Europa, de onde resultou
forte incremento da cultura do castanheiro, ndo sé para o aproveitamento da
madeira, mas também pelo seu fruto, que viria a ocupar um lugar de
destaque na alimentagao dos animais e das populagdes mais desfavorecidas,
sobretudo na ldade Média (Fig. 5).

No séc. | a cultura do castanheiro teve uma forte expansdo, em
detrimento dos cereais e da vinha, passando a castanha a ser considerada
como a base da alimentacdo para o homem serrano sendo, entdo, o
castanheiro designado por «arvore-do-pao» (arbus panis pelos romanos),
«mana» ou «arvore da vida» [23].

Figura 5 — A cultura da espécie Castanea sativa (Soutos da Lapa, Penela da Beira)



3 — Na Idade Média

os séculos VI e VI, durante as invasdes da Peninsula Ibérica, por

grandes bandos de Alanos, Vandalos e Suevos, a area ocupada

pelo castanheiro diminuiu e houve incremento da cultura dos
cereais. Este aspecto associado a diminuicdo da populagdo fez com que a
procura da castanha também diminuisse. Novo decréscimo da cultura ocorreu
no séc. Vi, com a chegada dos arabes a Peninsula Ibérica devido ao abandono
das terras de montanha. A Reconquista Crista destas terras, volta a colonizar
as regides agrestes e assiste-se a um novo ressurgimento da cultura no séc. Xi.
Para isso contribuiram os monges beneditinos de Celanova (Galiza) e os
cistercienses de Pitdes das Junias que plantaram o castanheiro em larga escala
em Terras do Lima e Verin [23].

Nos séculos XI-xlll foi notdrio o crescimento demografico assim como o
crescimento econdmico, de onde resultou aumento da producdo agricola e
artesanal, incremento do comércio e crescimento das cidades. Nas zonas
montanhosas, onde as condicdes do meio eram pouco favoraveis a instalacao
de outras culturas, assistiu-se a um forte incremento na plantacdo de
castanheiros, que se veio a revelar fundamental para a subsisténcia dessas
comunidades (Fig. 6). O papel da castanha esteve sempre associado as crises
cerealiferas, tomando sempre um lugar de relevo nos periodos em que o pais
se mostrava deficitario em cereais [34].

O documento portugués mais antigo que refere um castanheiro data
de 960 d.C., muito antes da formacdo de Portugal (1143). Mais tarde, na
chancelaria de D. Afonso 11, em 1269 é referida a castanha como elemento
central na mesa «E toda regateyra que ouuer uenda eu sa casa manteiga,
azeite, mel, vinagre, e castanhas, nozes...» [35].

No periodo medieval em termos de producdo agricola, o trigo constituia
a maior producdo do pais, seguida da cevada. Embora fossem a base da
alimentacdo durante a Idade Média, os cereais sofriam a concorréncia das
leguminosas (como as favas, os chicharros, etc.) e da castanha e outros frutos
(como os figos, no Algarve), no consumo popular e rural.
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Figura 6 — Exemplar de um imponente castanheiro em Penedono

Nas regides mais montanhosas ou menos propicias a cultura cerealifera,

o fabrico de pao de bolota, ou o consumo da castanha ou de lentilhas

procuravam suprir a deficiéncia de transportes e a organizacao comercial que
Ihes trouxesse a farinha mais alva, pelo menos, em certos meses do ano.

Do castanheiro retirava-se a lenha para o aquecimento, a madeira para

a construcdo de habitacdes, palheiros e abrigos para os animais. Dos seus

robustos ramos, construiam-se alfaias agricolas (ancinhos, pds, grades,

arados, cabos de ferramenta, cangas para os animais, carros de tracgao

animal, etc.), mobiliario doméstico (arcas para conserva e armazenamento de
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alimentos, grades para dispor a louca, cantareiras, saleiros, pipos, mesas,
camas, cadeiras, mochos, etc.) e utensilios domésticos (colheres, cabos das
facas e muitos outros).

Esta cultura milenar comecga, no entanto, a ganhar maior relevancia
nas sociedades feudais da ldade Média que tém como base a produgdo
agricola e nas quais os camponeses, para além de produzirem para o seu
sustento, fazem-no também para pagar as rendas aos titulares das terras. As
estruturas feudais ao incentivarem os rendeiros a produzir cada vez mais, de
forma a que estes paguem os seus impostos, acabaram por originar
excedentes de produ¢do ndo consumiveis pelas familias o que conduziu ao
seu comércio e consequente aumento de produ¢do e a uma integragao das
camadas mais baixas da sociedade rural na actividade comercial. A
comercializacdo deste e outros produtos conduziram ao aparecimento da
moeda, a construcdo de estradas, etc., dando assim um forte impulso ao
desenvolvimento das sociedades o que atenuou a discrepancia existente
entre a cidade e o campo [1].

No séc. Xlll, a populagdo portuguesa estava dividida em trés classes
sociais com vida quotidiana, deveres e privilégios bem distintos: o clero, a
nobreza e o povo. Esta ultima era a classe mais numerosa e desfavorecida que
tinha como principal actividade a agricultura, trabalhando as terras senhoriais
a quem tinham que pagar pesadas rendas e impostos. Assim, o povo tinha
uma vida muito dura e dificil e a sua alimentacdo baseava-se em pao negro,
feito de mistura de cereais ou de castanha, acompanhado de cebola, alhos ou
toucinho [36].

D. Dinis, mais conhecido por «O Lavrador», foi um dos maiores
impulsionadores da agricultura, pelas medidas que introduziu em Portugal em
proveito do desenvolvimento desta actividade. Este Rei apostou
determinantemente na substituicdo de enormes coldnias de carvalhos por
castanheiros no Souto do Alcambar, situado no macico central da Serra da
Gardunha. Assim, a castanha tornou-se o sustento principal das populagodes,
sendo o castanheiro considerado a «Arvore M3e», por se tornar a base da
alimentacdo, pelo conforto que proporcionava e pela proteccao que oferecia
as populacdes [1].
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Ainda no inicio do século xX existia um castanheiro célebre, conhecido
pelo «Castanheiro do Fund3do» que fazia parte da Mata do Fund3do e Alcaide,
gue teria sido mandado plantar por D. Dinis [38].

Na segunda metade do século XIv, o desenvolvimento econdmico
cessou devido a uma série de calamidades que provocaram inseguranca e
desordem social. Verificou-se neste periodo grande irregularidade dos anos
agricolas, de onde resultou falta de alimentos para sustentar toda a
populagdo, falta de higiene, evasao dos campos, proletarizacao das cidades,
aumento dos mendigos e da marginalidade [39]. Surgiu, assim, uma das crises
mais graves da Histéria (1383-1385) em que as dificuldades politicas do Pais se
associaram as dificuldades econdmicas resultando uma grave crise social. A
Peste Negra teve profundas repercussées na sociedade portuguesa, matando
cerca de um terco da populacdo nacional e provocando um colapso
demogrifico que levou ao abandono da agricultura e a profundas alteraces
na forma de exploragdo da terra. Muitas propriedades ficaram abandonadas e
a produgdo, em especial a de cereais, baixou drasticamente. A terra passou a
ser cultivada por camponeses livres a quem os Senhores feudais cediam a
terra, normalmente pelo prazo de «uma vida» [40].

Para além do importante papel que a castanha tinha na alimentagao
das populagbes, ela também passou a ser um produto de comércio
interessante, obrigando o rei, em 1414, a publicar alvaras que proibiam os
navios portugueses de levarem pao, castanhas, avelds e nozes, ou qualquer
outro tipo de mercadoria para terras de moiros [34].

Em finais do século XIv, com a falta de mao-de-obra e a deslocacdo de
populacdes do interior para o litoral, os salarios sofreram grandes aumentos,
em especial na agricultura e pecuaria, com reflexo nos pregos dos produtos
agricolas, agravamento das rendas e reconversao da agricultura (abandono da
producado cerealifera, substituida pela criacdo de gado e producgao de vinho e
azeite). Para minorar esta situacdo, foram publicadas vdrias leis, mas a crise
continuou, constituindo uma das fortes motivacdes para a expansdo maritima
que se verificou nos séculos XV e XvI [39].

32



4 — Na Idade Moderna

area ocupada por castanheiros sofreu um decréscimo apreciavel,

provocado essencialmente pela devastacdo desta espécie para

aproveitamento da sua madeira, por incéndios e pela introducao
de novas culturas mais produtivas, como o milho e mais tarde a batata,
provenientes do Novo Mundo.

Para o periodo entre os séculos XI e Xvi, os Forais s3ao fontes
fundamentais para o estudo de varios habitos, entre os quais os alimentares,
nas referéncias que fazem a produtos locais. Os Forais sdao reconhecidos como
documentos que instituiam relagdes entre o Senhor e os seus Vizinhos,
clarificando obriga¢des fiscais, privilégios e garantias mutuas assim como
procedimentos juridicos.

Através da isencdo de impostos (ou a concessdo de realidades fiscais
mais abonatodrias), estava, subjacente, a cativacdo de mercadores, de
produtos externos ao territdrio, a promoc¢ao de contactos com outras culturas
e, sobretudo, com pessoas de outros locais [41].

A zona de Tras-os-Montes e Alto Douro era uma regido com um nimero
consideravel de «portos secos», isto é, pracas comerciais junto da fronteira
terrestre. Nestes, os produtos mais penalizados pelos Forais eram os de
importacdo, ao contrario das producdes regionais. Por exemplo, o Foral
Manuelino de Miranda refere nos produtos sujeitos a taxa de portagem o
valor de trés reais para a fruta seca (que incluia a castanha verde e seca,
nozes, ameixas, figos passados, uvas, améndoas, pinhGes por britar, avelas,
bolotas, favas secas, mostarda e lentilha) [42]. O mesmo valor era pago por
portagem no Foral de Castelo Branco, Penha Garcia, Sarzedas, Moncao [43],
Vila Real [44] e Rosmaninhal [45].

Contudo, no século Xxvi, havia zonas com uma maior producdo de
castanha como o concelho de Entre-os-Rios, cujo Foral de 1519 coloca a
castanha em terceiro lugar nos produtos a taxar, depois do vinho e do azeite,
quando normalmente nos forais, a castanha é incluida no grupo dos frutos
secos e no final dos produtos a taxar. Além disso, a portagem a pagar seria
por cada saca de castanhas (e ndo porgao) a 11 ceitis cada, a serem pagos aos
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religiosos do Mosteiro de Santa Clara do Porto, cujo couto abrangia estas
terras [46].

Em Vila Marim uma freguesia do concelho de Mesdo Frio, distrito de
Vila Real, detinha no século xvi um grande poderio econdmico ja que em 1532,
contando apenas sessenta fogos, produzia novecentos almudes de azeite,
doze mil alqueires de pao, quinze mil alqueires de castanha, e quinze mil
almudes de vinho. Ainda hoje, nas imediagdes da Capela de Santa Luzia da
mesma freguesia, realiza-se anualmente uma romaria em honra da Santa na
qual sdao comercializadas falachas, bolos arredondados e achatados feitos de
farinha de castanha e assentes em folhas de castanheiro (Fig. 7). No Domingo
de Ramos é dos canones que se confecciona a célebre «sopa de castanha
pica».

Figura 7 — Falacha

A parte das referéncias contidas nos forais, s3o pouco abundantes as
noticias em relagao a dieta alimentar durante os séculos xvi e XxVvil. A pobreza
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da cidade e o trabalho violento nos campos, a escravatura e o oficio mecanico
ndo recebiam alimentacdo equiparada ao esforco dispendido, a «gente
meuda» comia duas ou trés parcas refeicoes e eram basicamente compostas
de pao meado ou molete, sopa de castanha, abdbora, carne de porco e peixe
salgado [47].

A castanha estava intimamente ligada as massas mais pobres da
populagdo, desprezada pelo clero e nobreza. Exemplo disso esta no facto de o
Livro de Cozinha da Infanta D. Maria, do inicio do século Xvi, ndo conter
qualquer referéncia a castanha utilizada como ingrediente em nenhuma das
suas receitas [48].

Os Descobrimentos e a respectiva expansao, tiveram grande impacte na
devastacdo das espécies florestais do nosso pais [49]. Inicialmente, para a
construcdo naval, foi utilizada madeira de azinheira (Quercus ilex subsp.
ballota = Q. rotundifolia) e de sobreiro (Q. suber), pela abundancia destas
arvores nas proximidades dos estaleiros da capital. Porém, devido a utilidade
destas duas espécies de carvalhos, fornecedores de bolota comestivel e
cortica, respectivamente, foi proibido o abate destas duas espécies, tendo
sido substituidas pelo carvalho-alvarinho (Q. robur). Outras madeiras
utilizadas, mas em menor quantidade, foram o pinho (Pinus pinaster) para a
mastreacdo e vigamento e o castanho (C. sativa) para o mobiliario [49].

Também a destruicdo da floresta pelos fogos foi tal que os ecossistemas
florestais portugueses, foram sendo substituidos por espécies como urze
(Erica spp. e Calluna vulgaris), giesta (Cytisus spp.), tojo (Ulex spp.) e carqueja
(Pterospartum tridentatum), vulgarmente conhecidos pela designacdo
genérica de matos [49]. Estas dreas foram mais tarde arborizadas, tendo por
base a publicacdo do primeiro Regimento de Reflorestacdo, em 1495,
integrado nas Ordenacdes Manuelinas. Depois, da-se o incremento do pinhal
com a conhecida Lei das Arvores de 1565, que tem por objectivo a promog3o
da rearborizacdo nos baldios ou propriedades privadas de todos os
municipios. Esta lei realca a prioridade das resinosas, mas menciona também
os castanheiros e carvalhos e «outras quaisquer arvores».

Também a introducdo de novas culturas mais produtivas, como o milho
(Zea mays), teve efeito negativo na cultura do castanheiro. Este novo cereal,
com origem na América Central, e trazido para a Peninsula pelos espanhdis,
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foi introduzido no nosso Pais entre 1515 e 1525, tendo sido cultivada pela
primeira vez nos campos de Coimbra e rapidamente se difundiu pelo Minho e
Beira [50].

As elevadas produtividades atingidas pelo milho em regadio, conduziu a
substituicdo dos cereais tradicionais de sequeiro em todas as parcelas onde
fosse possivel o regadio. Assim, foi enorme o impacte que esta cultura teve ao
nivel da geografia e na sociedade rural, levando Orlando Ribeiro a chamar-lhe
«Revolugdo do Milho». Este autor refere que «Depois da conquista romana,
nenhuma alteragao mais profunda se introduziu na mondtona vida dos nossos
campos: nem os arabes, com plantas novas e culturas de regadio, fizeram
nada de comparavel. Grandes arroteias, supressao dos pousios, aumento da
area regada pela construcdo de socalcos, agricultura intensiva, variada,
minuciosa; declinio do pastoreio, por falta de espagos abertos a deambulagao
dos rebanhos; separacao definitiva do campo e do bosque; maior iniciativa no
trabalho familiar, decadéncia irremissivel do espirito de comunidade,
individualismo que se traduz no parcelamento da terra, na multiplicacdo de
sebes, muros e divisdrias, e na disseminacdo das habitacdes, tudo o milho
favoreceu, permitiu ou provocou» [50].

Em menos de um século a cultura do milho é praticada nas terras baixas
atlanticas e posteriormente estende-se a zonas de montanha e regides mais
interiores, onde em determinadas zonas, substituiu o milho-mitudo e o centeio
e contribuiu para a decadéncia dos soutos [50].

5 — Na Idade Contemporanea

O inicio do século xvil, foram os estrangeiros que visitavam o

nosso pais que nos deixaram alguns relatos sobre os nossos

habitos alimentares. Do pdo e da castanha dizia-se: «Faz-se pdo de
muitas castas com a farinha de trigo, como é o pdo da rainha, pao a
montoroa, pao de Segdvia, pao mole, pado fidalgo e pao da moda. As gentes
do campo fazem pao de centeio, de trigo misturado com cevada, de milho, de
arroz, de castanhas e outros frutos e raizes para se remediarem em tempos
de fome e carestia» [51] (Fig.8).
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Figura 8 — Forno comunitdrio onde se cozia o pao

Um outro documento com grande valor e interesse histérico na
caracterizagao sécio-econdmica das povoagdes, s3ao as «Memorias
Paroquiais» ordenadas pelo Marqués de Pombal com o objectivo de avaliar o
estado geral do pais em resultado do terramoto de 1755. Por elas pretendia
inquirir o Governo régio um vasto e minucioso leque de questbes para
compor e organizar o seu conhecimento estatistico do territério, sua
geografia e populagdes. Assim, os parocos das diversas freguesias foram
escolhidos para responder ao Inquérito Pombalino de 1758, ja que detinham
um conhecimento privilegiado sobre os locais e populagao, e eram dos poucos
letrados. Sdao muitos os inquéritos que fazem referéncia aos produtos
recolhidos nas pardquias. No caso da comarca de Bragang¢a, no termo da

37



cidade, «...e villa do Oiteiro, he regularmente fria, e alevantada como a de
Miranda lemitrofica; produz centeyos, trigos, alguma cevada, poucos milhos,
castanha, para o que he muito natural...»; «...0 concelho de Chaves he mais
bem temperado produz trigos, centeyos, cevadas, e milhos, linhos de teya,
muitos vinhos e generosos, munta castanha, algum azeite, toda a qualidade
de legumes, bellas fructas de carogo, gostosissimas hortalicas, boas lans, e
alguns sitios muita cabra...».

Noutros lugares as referéncias a cultura da castanha ndao eram tao
precisas, como nos «dois concelhos de Montealgre, e Ruivaes pelo
montanhoso s6 sdo proprios para senteyos, e alguns milhos, poucos vinhos e
verdes, alguma castanha e linhos; porem sdo admiraveis para a creagdo de
gados vacuns pelos prados e pastos, que lhes fornecem os dilatados montes...»
ou como para os concelhos que pertenciam a comarca de Lamego na costa
setentrional do Alto Douro que «produzem pouco pao, algum azeite, pouca
castanha e muitos, e generosos vinhos...».

A castanha tinha também uma larga presenca nas freguesias de
prevaléncia do centeio e outros cereais de sequeiro, como sdao exemplos as
freguesias de Ervededo, Oura, Pévoa de Agracaos, Redondelo, Roris, Agostém,
S. Vicente, Salhariz, Soutelo, Vilas Boas, Vilela Seca, Calvao, Cela, Curalha.
Também no concelho de Valpacos, a castanha é referenciada como uma
cultura importante e abundante. A sua importancia para a alimentacao animal
vem referenciada na Meméria de Valpacos que diz que com ela se «cevam os
porcos» e sustentam de Inverno bestas e gado [52].

Numa anadlise efectuada em 1973 sobre a distribuicdo do castanheiro no
século xviil no Nordeste de Portugal, consta que o castanheiro é considerado,
em mais de cem pardquias, como uma das principais culturas, o que
demonstra a sua importancia na regido de Tras-os-Montes [53].

A introducdo da batata na regido (séc. xvill), que constituiu a maior
revolucdo nos habitos alimentares dos transmontanos, fez com que a
castanha e a bolota, passassem a ser mais utilizadas na engorda do porco, o
qgue conduziu a um menor interesse pelos soutos. A batata foi designada
como a castanha da terra por ter substituido, em grande parte, a castanha e o
nabo na dieta alimentar. Apesar desta cultura n3o ter sido bem aceite desde o
inicio, foi entrando lentamente nos habitos alimentares da populagdo
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portuguesa. No século XIX, a batata era ja aceite pela populacdo e de tal modo
divulgada na alimentacdo, que fez com que a castanha perdesse gradual-
mente a sua importancia na alimentacdo lusitana [23].

Em Trds-os-Montes a cultura da batata foi a Unica cultura nova que se
espalhou na regido e as terras frias especializaram-se na producdo deste
tubérculo para semente [50], fazendo decrescer a area ocupada pelo
castanheiro.

Até ao século XX, a castanha fez parte dos habitos alimentares das
populagdes rurais do interior de Portugal, no entanto, com o aparecimento da
«doenca da tinta», registaram-se grandes alteragdes nos habitos alimentares
de Tras-os-Montes e Beira Alta. A medida que os castanheiros iam secando, o
povo ia-se defendendo com outros alimentos, principalmente com a batata,
que foi substituindo os lugares onde o castanheiro morria.

A doenca da tinta (Fig. 9), provocada pelos fungos Phytophtora cinnamoni
e Phytophtora cambivora, tera chegado a Portugal no século xvill, através da
importacdo de plantas exdticas orientais trazidas pelos descobridores.

Figura 9 — Castanheiro atingido pela doenca da tinta
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Os primeiros sintomas foram observados em 1838, no Minho, junto a foz
dos rios Leca e Ave [54], registando-se também nesta altura a sua presenca na
Madeira e Acores [55]. Posteriormente, a doenca estendeu-se a outras areas
onde o castanheiro era considerado a 4arvore insubstituivel. Trata-se
claramente de uma doenca radicular de florestas temperadas, de Invernos
suaves e Primaveras chuvosas, aumentando o seu potencial invasor em solos
himidos e quentes com baixa populagdo de microrganismos. Esta doenca
caracteriza-se pela exsuda¢dao de um liquido viscoso, violeta ou azul-escuro,
resultante da oxidacdo de compostos fendlicos. Os zodsporos aderem a
superficie da raiz ndo lenhificada, onde enquistam e germinam, iniciando o
processo de penetracdo e infeccdo. As lesdes assim formadas passam da
extremidade da raiz para raizes mais interiores, provocando um claro «stress
hidrico» na copa que se manifesta por emurchecimento, clorose e morte de
cima para baixo de alguns ramos [56].

A accdo humana teve papel preponderante na propagacdo da doenca,
ao modernizar e aumentar a produtividade do castanheiro. Assim, enquanto o
castanheiro fazia parte de uma floresta mista dominada por carvalhos, havia
diversidade genética e a distribuicdao espacial era heterogénea, o que tornava
dificil a disseminacao de zodsporos suficientes para provocar epidemias. O
homem, ao alterar a composicdo e estrutura da floresta primitiva,
constituindo dreas extensas apenas com castanheiro, acabou por quebrar o
equilibrio e favorecer o estabelecimento e a difusdo de agentes causadores de
pragas e doencas. Além disso, a instalacdo de soutos, com uma ou duas
cultivares geneticamente préximas, agravou ainda a situacdo por conduzir a
erosdo genética resultante do cruzamento de um numero limitado de
genotipos, perdendo-se genes imprescindiveis na expressdo da resisténcia as
doencas. A mecanizacdo dos soutos, ao provocar a dilaceracdo das raizes
superficiais e o aumento da compactacdo do solo, vai dificultar o
desenvolvimento das raizes com efeitos negativos na vitalidade do
castanheiro, contribuindo para o declinio dos castanheiros [56].

A situagdo dos soutos portugueses tornou-se preocupante, conduzindo a
sua decadéncia a miséria de muitas familias e, consequentemente, ao
abandono do meio rural na ansia de obter o sustento necessdrio a uma vida
digna. A necessidade de contrariar o avan¢o da doenga levou Vieira
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Natividade, em 1944, a elaborar o Plano de Defesa, Valorizacio e
Reconstituicdo dos Soutos Portugueses [57]. Este Plano envolveu a elaboracao
de inquéritos que permitiu reunir valiosa informacdo sobre o estado actual do
castanheiro em Tras-os-Montes, assisténcia técnica e defesa dos soutos
existentes, repovoamento, estudos sobre a biologia do fungo P. cambivora,
estabelecimento de campos de pés-mae, hibridacGes entre as espécies C.
sativa e C. crenata, inoculados destes hibridos e selec¢do de individuos
resistentes ao fungo. Estes castanheiros resistentes foram depois submetidos
a ensaios de propagacao vegetativa e foram estudados do ponto de vista
cultural, sendo depois multiplicados vegetativamente [3].

No periodo de 1945 a 1947 foram tratadas cerca de 11 115 arvores, o que
equivale a cerca de 400 ha de souto, consistindo na escavagdo, limpeza do
tronco e raizes, lavagem com aderente, polvilhagdo com fungicida e aterro da
cova [3]. Estes tratamentos eram eficazes para controlar focos restritos de
doenca, no entanto, quando esta se encontrava largamente disseminada o
método deixa de ser pratico e os tratamentos tornam-se economicamente
inviaveis.

A introducdo do castanheiro japonés (C. crenata) parecia uma solucdao
pratica por ser resistente a doenca. Contudo, rapidamente se verificou que
esta espécie ndo tinha o valor fruticola, nem florestal do nosso castanheiro (C.
sativa), pois produz frutos de pior qualidade, é uma darvore de pequena
estatura, é mais exigente quanto a humidade e fertilidade do solo e é mais
sensivel as condicdes climaticas adversas [57].

Os resultados do Plano de Reconstituicdo dos Soutos foram imediatos,
verificando-se pouco tempo apds a sua execucdo, notdria expansao da cultura
do castanheiro. Em 1955 o Estado dispunha de 4 ha de terreno para viveiro que
permitia fornecer 50 000 novas plantas por ano, o que ndo era suficiente para
responder as solicitacdes dos agricultores. Este Plano previa que num prazo
de 70 anos a darea ocupada pelo castanheiro chegasse aos 250 000 ha,
tornando-se Portugal o maior pais produtor europeu [58]. No entanto, este
objectivo nunca foi atingido, quer devido a doenca da tinta que dificultava a
expansdo da cultura, quer a falta de mais apoio técnico.

Hoje a doenca da tinta continua a ser uma séria ameaca a sobrevivéncia
do castanheiro europeu, embora a adopgao de técnicas culturais adequadas
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para prevencdao da doenca e alguns tratamentos curativos, embora nao
completamente eficazes, permitem diminuir a expansdo do fungo.

A introducdo de castanheiros resistentes, resultante de programas de
seleccdo fomentados nos anos 40 por Vieira Natividade e desenvolvidos por
Columbano Fernandes, no Centro de Estudos do Castanheiro (Alcobaca),
parece ser, futuramente, a solugdo mais eficiente. Estes melhoradores
criaram castanheiros hibridos (C. sativa x C. crenata) que foram durante muito
tempo esquecidos, mas hoje estdao a ser objecto da merecida recuperagao e
selecgdo. Alguns destes hibridos, foram trazidos pelo professor Alberto Santos
para a Universidade de Tras-os-Montes, e constituiram a base dos estudos de
resisténcia a doenga, levados a cabo pelos professores Lopes Gomes e Carlos
Abreu que culminaram na selec¢cdao do Colutad como produtor directo
resistente a tinta.

Em Franca foram seleccionados os primeiros hibridos resistentes
(Marsol, Precoce Migoule, Maraval, Marigoule e Bournette) utilizados,
inicialmente, com produtores directos e mais tarde também aproveitados
como porta-enxertos resistentes a tinta e ao cancro, para as cultivares C.
sativa. Em Espanha o melhoramento do castanheiro foi orientado
essencialmente para a area florestal, tendo sido seleccionados hibridos euro-
-japoneses (CHR-151 (HS), CHR-168 (110) e o CHR-162 (7521)) que constituem bons
porta-enxertos para variedades como a Amarelante, a Negral, a Parede, a
Longal, etc. [59].

Uma outra ameaca importante para a cultura do castanheiro, é a
existéncia do cancro originado pela Endothia parasitica ou Cryphonectria
parasitica, que foram responsaveis pelos acentuados decréscimos da cultura
da espécie C. crenata nos Estados Unidos da América, logo apds a sua
introducdao em Nova lorque, em 1904 [60]. Estes fungos foram propagados
através de material infectado importado do Japdo, o qual ndo apresentava
sintomas de doenca por se tratar de castanheiro japonés que lhe é resistente,
mas dizimou o castanheiro americano por ser muito sensivel. Esta doenca
provocou uma alteracdo profunda da composicao da floresta nessa regido
[60], j3 que, segundo dados de 1987, o fungo tera destruido cerca de 3,6
milhdes de hectares de castanheiro americano [22].
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Na Europa esta doenca manifestou-se em 1938, em Italia, depois
progrediu para Franca e ao atingir a Espanha encontrou um obstaculo nas
variedades de C. sativa, que pareciam ser moderadamente resistentes aos
fungos [61], mas, a partir dos anos 70, comegou a provocar estragos
significativos, tendo tido, nos ultimos anos, uma expansdo alarmante na
Peninsula Ibérica [23].

Em Portugal, a doenca foi detectada em 1989 em Carrazedo de
Montenegro [62]. Em 1998 foi estabelecido um Plano de Erradicagao do Cancro
do Castanheiro (Despacho 117/98) e durante trés anos foram prospectados
cerca de 77 000 castanheiros em doze concelhos da Direccdo Regional de
Agricultura de Tras-os-Montes e Alto Douro, com incidéncia nas zonas
produtoras de castanha, verificando-se a infec¢gdo em cerca de 10% de arvores.
Na Terra Fria, a zona da Padrela foi a mais afectada, verificando-se maior
sensibilidade a doenga na variedade Judia, propagando-se depois a todo o
Pais.

O cancro do castanheiro é muito virulento e ataca a parte aérea da
arvore de forma rdpida e irreversivel, estrangulando os seus vasos e fazendo
com que os troncos figuem castanhos e secos e depois morram (Fig. 10).
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Figura 10 — Sintomas do cancro do castanheiro nos ramos e tronco

Entre outros sintomas de observacdo mais minuciosa, destaca-se a
presenca de necroses castanho-avermelhadas no tronco e a permanéncia de
folhas e ouricos mortos nos ramos secos da arvore para além do periodo
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normal. Esta doenca sd é detectada a partir do terceiro ou quarto ano apés a
plantacdo [63].

Na Europa e nos Estados Unidos da América tem-se estabelecido
diversos programas de controlo bioldgico, com base na descoberta de estirpes
hipovirulentas capazes de transferir essas caracteristicas a estirpes virulentas
compativeis. O sucesso destes programas depende do conhecimento das
estirpes de C. parasitica presentes em cada local [64].

Em Portugal, uma equipa do Departamento de Protec¢dao de Plantas da
Estacdo Florestal Nacional também esta a investigar o combate natural contra
o C. parasitica, através da utilizacdo de um virus que sé é prejudicial ao fungo.
Assim, para além do melhoramento genético, parece que a luta bioldgica
(hipoviruléncia) é uma solucdo que estd a dar bons resultados no combate a
doenca do cancro do castanheiro [65].

Estas doengas, embora decisivas, ndo foram as Unicas responsaveis pelo
declinio verificado no consumo da castanha. De igual modo, a progressiva
desflorestacdo do pais, para criar espag¢o para o pastoreio e a substituicdao do
castanheiro pelo pinheiro-bravo como material combustivel e de construgao,
tiveram um papel preponderante [66].

Outros factores de natureza diversa foram responsaveis pela diminuicdo
da drea ocupada com esta cultura, como a procura da sua madeira durante as
duas Grandes Guerras [67], a venda de madeira para angariar dinheiro [60], a
substituicdo dos soutos ou a consociacdo com outras culturas, como de
cereais e da batata, e o abandono dos soutos, como resultado da prépria
evolucdo dos costumes em virtude do fomento da educacdo e da emigracao,
resultaram, inevitavelmente, na perda de habitos alimentares tradicionais.

E importante realcar as campanhas cerealiferas nacionais nas décadas
de 50 e 70 que, ao incentivarem a cultura de cereais, nas regioes de Tras-os-
-Montes e Beira Interior, provocaram uma reducao da area de castanheiros de
45 000 ha para 30 000 ha. A preocupagao em preservar o castanheiro como uma
riqueza nacional rustica, importante na alimentacdo da populacdo portuguesa
em crescimento até as décadas de 60 e 70 esteve, no entanto, sempre
presente [23].

Com efeito, nos ultimos anos, a area de castanheiro tem crescido em
Portugal, ocupando, actualmente, uma darea de cerca de 30 500 ha, dos quais
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24 000 ha em Tras-os-Montes [68], continuando a castanha a ser o produto
principal de algumas zonas do Pais (Fig. 11). E importante referir ainda que as
variedades portuguesas de castanheiro produzem frutos de excelente
qualidade, sendo reconhecidas também no comércio mundial.

Figura 11 — Souto em plena produg¢ido na DOP Soutos da Lapa

O aumento da area ocupada por castanheiro nos ultimos anos deve-se,
fundamentalmente, ao aumento da procura e a valorizacdo das castanhas na
alimentacdo, a diminuicdo da rentabilidade de outras culturas presentes nos
sistemas agricolas e ao facto de ser uma cultura pouco exigente em factores
de producdo [69]. Também os incentivos comunitarios sdo responsaveis pela
renovacdo do souto lusitano.

A necessidade de preservar a tradicdo e de fomentar o consumo de
castanha, dado o seu valor alimentar, tem conduzido ao aparecimento de
diversas publicacdes que reinem variadissimas receitas onde a castanha entra
como um dos principais ingredientes. A redescoberta da antiga «civilizacdo do
castanheiro» pode melhorar a relacdo entre a agricultura e o territério, o
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homem e o ambiente, os alimentos e a nutri¢do, o trabalho e o rendimento, a
cultura e o turismo, etc. [2].

Assim, é prudente apostar na expansao desta cultura, apesar da ameaca
constante das doencas da tinta e do cancro, dadas as condi¢cbes edafo-
-climaticas Optimas em determinadas dreas do pais (sobretudo zonas de
montanha, acima dos 500 metros de altitude), procurando produzir frutos de
gualidade superior, que satisfagam ndao s6 o mercado interno mas também o
externo, j4 que a exportagdo parece ser uma aposta interessante. E
importante também a instalagdo e desenvolvimento de infra-estruturas
complementares, como sejam unidades de transformacgao, para que o valor
acrescentado gerado no circuito agro-transformador da castanha fique retido
na regiao produtora [69].

A cultura do castanheiro, ao permitir um bom rendimento, contribui
para a qualidade de vida na floresta ou no souto, preservando a
biodiversidade (Fig. 12) e fomentando uma riqueza ecoldgica de grande valor
paisagistico [23]. A imponéncia da 4rvore, a sombra que proporciona no Verao
e os tons outonais com que pinta a paisagem no Outono, é de uma beleza
impar que interessa preservar (Fig. 13).

Figura 12 — Pastoricia e produgao de cogumelos silvestres
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- As tonalidades do castanheiro ao longo do ano

Figura 13
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0% castanha na afimentacio

alimentac¢do de qualquer sociedade ndo é apenas a satisfacdao de

uma necessidade fisioldgica, mas o resultado da interligacdo entre

factores de ordem natural e cultural. Assim, os produtos
disponiveis para a alimentacdao da populacao de uma determinada regido sao
influenciados pelas matérias-primas que ai se produzem que, por sua vez, sao
o resultado das condi¢des de solo e clima caracteristicos de cada local. Por
outro lado, a evolugdo da alimentacdo das populagdes esta intimamente
ligada a um conjunto de simbolos, rituais e actos que lhe conferem
determinada identidade [1].

A castanha foi, e continua a ser, um fruto seco importante na
alimentacdo dos povos do Norte de Portugal, que a consomem tanto crua
como processada.

Se em periodo de crise alimentar, a castanha era a Unica forma da
populacdo sobreviver a escassez de alimentos, por ser um alimento muito
nutritivo, em tempos de maior abundancia e nas classes mais abastadas, ela
estd presente a mesa de forma muito variada. Podemos dizer que este fruto
foi perdendo importancia como elemento base na alimentacdo do meio rural,
mas tem ganho relevo na gastronomia urbana [2].



A castanha apresenta caracteristicas bioquimicas muito interessantes
para a dieta alimentar. O seu valor energético é de cerca de 200 calorias por
100 g (duas vezes mais elevado que o da batata ou da banana), sendo
constituida por 40% de glucidos, 3% de proteinas e 2% de lipidos [3]. Os hidratos
de carbono presentes sdo, na sua maioria, polissacaridos como o amido que
tém a vantagem de serem de absorg¢do lenta. Trata-se, também de um fruto
rico em sais minerais, vitaminas do complexo B, fibras e é ainda isento de
colesterol.

A nivel gustativo, os aromas e a textura, variam com as cultivares, mas
de um modo geral sdo muito apreciadas em natureza ou transformadas [4]. Na
segunda parte deste livro é apresentada a composicdo quimica de 11
cultivares de castanha produzidas nas DOP Terra Fria, Padrela e Soutos da
Lapa.

O modo como as castanhas sdao consumidas tem evoluido ao longo do
tempo. Na Pré-histéria seriam ingeridas em natureza, como um produto
proveniente da floresta, tal como a caca, frutos silvestres e verduras, etc..
Mais tarde sdo conhecidos os paes de castanha ou pao dos bosques, a «bola
sovada» (falacha) e «pratos reliquias» a base de castanha, como o «paparote»
ou «caldulo» que ainda se comem em algumas regides beirds [5].
Actualmente, para além de ser um fruto imprescindivel e pretexto para
algumas actividades sociais, especialmente no dia de S. Martinho, entram
como ingrediente na culindria, tanto na confeccdo de pratos salgados e
docaria, como na elaboracdo de licores e aperitivos, ndo esquecendo o
famoso «Marron Glacé» em que este fruto adquire o seu maximo requinte.

Este fruto seco, de caracteristicas nutritivas particulares, confere aos
alimentos que o integram alto valor nutricional e sabor Unico, permitindo a
elaboracdo de produtos e/ou pratos da mais apurada gastronomia. As
castanhas acrescentam, assim, uma mais-valia e sofisticacdo a industria da
restauragdo e dogaria.

1 - Castanha crua

Com a chegada do Outono os ouricos abrem e as castanhas comecam a
«pingar», isto é, caem naturalmente do castanheiro, comecando no mundo
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rural, a azdfama didria da ida aos soutos colher as castanhas [6]. A época
natural da colheita da castanha varia com as cultivares podendo ir de fins de
Setembro a fins de Novembro (Fig. 14).

o ‘ TRy

Figura 14 — Queda natural e colheita manual da castanha

A apanha da castanha é, sem duvida, a opera¢cdo mais exigente em mao-
-de-obra e por isso, antigamente, era frequente os donos dos grandes soutos,
darem as castanhas «de quartas» a pessoas que procediam a apanha, tendo
estas direito a uma parte da colheita e o dono a trés partes [7]. Actualmente é
mais frequente os proprietarios dos soutos, sobretudo os de maior dimensao,
contratarem mao-de-obra para a sua colheita, enquanto que nos de pequena
dimensao esta operacao fica a cargo da familia, ou envolve relacdes de inter-
ajuda, baseadas no parentesco ou vizinhanga. Muitas vezes as pessoas mais
carenciadas da aldeia ao ajudarem na apanha da castanha tinham como
recompensa uma posicao privilegiada aquando do rebusco [8]. Este costume
antigo consistia em dar as castanhas que os proprietarios deixavam nas
arvores, as pessoas mais pobres da aldeia, apdés uma determinada data
estipulada, geralmente a partir do 11 de Novembro ou a partir do dia dos Fiéis
Defuntos [7, 9]. Hoje, o rebusco, esta praticamente em desuso.

Actualmente ja se faz a apanha mecéanica da castanha muito embora a
complexidade das maquinas existentes leva a custos de fabrico muito
elevados o que inviabiliza a sua utilizacdo em explora¢des de pequena ou
mesmo média dimensao (Fig. 15).
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Figura 15 — Colheita mecanica

Depois de colhida e ensacada, a castanha é transportada para casa ou
armazém, onde se deve evitar qualquer tipo de exposicdo ao calor, sendo a
maior parte vendida em fresco. A castanha crua pode encontrar-se no
mercado entre os meses de Novembro e finais de Janeiro, como consta no
livro das liquidagdes dos géneros vendidos nos mercados de Vila Real do
século XX, verificando-se um aumento do pre¢o a medida que se afastava o
periodo de colheita [10].

A conservacgdo natural da castanha, para depois ser vendida mais tarde a
precos mais competitivos, ou destinada a mercados mais longinquos, requer
lugares frescos, secos e bem ventilados; temperaturas acima de 8 °C e
humidade elevada favorecem o aparecimento de bolores e o seu
apodrecimento [11]. Antigamente os produtores procediam ao enterramento
das castanhas em covas que depois eram cobertas com terra [12] havendo
guem as envolvesse em colmo antes de as enterrar com o objectivo de evitar
a variacdo de humidade e temperatura. Era também frequente, neste método
tradicional, a utilizagcdo de potes de barro com areia, serrim ou folhas secas de
castanheiro [11].

O desenvolvimento da tecnologia do frio e o estudo das condi¢des
6ptimas de conservac¢ao da castanha crua permite conserva-la por um periodo
mais longo, podendo este prolongar-se por mais de seis meses quando se
recorre a camaras de atmosfera controlada. Este processo, embora pouco
frequente ao nivel dos produtores, ¢ muito utilizado por empresas que
trabalham e comercializam castanha.
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Normalmente sdo os ajuntadores que compram a grande parte da
castanha aos produtores e a disponibiliza aos armazenistas da regido ou de
outras regides, transportando o produto para os grandes centros; também hd
armazenistas ou retalhistas, sobretudo de grande dimensdo, que compram a
castanha directamente ao produtor.

S3do geralmente os retalhistas e os armazenistas que realizam a escolha,
a calibragem e o acondicionamento da castanha, trabalho que é tanto mais
apurado quanto mais exigente for o mercado, como é o caso da castanha para
exportagado. Estes dois grupos de comerciantes abastecem o mercado interno
(mercados abastecedores, centrais de compras de grandes superficies, etc.),
mas sdo sobretudo os armazenistas que fazem chegar a castanha a paises
terceiros. A existéncia de elevado numero de intermedidrios na cadeia de
comercializacdo deste fruto faz com que haja uma grande discrepancia entre
0 preco pago ao produtor e o preco no consumidor [8].

Uma parte significativa da castanha produzida em Tras-os-Montes é
canalizada para empresas de transformacao que depois de as submeter ao
descasque e a congelagdo, abastecem o mercado, permitindo ao consumidor
dispor deste fruto durante todo o ano. A castanha descascada e congelada
pode ter diversos aproveitamentos, desde o acompanhamento de vulgares
pratos de carne até requintados pratos de caca e docaria.

Em Portugal existem algumas empresas que trabalham com castanha e
asseguram, ndo apenas a calibragem e ensacamento, mas também o seu
processamento. Uma das maiores empresas que trabalha nesta area é a
Sortegel (Fig. 16), situada em Sortes (Braganca), que comercializa anualmente
cerca de 8 000 toneladas de castanha, sendo 75% destinada a congelacao e 25%
a venda em fresco (a maior parte desta destinada a exportacdo). A capacidade
de descasque e congelacdo desta empresa é de 50 toneladas de castanha por
dia, laborando de Outubro a Maio [11]. Esta empresa foi a responsdvel pela
expansdo e o éxito da castanha congelada no nosso pais, sendo hoje, um
produto presente na lista dos congelados de muitas 4reas comerciais. E
importante salientar a importancia sécio econdmica desta empresa, nao so
pela criacdo de dezenas de postos de trabalho, mas também pelo acréscimo
de rendimento aos produtores de castanha [13].
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Figura 16 — A empresa Sortegel [14]

A conservacao e transformacdo da castanha quebra a sazonalidade da
oferta e permite reverter para o produto uma mais-valia econdmica muito
importante para a sustentabilidade do sector [8].

As castanhas cruas sdao, também, a matéria-prima para as mdultiplas
formas de processamento a que este fruto pode ser submetido (purés,
farinha, conservas, etc.), permitindo ao consumidor dispor de grande
diversidade de produtos com sabor e aroma caracteristicos. Além disso, no
tocante ao consumo em fresco todas as cultivares sdo adequadas, sendo
procuradas frequentemente em fungdo do calibre, gosto e precocidade,
embora a Judia seja apontada como a que retne melhores condi¢Ges para o

consumo em fresco [8]. J4 no que diz respeito a transformacao sdo exigidas
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castanhas provenientes de cultivares especificas, com caracteristicas
adequadas (calibre, textura, facilidade de pelagem, etc.) ao tipo de produto
gue se pretende elaborar.

Convém ndo esquecer que o valor nutricional das castanhas cruas é
diferente das castanhas processadas e, no caso das vitaminas, a sua
concentragdo maxima é encontrada nas cruas, atingindo o valor mais elevado
na altura da colheita.

2 — Castanha assada

Ha mais de mil anos que as castanhas também se consomem assadas,
sendo alimento dos pastores e lenhadores que, ao fazerem fogueiras para se
aquecerem nas noites frias do Outono e Inverno, lhes juntavam castanhas
colhidas nas proximidades [11, 15]. Estes magustos primitivos, evoluiram ao
longo dos tempos e ja na altura dos romanos a castanha assada era tida como
um alimento rico, pois acompanhava os pratos de peixe e de carne nos
banquetes dos grandes senhores [11].

As castanhas assadas sempre tiveram uma ligagdao muito estreita com as
relagbes sociais e lagcos afectivos, sendo frequente, em noites longas e em
momentos especiais, assarem-se castanhas para a familia e amigos. Este
costume manteve-se ao longo dos tempos, sendo, actualmente, frequente
fazerem-se magustos envolvendo outros grupos sociais, desde grupos ligados
a empresas, associacdes, escolas e outras instituicdes.

No norte de Portugal é frequente a realizacdao de magustos desde o dia
de Todos-os-Santos (1 de Novembro) até ao dia de Sdo Martinho (11 de
Novembro), sendo tradicdo comer-se as castanhas assadas acompanhadas
com vinho novo, agua-pé ou jeropiga (Fig. 17). Em algumas zonas de Trds-os-
-Montes, como por exemplo em Mogadouro, no dia dos Santos, fazem-se
magustos tanto em casa como nos soutos, sendo as castanhas assadas em
assadores ou a fogo vivo, com estevas, urze, carqueja e até com silvas, e
acompanhadas de aguardente para ndo azedarem no estdbmago e se tornarem
mais leves [9]. Também em Monchique, é tradicdo assar as castanhas em cima
de um amontoado de lenha, que depois se comem acompanhadas de
aguardente de medronho. Neste tipo de magustos, a juventude, com as maos
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encarvoadas, tentam enfarruscar a cara uns dos outros. O magusto é uma
festa popular pagd que foi convertida em festa religiosa, gastrondmica e
cultural [11] sendo comemorada, ja na tradicao celta, com festas em honra das
divindades.

Figura 17 — Castanha assada e jeropiga, componentes indispensaveis no S. Martinho

O magusto tornou-se uma festa religiosa por ter sido relacionada com
um santo de nome Martinho (bispo de Tours, viveu no século Iv), que se
converteu ao cristianismo, tornando-se famoso como pregador e praticante
de actos de bondade. Diz a lenda que Deus em agradecimento ao Bispo de
Tours, por este ter dividido a sua capa com um mendigo num dia de Inverno
rigoroso, ordenou que, todos os anos na mesma época, o tempo frio e
chuvoso fosse substituido por sol radiante, designado pelo povo por «Verao
de S3o Martinho». A festividade, em honra deste Santo, é celebrada com os
tradicionais magustos, onde as castanhas e o vinho novo ou jeropiga
assumem um papel de destaque. Além disso, é nesta altura que se faz a
matancga do porco, o que contribui ainda mais para a abundancia de produtos
alimentares associando-se, assim, a festa gastronédmica, a festa cultural pois a
comida e a bebida sao geralmente acompanhadas por jogos, histdrias, dancas
e cantares tradicionais. Nos meios urbanos sao as tradicionais mulheres das
castanhas ou castanheiras que anunciam a chegada do Outono ao assarem os
frutos em cacoulas furadas de ferro ou de barro, fazendo chegar ao
consumidor as castanhas assadas acompanhadas pelo seu aroma irresistivel e
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inconfundivel (Fig. 18). As castanheiras fazem parte de um patrimoénio
gastrondmico em exting¢do que deve ser preservado e estimulado [11].

Figura 18 — A tradicional venda de castanha assada nas ruas das cidades

A castanha assada apresenta diferentes formas de se preparar, embora
o resultado final seja semelhante. Sao indispensaveis boas brasas, o golpe na
castanha para que esta ndo rebente, podendo ser assadas directamente em
fogueiras realizadas ao ar livre, no chdo da lareira, em assadores colocados
por cima das brasas ou no forno. Praticamente em todos estes
procedimentos, o sal € um condimento indispensavel sendo espalhado por
cima das castanhas antes ou depois da assadura. Depois de assadas, é uso
dar-lhes uma ligeira borrifadela com agua, abafando-as de seguida com um
pano grosso com o intuito de recozerem e permanecerem quentes, moles e
apurarem o sabor [11].

Quando se recorre a utilizacdo de assadores, a diversidade é grande,
desde potes de barro, a assadores em forma de bandeja ou tambores
giratorios. Os potes de barro com orificios laterais eram usados pelas
assadeiras urbanas, embora hoje se tenham substituido por pequenos
fogareiros de ferro ou latdo, encimados por um tacho asado [7]. Os assadores,
em forma de bandeja, com buracos ou fendas sdo colocados sobre brasas
fortes, onde as castanhas vdo sendo mexidas a medida que vao assando
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(Fig. 19). O tambor giratério com buracos, em ferro, é muito usado na Galiza,
sendo colocado sobre as brasas bem puxadas e girando-se lentamente, até as
castanhas estarem assadas. Actualmente é muito frequente assar as
castanhas em fornos de cozer o pao, nos vulgares fornos de cozinha e até no
microondas.

Figura 19 — Assadores de castanha

3 — Castanha cozida

As castanhas cozidas podem ser comidas de imediato ou entdo utilizadas
na confeccdao de outros pratos, como caldos, sopas, purés, dogaria e como
acompanhamento de pratos de carne ou peixe. S30 sempre previamente
lavadas e golpeadas, e colocadas a cozer em agua com sal, normalmente com
ervas doces (Fig. 20). Devem ser descascadas, de preferéncia, logo apds a
cozedura, altura em que a casca e a pelicula se desprendem mais facilmente
do miolo.

Antigamente, as castanhas cozidas apareciam com mais frequéncia na
mesa dos plebeus, principalmente nos caldos [11]. Na aldeia de Meneses (Vila
Real) ainda ha poucos anos, durante o periodo da colheita, comiam-se
castanhas cozidas em panelas de barro tipicas de 5 kg, que eram colocadas ao
borralho. Estas castanhas eram comidas a ceia e pelo serdo dentro, momento
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que se prestava a uma refeicdo calma e prolongada e ao convivio a volta da
lareira, onde todos metiam a mao no pote para tirar as castanhas cozidas [10].
Os transmontanos mais idosos ainda tém o habito de comerem castanhas
cozidas em 4gua e sal antes de irem para a cama.

Figura 20 — Castanhas cozidas

Na regido do Barroso ainda ha poucos anos se fazia um caldo de
castanhas em que estas eram reduzidas a puré, a que se juntava apenas um
pouco de unto. Também, nas feiras dos Santos na regido de Valpacos, ja
raramente se encontra a marra assada, acompanhada por castanhas cozidas
ou assadas. O caldo de castanha era uma receita frequente no Dia dos Fiéis
Defuntos em alguns locais de Vila Real, mais concretamente na zona entre os
rios Douro e Tamega [15].
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4 - Castanha pilada

A forma mais tradicional de conservar as castanhas era submeté-las a
secagem (piladas) em canigos colocados na cozinha sobre a lareira, ou na
cardenha, local exclusivamente dedicado a este processo. Os canigos
consistiam em estruturas de ripas, varas ou canas, que eram suspensas nas
lareiras das cozinhas, logo abaixo da telha va e acima do fumeiro, onde o calor
e o fumo secavam as castanhas. O tempo médio de secagem era de oito dias,
variando conforme a altura a que o cani¢o se encontrava da fogueira, a
qguantidade de castanha presente no cani¢o e os cuidados na manutencao do
fogo. Depois de secas, as castanhas eram piladas em cestos altos e
arredondados — cestos de picar, sendo a picagem das castanhas um trabalho
muito duro e por isso efectuado por homens (picadores) que calcavam
tamancos (picas) e se movimentavam agarrados a ombreira duma porta [2].

O passo seguinte era a limpeza das castanhas - a ripagem, que consistia
na extrac¢do das cascas trituradas (riscas). As castanhas, juntamente com as
cascas, eram colocadas em cestos de riscar com orificios, por onde, ao abanar,
saiam as cascas [10]. Depois de limpas eram espalhadas em panos de bragal ou
linho, onde se procedia a separacdo das inteiras e isentas de pelicula (piladas),
das com pelicula agarrada e das que se partiam na picagem (migalhas).

As castanhas piladas (Fig. 21) eram conservadas até Abril/Maio em caixas
de madeira, nas quais se estendia previamente um pano de linho. Apareciam,
normalmente, no mercado a partir de finais de Janeiro, altura em que deixava
de haver referéncia a venda de castanha crua, e permaneciam até Maio [10].
As castanhas piladas tiveram grande importancia nas zonas em que cultura do
castanheiro assumia grande interesse econdmico e eram normalmente
associada a outros produtos alimentares e a usos e costumes, que se terao
transmitido de geracdo em geracdo durante varios séculos.
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Figura 21 — Castanhas piladas

Das castanhas piladas também se fazia farinha de castanha
imprescindivel para a confeccao de produtos alimentares tradicionais, como é
o caso das falachas. Ja o caldo de castanha, o «caldudo» ou «paparote», era
feito unicamente com as castanhas partidas na picagem e desempenhava um
papel de relevo na alimentacdo, uma vez que fazia parte do almog¢o da manha
dos trabalhadores rurais, antes de irem para o campo [10]. Este caldo, que nao
se dispensava durante todo o Inverno e terminava ao almoco de Domingo de
Ramos, [16] era confeccionado com as castanhas piladas num pouco de agua
com sal que, depois de cozidas, eram esmagadas com um garfo, obtendo-se,
assim, uma papa grossa que depois de ir a lume brando se misturava com
leite e acucar (também se pode acrescentar canela, casca de limdo ou
baunilha) para se consumir como sobremesa, ou um pouco de unto e carne
gorda comendo-se como um verdadeiro caldo. O caldo de castanha ainda é
feito no Curral das Freiras, durante a Festa da Castanha, constituindo uma
refeicdo volante para muitos visitantes [11].

Em Tras-os-Montes, a castanha seca assume particular importancia no
Carnaval, pelo facto de estar directamente associada a carne de porco,
consagrando-se estes dois géneros alimentares como produtos de exceléncia
pois durante muito tempo foram sinénimo de abundancia no lar. O tempo
que vai da matancga do porco ao Carnaval era suficiente para que nesta altura
a carne se encontrasse na salgadeira pronta a ser consumida [10].

Assim, se preparava a assud, que consistia na cozedura dos ossos de
porco num grande pote, em que a agua de cozedura era aproveitada para
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fazer os enchidos e a carne dos ossos era comida com castanhas piladas,
constituia uma refeicdo especial para as pessoas da casa e parentes mais
chegados que aproveitavam a ocasido para longo convivio [10].

5 — Farinha de castanha

A farinha de castanha, que desempenhou ao longo dos séculos um
papel importante na alimentacdo das populagdes locais, sobretudo durante o
Inverno, era obtida nos moinhos tradicionais a partir de frutos bem
conservados, apresentava-se fina e branca, com pontos acastanhados (Fig. 22).
Esta farinha tem, no entanto, o inconveniente de absorver facilmente a
humidade o que faz com que tenha fraco poder de conservagao [17].

Com a farinha de castanha, muitas vezes misturada com a de cereais,
fazia-se pao e as célebres falachas, cozidas no forno a lenha, sobre folhas de
castanheiro [16].

Figura 22 - Farinha de castanha com e sem tegumento

Para o fabrico das falachas a farinha é obtida de castanhas piladas bem
duras que depois de sofrerem um endurecimento em forno de lenha
previamente aquecido, sdo moidas em moinhos de dgua ou em moinhos com
mas tradicionais de granito [10, 11].
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A falacha, que é um bolo feito com a farinha de castanha pilada, agua e
sal, exige, para a sua confeccdo, a cooperacao simultanea de trés mulheres.
Uma que coloca a farinha numa masseira e a liga com a agua temperada e
aquecida. A massa é trabalhada com as maos, é batida fortemente e é-lhe
adicionada agua tépida até ficar branda e bem ligada para o que necessita de
cerca de 45 minutos. Esta operagdo, cujo segredo estd na quantidade e
temperatura da dgua, na dosagem de sal e no bater continuo da massa, de
modo a torna-la fina e sem grumos é realizada pelas tradicionais falacheiras,
que além de baterem a massa, também s3o responsaveis pela sua venda. As
outras duas mulheres sdao apenas ajudantes, tendo uma a missao de tender
com as costas da mao por¢bes de massa, até ficarem espalmadas e redondas
(tipo bolacha) e de as colocar sobre 5 folhas de castanheiro previamente
escaldadas e dispostas em forma de leque.

A terceira mulher é responsavel por colocar as falachas no forno quente,
vigiar a cozedura, retira-las a medida que cozem, recortar as folhas queimadas
e dispor as falachas em pilha (Fig. 23). O forno é de pedra, aquecido com lenha
de oliveira, nogueira e vides. Depois de quente, é limpo com giestas varrendo
as cinzas (borralho) para um dos lados. A caruma de pinheiro é colocada em
cima do borralho para dar a «lambra» (chama), de forma a tostar a superficie
das falachas. Depois de enfornadas com uma pa ficam 3 a 5 minutos,
dependendo do tipo de forno e da «lambra». O forno tem de estar muito
guente e durante a cozedura a porta do forno fica aberta (Maria Ester F. Gouveia;
Maria Mavilia F. Gouveia; Maria da Conceigdo F. Gouveia, com. pessoal).

As falachas tinham grande tradicdo numa zona geografica bem definida,
que abrange Tarouca, Lamego e Régua [18], sendo, no entanto, também
tradicional em zonas como Mondim de Basto, Resende, Cinfdes, Sernancelhe,
Aguiar da Beira e Trancoso. Na zona de montanha destacamos a zona de
Valpacos, onde também se confeccionavam estes bolos [19].

Tradicionalmente a época das falachas vai do Natal ao Entrudo,
vendendo-se ainda hoje nas romarias da Senhora das Candeias (13 de
Dezembro), de S. Bras (3 de Fevereiro), de S. Gregério em Cimbres e Santa
Cruz (12 de Margo) e de S. Macario (28 de Fevereiro) [18]. As falachas
apareciam também nas feiras de Cinfdes e, em especial a 25 de Marcgo na feira
anual das falachas, na Senhora de Cadis em S. Cristévao. Hoje, a tradigdo das
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falachas esta a perder-se, mas ainda se podem encontrar no concelho de
Resende, durante o Outono e Inverno sendo, no entanto, no dia de S. Bras
que elas aparecem em grande quantidade e sdo muito procuradas pelos
apreciadores [11].
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Figura 23 — Confecgao das falachas

6 — Outras formas de processar a castanha

A cristalizacdo da castanha é, desde ha muito tempo, uma outra forma
de conservacgdo. Os gregos colocavam frutos secos em anforas com mel, com
o objectivo de os conservar e de lhes transmitir também o seu sabor; os
romanos aproveitaram estes saberes e passaram a consumir nos seus
requintados banquetes frutos secos com mel. Com a expansdo do Império
Romano esta tradicao chegou a outras zonas da Europa, constituindo a forma
primitiva do tdo conhecido e apreciado Marron Glacé. Na Idade Média eram
0s monges e freiras que possuiam e elaboravam as receitas conventuais mais
requintadas, onde a castanha tinha um lugar muito importante, mas foi no
Renascimento que se verificou o refinamento do bom gosto e o consequente
aperfeicoamento das artes, incluindo a gastronomia. Havia nesta altura
importantes artesdos de culindria que confeitavam pacientemente os frutos
para guarnecer as faustosas mesas de nobres e burgueses[12].

Os franceses e povos dos Pirenéus trouxeram o Marron Glacé para
Espanha que, com as invasdes francesas, terd chegado a Portugal, sendo
confeccionado de forma muito semelhante a que hoje conhecemos. A sua
preparacdo exige muita paciéncia e atengdo, quer no tempo de cozedura da
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castanha e no descasque, para ndo se desfazer, quer na concentra¢do dos
aclcares. O método de conservacdo baseia-se na eliminacdo da 4gua por
accdo da pressdo osmoética, depois dos frutos serem submersos numa solugao
concentrada de acgucar; para que a absorcdo deste seja maxima, é importante
gue a castanha va passando por banhos quentes de imersdo (cerca de 70 °C),
com caldas agucaradas de concentracdo cada vez mais elevada. Parte das
castanhas seguem depois para uma linha de barramento em mel ou
chocolate, passando depois para uma camara de secagem para adquirirem,
antes de serem embrulhadas e embaladas com o requinte adequado, a
consisténcia ideal. Por isso o Marron Glacé (Fig. 24), consumido essencialmente
no Natal, é considerado o doce mais caro e requintado, ocupando um lugar de
destaque na cozinha mais rica e na confeitaria mais exigente [20].

Figura 24 — Marron Glacé

A castanha destinada a confitagdo tem que ser de qualidade superior,
podendo ser utilizadas cruas frescas ou congeladas. Estas necessitam de
menos tempo de cozedura, uma vez que o congelamento lhes altera a
estrutura [11]. Atendendo as qualidades organolépticas e elevado teor de
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amido, a cultivar Longal é a que reune melhores condi¢cGes para o fabrico do
Marron Glacé [8].

Castanha em calda, em alcool e em compota sdo outras formas de
consumir este fruto embora com uma expressao mais restrita (Fig. 25).

Figura 25 — Outras formas de processar a castanha
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eggceita.r de castanka

castanha é um produto local que esta associado ao contexto sécio-

-econémico e cultural dos habitantes da regido produtora, pelo

gue a sua promocdo deve ser feita em associacdo com outros
produtos agro-alimentares de uso tradicional.

A zona de cultivo do castanheiro deve ser caracterizada por elementos
culturais, etnograficos, patrimoniais e paisagisticos que podem ser
aproveitados, constituindo uma oferta turistica a valorizar pelos agentes
econémicos locais contribuindo para o conhecimento e divulgacdo da Regiao.

E importante dar a conhecer os seus produtos alimentares mais
genuinos, onde a castanha tem lugar de destaque realcando as suas
qualidades organolépticas e nutricionais, contribuindo assim para o aumento
do consumo deste fruto com multiplas aplicacdes na gastronomia.

A recolha de receitas tradicionais pode contribuir para a manutencdo de
um patrimoénio gastrondmico e cultural e ao mesmo tempo servir de base
para novos aproveitamentos da castanha, adaptando a sua utilizagdao as novas
tendéncias/habitos de consumo da sociedade.



1 - Salgados

Falackas

Ingredientes:

1 kg de farinha de castanha

1 colher de sopa de farinha de trigo
sal, aglcar, dgua

folhas de castanheiro

Modo de fazer:

Passar a farinha por uma peneira.

Amassar a farinha em agua morna ou fria, previamente temperada com
sal e agucar a gosto e deixar repousar; a massa deve ficar sobre o grosso, mas
bem moldavel.

Num tabuleiro ou em cima de uma mesa, colocar as folhas de
castanheiro em grupos de 4 ou 5 e assentar a massa, com a ajuda de uma
colher em cima das folhas, dando-lhe com a mao uma forma circular.

Meter as falachas em forno bem quente com a ajuda de uma p3,
mantendo a porta do forno aberta. As falachas estdo prontas passados 10
minutos.

Fonte: Maria Ester Gouveia, S. Cosmado-Armamar.
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eggm de castankas

Ingredientes:

250 g de castanhas

500 g de massa pevide

100 g de banha de porco

2 dl de azeite, sal e pimenta

Modo de fazer:

Cozer as castanhas em agua temperada com sal até ficarem macias e
transforma-las em puré.

Temperar com a banha e deixar ferver durante 30 minutos. Rectificar a
agua e adicionar a massa e o azeite. Deixar cozinhar por mais 10 minutos e
servir bem quente, com um fio de azeite.

Fonte: Recolha efectuada pela Junta de Freguesia de Penela da Beira,
V Feira das Colheitas do Concelho de Penedono, 2006.

3@911 de castanhas Jaifafa;r

Ingredientes:

300 g de castanha pilada

1 tigela de feijao vermelho

1 fatia grossa de toucinho com sal
2 maos cheias de massa

1 mao cheia de arroz e sal
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Modo de fazer:

Lavar bem as castanhas e de véspera deixa-las de molho bem cobertas
de agua. Demolhar também o feijdo. Cortar o toucinho e derreté-lo numa
cacarola. Juntar 1,5 litros de agua e o feijao ja demolhado. Deixar cozer até
ficar macio.

Cozer as castanhas em dgua com um pouco de sal. Quando estiverem
quase cozidas adicionar a massa e o arroz. Tapar a panela e deixar cozer.

Cinco minutos antes de retirar a sopa do lume, acrescentar o feijdo ja
cozido juntamente com a agua. Rectificar o sal e apurar em lume brando.
Servir muito quente.

Fonte: Recolha efectuada pelos alunos da Escola Secundaria de Nelas.
3(37311 de ﬁg’jﬁo com castanhas

Ingredientes:

500 g de castanha pilada

500 g de feijao-manteiga

200 g de arroz

1 ramo de coentros, 1 cebola, 1 dl de azeite, 1 folha de louro e sal

Modo de fazer:

Deixar as castanhas a demolhar de véspera. Cozer o feijdo com as
castanhas em agua com sal. Logo que estejam cozidos, reduzir tudo a puré.
Juntar 1,5 litros de dgua, os coentros, a cebola picada finamente, o azeite e 0
louro.

Deixar ferver durante 15 minutos e acrescentar o arroz. Rectificar o
tempero e deixe ferver mais um pouco.

Fonte: Lage, 2005.
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Caldo de castankas

Ingredientes:

% kg de castanhas
% kg de batatas

1 couve média

% molho de grelos
1 cebola grande

1 naco de presunto
Azeite e sal

Modo de fazer:

Picar a cebola grosseiramente e coloca-la numa panela com o azeite a
refogar. Juntar o presunto inteiro, as batatas, as castanhas com agua
suficiente, e levar ao lume até estar tudo bem cozido.

Esmagar as batatas e as castanhas e picar o presunto. Adicionar os
legumes, rectificar de sal. Deixar cozer novamente até os legumes estarem
bem cozidos e servir em tigelas de barro enfeitadas com castanhas cozidas
inteiras.

Codornizes com castankas e toucinko _ﬁmunl&

Ingredientes:

8 codornizes

750 g de castanha

250 g de toucinho

4 cenouras

600 g de batatas muito pequenas

2 cebolas médias

1 dente de alho

1 limao, erva-doce, vinho branco, azeite, manteiga, pimenta e sal
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Modo de fazer:

Limpar as codornizes e depois de lavadas e enxutas, temperar com sal,
sumo de lim3o e vinho branco. Aguardar pelo menos 3 horas.

Cozer as castanhas retalhadas em agua temperada com sal e erva-doce.
Cozer também as batatas com a pele e as cenouras cortadas.

Descascar e picar as cebolas e o dente de alho e levar ao lume com 2
colheres de azeite. Quando a cebola ficar translicida juntar o toucinho
cortado e deixar refogar bem. Adicionar ao refogado as castanhas
descascadas e depois as cenouras e as batatas sem pele. Temperar com
pimenta e deixar apurar bem.

Fritar as codornizes em azeite e em seguida juntar a marinada e um
pouco de agua. Cozinhar em lume brando até as codornizes ficarem tenras.

Servir com as castanhas e o toucinho.

Fonte: Recolha efectuada pelos alunos da Escola Secundaria de Nelas.

Javafz' com couve Jombarda e castankas

Ingredientes:

1 kg de javali

400 g de castanhas

300 g de batatas

100 g de cebolas

200 g de couve lombarda

200 g de cebolinhas

200 g de tomates maduros

4 fatias de pao

azeite, 0,5 dl de vinho tinto, alho, caldo de carne, louro, sal e pimenta

Modo de fazer:

Cortar o javali em bocados e temperar com o vinho, alho esmagado,
louro, sal e pimenta. Colocar a cebola, o alho e o azeite numa panela e deixar
refogar durante 5 minutos. Em seguida juntar as cebolinhas, o javali, o tomate
picado sem pele, o tempero do javali e deixe cozer por cerca de 50 minutos,
acrescentando o caldo da carne.
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Cozer a couve lombarda e as batatas com a casca e torrar o p3o. Colocar
todos os ingredientes e as castanhas cozidas e descascadas numa cacarola de
barro decorando a gosto.

Fonte: Antonio Manuel Valente; In: A Castanha nas mesas da Europa.
Lombo de  porco com castanhas

Ingredientes:

1,5 kg de lombo de porco

1 kg de castanhas

2 dl de agua

3 cebolas, 6 dentes de alho

0,5 | de vinho branco

150 g de banha

5 colh. de sopa de polpa de tomate
1 colh. de sobremesa de tomilho,
rosmaninho, 1 ramo de alecrim, 4
cravinhos, pimenta e sal

Modo de fazer:

Num tabuleiro de ir ao forno, tempere o lombo de porco com os dentes
de alhos picados, o tomate, o sal, a pimenta, o tomilho, o rosmaninho, o
alecrim, os cravinhos e o vinho branco. Deixar marinar durante algumas horas.
Adicionar a banha e as cebolas cortadas em quartos e colocar o tabuleiro no
forno pré-aquecido a 200 °C, durante uma a uma hora e meia. A meio da
assadura, introduza no molho as castanhas previamente escaldadas e sem
pele.

Fonte: Recolha efectuada pela Junta de Freguesia de Penela da
Beira, V Feira das Colheitas do Concelho de Penedono, 2006.

‘Gastankas com orelfia de  porco

Ingredientes:

2 orelhas de porco; 200 g de toucinho
1,2 kg de castanha, azeite e sal
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Modo de fazer:

Se as orelhas forem frescas, devem ser salgadas na véspera. No dia
seguinte, limpar e cozer as orelhas, mas ndo demasiado. Depois corta-las em
pedacinhos com cerca de 3 cm.

Dar um golpe nas castanhas, frita-las em azeite e retirar-lhes a casca.

Levar ao lume um tacho com o azeite e acrescentar o toucinho cortado
em cubos ou tiras pequenas, mexendo até alourar. Junte entdo as castanhas e
a orelha, mexer bem. Pode servir decorado com pickles e azeitonas.

Fonte: Recolha efectuada pelos alunos da Escola C+S de Penedono.
(adaptada)

Fntrecosto assado com castankas

Ingredientes:

1,5 kg de entrecosto

1 kg de castanhas

3 dentes de alho

1 colher de sopa de massa de pimentdo

1 dl de vinho branco

1 folha de louro, 1 malagueta, 1 colher de cha de mostarda, 1 ramo de tomilho
2 colheres de sopa de azeite, 1 dl de caldo de carne, éleo, sal e pimenta

Modo de fazer:

Partir o entrecosto em pedacos e tempera-lo de véspera com alho,
massa de pimentdo, vinho branco, louro, malagueta, mostarda e tomilho. Dar
um golpe as castanhas, frita-las em éleo e depois escorré-las e descasca-las.

Colocar a carne num tabuleiro, untar com azeite, verter o caldo de carne
e levar ao forno durante 50 minutos, & temperatura de 200 °C. A medida que
a carne vai assando, regar com o molho para nao secar. Adicionar as
castanhas e deixar no forno por mais 10 minutos.

Fonte: Recolha efectuada pela Junta de Freguesia de Penela da
Beira, V Feira das Colheitas do Concelho de Penedono, 2006.
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ﬁacaf/t" au com castankas

Ingredientes:

1 kg de castanhas

1 colher de cha de erva-doce

500 g de batata pequenas

4 postas altas de bacalhau (previamente demolhadas em leite)

4 dentes de alho, 200 ml de azeite, sal, pimenta, azeitonas pretas, 1 raminho de
salsa

Modo de fazer:

Golpear as castanhas e cozer em 4dgua temperada com sal e erva-doce.
Escorré-las bem e descasca-las. Dar também uma fervura nas batatas com a
pele.

Colocar as postas de bacalhau dentro de um tabuleiro, depois de bem
escorridas (reservar o leite onde o bacalhau demolhou), os dentes de alho
cortados em laminas, o azeite e um pouco de pimenta. Acrescentar as batatas
ja descascadas e cortadas ao meio e as castanhas inteiras. Regar com um
pouco de leite onde se demolhou o bacalhau e levar ao forno a 170 °C.

Quando o bacalhau abrir lascas e as batatas estiverem douradas, retirar
o tabuleiro do forno, decorar com azeitonas e um ramo de salsa.

Fonte: Recolha efectuada pela Junta de Freguesia de Penela da Beira,
V Feira das Colheitas do Concelho de Penedono, 2006.
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2 — Doces

;B-ofo de castanka

Ingredientes:

450 g de farinha

300 g de agucar

6 ovos

1,5 kg de miolo de castanha cozida
1,5 copo de leite

180 g de manteiga

3 colheres de cha de fermento

Modo de fazer:

Juntar o aglcar a manteiga e em seguida os ovos, mexendo tudo até
obter uma massa esbranquicada. Adicionar o leite e mexer novamente.
Acrescentar de seguida a farinha juntamente com o fermento e misturar bem.
Por fim juntar o puré de castanha.

Levar ao forno a cozer durante 45 minutos numa forma previamente

untada com manteiga e farinha.
Fonte: Sandra Lopes, Penela da Beira, Penedono.

ﬁofo de castanha com vinko do ﬂforto

Ingredientes:

900 g de castanha

450 g de agucar

9 ovos

1 pau de canela, % célice de vinho do Porto

Modo de fazer:
Cozer as castanhas com o pau de canela e passa-las pelo passe-vite.
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Bater bem as gemas com o acglcar e juntar as claras em castelo e o puré
de castanhas. Mexer bem o preparado obtido.
Levar ao forno a cozer em lume brando, durante 70 minutos. Decorar o

bolo com frutos secos triturados.

oEofo de castanha com mel

Ingredientes:

6 ovos

250 g de agucar

300 g de castanhas

3 colheres de farinha
2 colheres de mel

1 colher de canela
fermento g.b.

Modo de fazer:

Fonte: Alda do Céu Amaral, Souto, Penedono.

Cozer as castanhas com uma pitada de sal, depois descasca-las e reduzi-

las a puré.

Misturar as gemas com o acucar, a canela, o puré de castanha, o mel e
mexer muito bem. Por fim juntar a farinha e as claras em castelo. Levar ao

forno.

oEofo de castanha com recheto

Ingredientes:

Bolo:
450 g de castanha
250 g de acglcar
5 ovos
3 colheres de cha de fermento
1 colher de sopa de farinha

Fonte: Helena Pereira, Penela da Beira, Penedono.

Creme:
4 ovos
1 colher de sopa de farinha sem fermento
150 g de agucar
1 colher de sopa de manteiga
5 dl de leite, baunilha ou canela
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Modo de fazer:

Cozer as castanhas e passa-las no passe-vite para obter um puré.

Juntar ao puré obtido as gemas de ovo e as claras batidas em castelo e
envolver bem a massa. Deitar a massa numa forma e colocar no forno durante
50 minutos.

Para preparar o creme, misturar os ovos, a farinha, o aglcar e a
manteiga, até fazer um creme homogéneo. Ferver o leite com uma pitada de
baunilha ou canela, tirar do lume, deixar arrefecer e juntar ao preparado.
Depois de cozido e frio, rechear e enfeitar o bolo com o creme e castanhas

cozidas com agucar e aroma de baunilha.
Fonte: Alda do Céu Amaral, Souto, Penedono.

;gofo de castanka

Ingredientes: r .

750 g de castanha cozida
350 g de aglcar

1 colher de cha de fermento
6 ovos

Modo de fazer:

Cozer as castanhas com erva-doce.

Bater o aclcar com as gemas durante 20 minutos e juntar a baunilhae o
fermento. Mexer novamente e adicionar as castanhas, previamente passadas
no passe-vite. Envolver nesta massa as claras batidas em castelo.

Deitar a massa numa forma untada com manteiga e polvilhada com

farinha e levar a cozer em forno brando.
Fonte: Alda do Céu Amaral, Souto, Penedono.
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%ﬁm de castankas

Ingredientes:

1,2 kg de castanha

4 ovos

4 dl de leite

150 g de miolo de noz picado
250 g de acgucar

50 g de sultanas,

caramelo liquido, sal,
castanhas e nozes para decorar

Modo de fazer:

Cozer as castanhas em dgua temperada com um pouco de sal. Escorré-
-las descasca-las e reduzi-las a puré.

Pesar 700 g de puré de castanha e acrescentar os restantes ingredientes.
Misturar bem com um batedor de varas e transferir o preparado para uma
forma previamente caramelizada.

Levar ao forno a cozer em banho-maria, por cerca de 50 minutos.
Desenformar depois de frio, regar com caramelo liquido e decorar com nozes

e castanhas.
Fonte: Recolha efectuada pelos alunos da Escola C+S de Penedono.

Jronco de castankeiro

Ingredientes:

1 kg de castanhas
0,5 | de leite
200 g de agucar
100 g de bolacha Maria
200 g manteiga
1 tablete de chocolate
50 g de margarina
sal e canela a gosto
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Modo de fazer:

Dar um golpe nas castanhas e deixa-las de molho de um dia para o
outro. Cozé-las durante 25 minutos e descasca-las.

Num tacho, juntar as castanhas com o leite, o aglcar e uma pitada de sal
e levar ao lume durante 15 minutos até levantar fervura. Depois de cozidas
reduzi-las a puré e juntar a margarina, a canela, e a bolacha Maria partida e
mexer tudo. Espalhar a massa sob uma folha de papel vegetal previamente
untada com dleo e enrolar a massa como se fosse uma torta. Levar ao
frigorifico a solidificar.

Derreter o chocolate com a manteiga em banho-Maria. Quando o rolo
estiver bem solidificado, retirar o papel e cobri-lo com este preparado. Voltar
ao frigorifico até ao momento de servir. Decorar a gosto.

Fonte: Marli Fonseca, Pévoa de Penela, Penedono.
Lage, 2005.

tomfota de castanka

Ingredientes:

2 kg de castanha

1,5 kg de acucar

0,5 | de agua, 1 limao,
1 pau de canela em pé
erva-doce

Modo de fazer:

Levar ao lume as castanhas a cozer.

Preparar a calda, levando ao lume a 4gua, o acucar, casca de limdo e
erva-doce. Deixar ferver durante 5 minutos (pérola leve) e juntar as
castanhas, o sumo de limdo e o pau de canela. Apurar em lume brando.
Deixar arrefecer e s6 depois colocar dentro dos frascos.

Fonte: Olinda Carralas, Penela da Beira, Penedono.
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Caldudo

Ingredientes:

500 g de castanha pilada
5 dl de leite
acucar, canela

Modo de fazer:

Deixar as castanhas de molho, de um dia para o outro. Depois de limpar
as castanhas de todas as peles, coloca-las em dgua (com uma pitada de sal) e
levar a cozer. Quando conseguir esmagar facilmente uma castanha com um
garfo, escorrer a agua.

Regar as castanhas com o leite quente e deixar cozer em lume brando.
Depois esmagar algumas castanhas com o garfo e servir o caldudo bem
guente polvilhado com acucar e canela.

Fonte: Recolha do Clube da Floresta da Escola
Secunddria de Nelas, Nelas, 2000/01.

Gastankas em tguardénte

Ingredientes:

500 g de castanhas naturais
125 g de acucar

2,5 dl de dgua

7,5 dl de aguardente de bagaco

Modo de fazer:

Cozer e descascar as castanhas de maneira a que fiqguem inteiras.
Dissolver o acucar na dgua a ferver, deixar ao lume durante 10 minutos e
arrefecer.

Misturar a aguardente e deitar este preparado sobre as castanhas
dentro de frascos. Esperar 4 meses antes de consumir.

Fonte: Olinda Carralas, Penela da Beira, Penedono.
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;’% castanka na &ﬁﬁo

castanheiro teve um importante papel social e econémico nas

comunidades rurais nas areas de montanha em Tras-os-Montes

e Beira Alta (Fig. 26). Foi uma fonte de alimento para o homem,
servindo a castanha de menor qualidade para a criagdo de porcos, conferindo
a carne qualidades organolépticas que a diferenciava.

Em Tras-os-Montes, podemos encontrar varios espécimes seculares das
formas cultivadas de castanheiro, que comprovam a importancia que a
cultura teve. Ainda hoje, a receita proveniente da venda da castanha é um
importante rendimento para muitas exploracdes agricolas. Nesta regido, o
castanheiro encontra as condicdes edafo-climaticas favoraveis ao seu
desenvolvimento vegetativo e frutificacdo, produzindo cerca de 82% da
producdo total da castanha no Continente (31 051 t) [1].

No sentido de valorizar este produto, de modo a aumentar o valor
acrescentado, torna-se importante dar especial atencdo as componentes da
fileira da castanha, como sejam a producdo, a transformacdo, a
comercializacdo e a promocgao.
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Figura 26 — Distribui¢do do castanheiro para produgdo de fruto no Norte [2]

Qualquer estratégia de valorizacdo de um produto envolve toda a fileira,
desde o produtor até ao consumidor. Neste processo, o sector produtivo serd
prioritario, ja que ndo é suficiente valorizar a transformagao e a
comercializacdo se a castanha produzida for de qualidade inferior. Neste
sentido é fundamental o apoio a producdo, nomeadamente em termos
técnicos, econdmicos e culturais [3]. A oferta de um produto de qualidade,
com correcta identificacdo das variedades e homogeneidade de calibres
permite ao produtor auferir de uma mais-valia importante para o seu
rendimento final.

No que se refere a transformacdo e comercializacdo da castanha, é
urgente impulsionar na Regido o sector da transformacdo, com a instalacao de
unidades transformadoras competitivas, que assegurem o escoamento
regular da producdo e permitam ao consumidor dispor deste fruto durante
praticamente todo o ano [3].

A melhoria da competitividade face ao mercado externo e a descoberta
de potenciais mercados, assim como um melhor posicionamento da castanha
produzida nesta Regidao face a concorréncia de paises terceiros, podera
aumentar a balan¢a comercial e o Produto Agricola Bruto, tdo importantes
para a economia do nosso Pais.
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1 - Denominagao de Origem Protegida

Dada a importancia econémica e social desta cultura na Regidao, foram
criadas Denomina¢bes de Origem Protegida (DOP), com a finalidade de
defender a especificidade deste produto, tendo por base a estrutura da
politica agraria da Unido Europeia que enquadra os produtos regionais de
qualidade como factores de desenvolvimento local [3]. O seu principal
objectivo é a preservacdo e valorizacdo do patriménio genético de
castanheiro, fixando regras de producdo que mantenham os parametros
diferenciadores da producdo nas diferentes regides e regras de mercado.

Assim, no sentido de valorizar e preservar as cultivares regionais de
castanheiro existentes, foram instituidas, em 1994 (Despacho 37/94; 42/94;
44/94), trés denominacgdes de origem protegidas em Tras-os-Montes e na Beira
Alta: Castanha dos Soutos da Lapa, Castanha da Padrela e Castanha da Terra
Fria (Fig. 27), que foram objecto de estudo neste trabalho, e uma em
Portalegre: Castanha de Marvao-Portalegre.

[|ooF castanha da Padrela
[[lo.oF. castanha da Tema Fila
.D.G.P. Castanha dos Soufos da Lapa

Figura 27 — Localizagdao das DOP no Norte de Portugal

O uso de DOP obriga ao cumprimento de normas de producdo
estabelecidas no caderno de especificagdes, no que concerne as condi¢des de
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producdo, colheita e acondicionamento da castanha; por exemplo, é
obrigatério que a colheita seja manual, ndo sendo permitida a apanha
mecanica. A embalagem dos frutos deve permitir conservar as suas
caracteristicas, sendo obrigatdério o uso de um rétulo com o nome da DOP, o
ano de colheita, a data de embalagem (fruto ao natural) ou a data de validade
(fruto transformado), o peso e o nome da cultivar.

Empresas de certificacgdo de produtos agricolas supervisionam o
cumprimento das regras.

Entende-se por «Castanha da Terra Fria» o fruto obtido a partir do
castanheiro (Castanea sativa Mill.), das cultivares Longal, Judia, Cota,
Amarelal, Lamela, Aveleira, Boa Ventura, Trigueira, Martainha e Negral. Cerca
de 70% da produgdo deve corresponder a variedade Longal e 30% as restantes
cultivares, apresentando caracteristicas diferentes entre si, sendo factor
comum a sua particular aptidao para a transformacao.

A area geografica de producdo da DOP «Castanha da Terra Fria» (Fig. 28)
estd limitada a 120 freguesias de 8 concelhos dos distritos de Braganca e Vila
Real, que se apresentam no Quadro 1.

Figura 28 — Paisagem tipica da Terra Fria Transmontana
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Quadro 1- Distritos, concelhos e freguesias da DOP Castanha da Terra Fria

N2 de freguesias

Distrito Concelho abrangidas pela DOP
Braganca Alfandega da Fé 3
Braganca Braganca 46
Vila Real Chaves 3
Braganca Macedo de Cavaleiros 27
Braganca Mirandela 2
Vila Real Valpagos 1
Braganga Vimioso 5
Braganca Vinhais 33

A designacdo «Castanha da Padrela» refere-se ao fruto produzido pelas
cultivares Judia, Lada, Negra, Cota, Longal e Preta. Aproximadamente 80% da
producdo deve corresponder a cultivar Judia e 20% da producdo as restantes
cultivares.

A drea geografica de producdo (Fig. 29) esta circunscrita a 4 concelhos do
distrito de Vila Real (Quadro 2), localizando-se 80% da area plantada no
concelho de Valpacos (RGA/1999).

Quadro 2 - Distritos, concelhos e freguesias da DOP Castanha da Padrela

N2 de freguesias

Distrito Concelho
abrangidas pela DOP
Vila Real Chaves 6
Vila Real Valpagos 18
Vila Real Vila Pouca de Aguiar 4
Vila Real Murga 1

E designado por «Castanha dos Soutos da Lapa» o fruto das cultivares
Martainha e Longal. A area geografica de produgao abrange concelhos dos
distritos da Guarda e Viseu (Fig. 30) (Quadro 3). Cerca de 58% da drea plantada de
castanheiro pertence aos concelhos de Trancoso e Penedono e mais de 90% da
producao devera corresponder a cultivar Martainha. A DOP «Soutos da Lapa»
deve o seu nome a Serra da Lapa e a Nossa Senhora da Lapa [4].
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Figura 29 — Castanheiro secular em Vales (concelho de Vila Pouca de Aguiar)

Quadro 3 - Distritos, concelhos e freguesias da DOP Castanha dos Soutos da Lapa

N2 de freguesias

Distrito Concelho
abrangidas pela DOP

Guarda Aguiar da Beira 13
Viseu Armamar 11
Viseu Lamego 11
Viseu Moimenta da Beira 20
Viseu Penedono 9
Viseu S. Jodo da Pesqueira 4
Viseu Sernancelhe 17
Viseu Tabuacgo 10
Viseu Tarouca 7
Guarda Trancoso 29

2 —-Solo e clima

Os solos dos soutos em Tras-os-Montes distribuem-se fundamental-
mente por quatro unidades, segundo a classificacdo seguida pela WRB (World
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Reference base for Soil Resources), versdo 2006 [5]: Umbrissolos humicos;
Cambissolos humicos; Cambissolos districos; Regossolos humicos; Regossolos
districos. S3o derivados maioritariamente de xistos e em menor proporc¢ao de
granitos. Os humicos ocupam as areas de maior altitude, mais ricos em
matéria organica, enquanto os districos ocupam as dreas mais baixas e mais
quentes, com menor teor em matéria organica.

Figura 30 — Marcos tipicos da regido dos Soutos da Lapa: Castelo de Penedono e Délmen do
Turgal em Penela da Beira

Caracterizam-se em geral por espessura variavel, entre cerca de 40 e 80
cm, texturas grosseiras, entre o franco arenoso e o franco limoso, acidos e
com baixa concentracdo em bases, por vezes aumentado com correccoes
calcdrias, naturalmente pobres em fdsforo extraivel, por vezes enriquecidos
com fertilizacdes, concentracbes médias em potdssio extraivel e teores
médios em matéria organica.

No concelho de Trancoso os solos sdo predominantemente
cambissolos districos, disticos e éntricos, sendo possivel encontrar luvissolos
érticos. No concelho de Aguiar da Beira sdo dominantes os cambissolos
himicos de granitos. Para os restantes concelhos da DOP «Soutos da Lapa»,
na zona sub-montana prevalecem os granitos, com areas delimitadas de xistos
metamorfisados, sendo o tipo de solo nos vales e zonas plandlticas com
superioridade de cambissolos disticos e antrossolos de misturas disticas e nas
zonas de cotas mais elevadas dominam os leptossolos disticos (afloramentos
rochosos). Nas zonas de montanha o tipo de solo caracteriza-se por
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leptossolos Umbricos e alguns disticos, havendo extensdes considerdveis de
antrossolos de mistura Umbrico e cambissolos Umbricos, sendo esta zona
resultante de granitos profirdides, com manchas de xisto metamorfisados [6].

O clima é sub-atlantico/continental e mediterranico, representado por
Terra Fria de Planalto, Terra Fria de Montanha, Terra Fria de Alta Montanha,
Terras de Transicdo e Terra Quente (zona atipica), influenciado pela
atlanticidade humida de oeste, continentalidade fria e seca de leste e quente
de sul [7]. A zonagem ecoldgica de Tras-os-Montes destaca os dominios:
Atlantico (50%), Ibérico (26%) e Mediterranico (24%) [8].

O clima da regido geografica do DOP Soutos da Lapa é caracterizado
por ter clima humido e precipitacdes elevadas, com temperatura média anual
de 14 °C, sendo os meses de Julho a Setembro os mais quentes e
temperaturas abaixo de 7 °C nos meses de Novembro a Marco, atingindo
frequentemente temperaturas negativas; a precipitacdo média anual é de
1060 mm, com época estival seca e invernal chuvosa [6].

A fisiografia é dominada pela hipsometria montana e sub-montana, dos
450 -600 m aos 1500 m [9]. O relevo regista uma representacdo de pene-planalto
e serra cortados por vales sub-montanos de encostas abruptas. A exposicdo é
variada, embora dominante de oeste e este, uma vez que a orientacdo
dominante dos sistemas montanhosos é norte-sul. O declive destaca os
escaldes C1-3, C4 e C5, correspondendo o primeiro aos planaltos [10, 8].

A drea geografica dos Soutos da Lapa caracteriza-se por ter altitudes
médias de 750 m e com vastas areas planalticas, como é o caso do concelho de
Trancoso e Aguiar da Beira, variando entre os 600 a 900 m, com vasta rede
hidrografica convergindo para as bacias hidrogréficas do rio Mondego e rio
Douro, verificando-se descontinuidade de regime nos meses de Verdo com
caudal nulo em muitos dos cursos de agua [e].

Segundo a Carta de Capacidade de Uso do Solo (1982), regista-se o
dominio dos atributos Uso Florestal, Agricola Condicionado e Florestal
(pascicola) e Agricola.
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Dreve descricio da metoc[éf«yz’a utifizada

caracterizagdo das 11 cultivares de castanheiro foi feita por

observacdo visual das arvores e recorrendo a registos de datas de

abrolhamento e floragdo da arvore, bem como de maturagdao dos
seus frutos. Os parametros biométricos das castanhas de cada cultivar (peso,
comprimento, largura e espessura) foram determinados por amostragem
representativa, recorrendo posteriormente as normas definidas pela upov
(1989) para a sua caracterizacdo. Os dados apresentados sdo a média
ponderada dos registos efectuados durante 4 anos pelos elementos da DRAPN
(INTERREG/Regen) e dos registos efectuados pelos elementos da Cooperativa
Agricola de Penela da Beira e da UTAD, durante os dois anos de vigéncia do
projecto.

A anadlise quimica dos frutos foi feita por amostragem, seguindo
metodologias adequadas. Estas andlises foram realizadas com frutos da
campanha de 2006 e confirmadas com frutos da colheita de 2007.

Foram efectuadas analises a amostras de castanha crua, cozida e assada.
As castanhas cozidas foram preparadas seguindo sempre o mesmo
procedimento que consistiu em cozer 250 g de castanhas cruas, previamente



golpeadas, num 1 litro de dgua com 2,5 g sal; a partir do momento em que a
agua levantava fervura as castanhas coziam durante 20 minutos. Para assar as
castanhas, colocaram-se 1,5 kg de castanhas previamente golpeados num
tabuleiro sobre os quais se espalhou 19 g de sal; o tabuleiro foi introduzido
num forno eléctrico a 200 °C, durante 40 minutos.

De seguida apresentamos uma breve descricao da metodologia e critérios
usados para a obtengao dos resultados que constam nas respectivas fichas.

1 - Caracteristicas da arvore

Vigor — Refere-se ao tamanho e crescimento da arvore, sendo classificado
como elevado, médio ou reduzido.

Porte — Relativo a inclinacdo que os seus ramos fazem com a vertical, podendo
ir de erecto (os mais verticais), semi-erecto, até aberto (os mais
horizontais).

Abrolhamento — Indica a semana em que a arvore se encontra predomi-
nantemente no estado fenoldgico Cs.

Floragdo masculina — Consideramos o periodo de tempo de libertagcdo de
pdlen.

Tipo de amentilho — A amostra é composta por 15 amentilhos colhidos no terco
médio da arvore, nos quatro quadrantes. Utilizamos a classificacdo de
Breisch [1] que considera como (Fig. 31):

« astaminado — sem anteras;

» estaminado-braquistaminado — as anteras ndo excedem o perianto;
» mesostaminado — as anteras excedem ligeiramente o perianto;

« longistaminado — as anteras excedem largamente o perianto.

Comprimento do amentilho — Mediram-se os 15 amentilhos.

Periodo de maturacdo — Refere-se a época em que se regista uma deiscéncia de
mais de 50% dos frutos:
« tempora — antes de 12 de Outubro;
e normal — 13 a 24 de Outubro;
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e tardia — 25 de Outubro a 5 de Novembro;
» muito tardia — depois de 5 de Novembro.

Figura 31 — Amentilho astaminado (A), estaminado-braquistaminado (B),
mesostaminado (C) e longistaminado (D)

2 — Caracteristicas do fruto

Calibre — Tem por base o numero de frutos por kg, sendo classificado como:
» muito grande — até 60 frutos,
 grande — 61 a 70 frutos,
e médio — 71 a 90,
* pequeno —91 a 110,
» muito pequeno — mais de 110 frutos.
Peso — Peso médio de 100 frutos.

Comprimento (C), largura (L) e espessura (E) — Medi¢cdes médias de 30 frutos com
recurso a uma craveira digital (Fig. 32).
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Figura 32 — Representac¢do das medig¢oes efectuadas

indice de forma — Calculado de acordo com o mesmo autor segundo a férmula:

(L+E)/(2*C) [2]. Quanto maior o valor deste indice, mais arredondada é

a castanha.

indice de esfericidade — Calculado de acordo com a férmula: [(C*L*E)"?/c] [3].

Quanto maior for o valor mais redonda é a castanha.

Forma — De acordo com os indices calculados para cada fruto, e seguindo a

metodologia definida pela upov, classificaram-se as formas como:
ovoéide, ovdide larga, globulosa, elipsdide transversa e elipsoidal

transversa larga.

Compartimenta¢do — Os frutos foram classificados como marron (frutos

monospérmicos), quando a percentagem de frutos com dois
embrides é inferior a 12% e como castanha (frutos polispérmicos), se
esta percentagem for igual ou superior ao mesmo valor (Fig. 33) [1].

Cor — O sistema CIELAB 1976 permite registar a luminosidade do fruto (L*) e as
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coordenadas cromaticas a* (-a*, verde; +a*, vermelho) e b* (-b*, azul;
+b*, amarelo). A luminosidade é um parametro fotométrico
proporcional a luz reflectida pelo fruto e varia desde completamente
opaco (0) a completamente transparente (100) [4,5].

As coordenadas ao* e b* possibilitam calcular o angulo hue ou
tonalidade [H° = 180° + tan ! (b*/a*), quando a* < 0 e b* > 0]; Se 0s valores



do angulo hue estdo préximos de 0° a cor é purpura, quando estdo
proximos de 90° os frutos apresentam-se amarelados, verde-azulados
se proximos de 180° e azuis a 270° [6]. O croma [C* = (a** + b**)%] e O
angulo hue s3do dois parametros efectivos na caracterizacdo da cor do
fruto [7].

Figura 33 — Representagdo de frutos monospérmicos (A — um embrido) e
polispérmicos (B - 2 embrides; C — 3 embrides) [8]

Dureza — Quinze castanhas inteiras de cada cultivar e tratamento (crua, cozida
e assada) foram submetidas a penetracdo com sonda agulha (P/2N)
em percurso de 5 mm, a velocidade de teste de 0,05 mm st em
analisador de textura TA-XTPlus da Stable Micro Systems com célula
de carga de 30 kg, a temperatura ambiente de aproximadamente 20
°C. Cada castanha, assente na base do analisador foi penetrada
perpendicularmente ao eixo embrionario num dos seus cotilédones,
revestido pelos tegumentos externo e interno (casca e camisa). O
objectivo da experimentacao foi quantificar, em cada cultivar, o valor
médio da forca maxima (kgf) exercida para a ruptura do tegumento
externo e a forca média de penetracdo nos cotilédones a 5 mm de
percurso da agulha.

3 — Composicao do fruto
Anatomia do fruto — Foram realizados com um bisturi cortes transversais dos

cotiledénes das castanhas cruas, cozidas e assadas de todas as
variedades estudadas e depois efectuadas microfotografias obtidas a
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15 kV e a uma pressdao de 5 Torr, utilizando um microscopio
electrénico de varrimento (Philips/FEI SEM/ESEM Quanta 400).

Agua — Determinada por gravimetria apds secagem em estufa eléctrica a 101 °C
+3 °C, durante 2 horas, com pesagens sucessivas de 30 em 30 min, até
peso constante.

Cinza — Determinada por gravimetria apds incineragao em mufla 525 °C + 25 °C,
durante 20 horas com pesagens sucessivas de 2 em 2 horas, até peso
constante.

Proteina — Determinada a partir do doseamento do azoto total pelo método
de Kjeldahl, aplicando o factor de conversao de 6,25.

Gordura total — Determinada pelo método de hidrdlise acida seguida de
extraccdo em soxhlet, com éter de petrdoleo durante 16 horas,
finalizando com secagem do residuo em estufa eléctrica a 101 °C £ 3 °C,
durante 1 hora 30 minutos, com pesagens sucessivas de 30 em 30
minutos até peso constante.

Aclticares — Os teores de glucose, frutose e sacarose foram determinados pelo
método espectrofotométrico NADPH, com leitura a 340 nm.

Amido — O teor de amido foi determinado de acordo com o método de
Salomonsson et al. [9] cujo procedimento passa em primeiro lugar
pela extraccdo da gordura e de seguida pela hidrdlise do amido.

Fibra — O teor de fibra total foi determinado pelo método enzimatico-
gravimétrico, tampao fosfato [10]. Os teores de fibra solluvel e
insoluvel foram determinados pelo método enzimatico-gravimétrico,
tampao MES-Tris [11].

Acidos organicos — Os teores de acido citrico e dacido malico foram
determinados pelo método espectrofotométrico NADH, com leitura a
340 nm.

Aminoacidos — A extraccdo e purificacdo das amostras foram efectuadas de
acordo com Gomes e Rosa [12]. Os aminoacidos individuais foram
determinados por HPLC. A sua identificacdo (acido aspartico, acido
glutdmico, asparagina, serina, glutamina, treonina, arginina, alanina,
tirosina, valina, fenilalanina, isoleucina, leucina) e quantificacdo foi
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efectuada por calibracdo externa utilizando rectas de padrdes de
aminoacidos com diferentes concentracdes cromatogrados nas
mesmas condi¢cdes do que as amostras.

Minerais — Para as analises do fésforo (P) e potassio (K) foi realizada uma
digestdo com H,50,+H,0,; para o cdlcio (Ca), magnésio (Mg), manganés
(Mn), ferro (Fe), zinco (Zn) e cobre (Cu) foi realizada uma digestao com
HNO5+HCIO, [13]. O P foi determinado por espectrofotometria de
absorcdo molecular, o K por espectro-fotometria de emissdo de
chama e o Ca, Mg, Mn, Fe, Zn e Cu foram determinados por
espectrofotometria de absor¢do atdmica. O boro (B) foi determinado
por espectrofotometria de absor¢cdao molecular, pelo método da
azometina-H [14].

Fendlicos — A determinacdo de fendis totais foi realizada de acordo com o
método de Folin-Ciocalteu [15].
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‘Caracteristicas da %v«»re

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Médio

Porte — Aberto

Abrolhamento — 22 semana de Abril

Floragdo masculina — 22 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Mesostaminado
Comprimento do amentilho - 16,9+ 0,4 cm

Periodo de maturagao — Tempora
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‘Garacteristicas do Fruto

Calibre — Médio

Peso do fruto— 12,57 g
Forma — Globulosa
Comprimento—3,1cm
Largura—3,2 cm

Espessura—2,0cm

indices:
i\‘l‘lllﬁtlllllllllli?l’llllll I:t;

tamanho — 2,78
forma-0,83

esfericidade — 86,79

Compartimentagao — Marron

Cor

Crua_| Cozida | Assada
Luminosidade| 35,8 31,7 36,6 Crua | Cozida |Assada
Tonalidade 49,7 53,0 56,1 Casca 0,33 0,34 0,40
Croma 24,6 22,6 25,7 Miolo 1,23 0,31 0,40

Apreciagdo geral: Fruto castanho-claro brilhante. Fraca conservagao natural.
Boa deiscéncia dos ouricos. Bom sabor. Adequada ao consumo em fresco.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

Crua | Cozida |Assada

Glucose 0 0,2 0

Frutose 0 0,2 0

Sacarose 4,2 4,9 7,1
Amido (g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada

Total 29,6 23,5 33,0
h g/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Total 7,3 6,7 10,3

Insoltvel 7,5 7,3 11,1

Soluvel 0,6 0,7 0,7

g/100 g de parte edive
Crua | Cozida | Assada
Totais 0,79 0,73 1,08

Crua |Cozida |Assada

Agua 51,6/ 57,3| 41,3

Cinza 1,24 0,92 1,37

Proteina 3,2 3,2 4,1

Gordura total 2,3 2,5 2,1

Total HC 41,1 35,5 50,4

V. Energético 170 152 198

g/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Citrico 426 519 544

Malico 106 27 252

g/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Totais 147,5 274,2| 165,0

Essenciais 16,4 43,1 28,4
g/100 g de parte edive

Crua | Cozida | Assada

Fésforo 65,8 68,3 91,0

Potassio 514,0 398,4| 643,9

Calcio 27,6 23,9 29,9

Magnésio 33,4 20,1 26,4

Boro 0,19 0,29 0,30

Ferro 1,05 0,78 1,13

Cobre 0,27 0,32 0,43

Zinco 0,50 0,56 0,53

Manganés 1,76 2,12 2,04
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‘Caracteristicas da %vwe

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Médio

Porte — Aberto

Abrolhamento — 32 semana de Abril

Floragdao masculina — 32 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Braquistaminado a mesostaminado
Comprimento do amentilho - 16,7 + 0,4 cm

Periodo de maturagao — Normal

114



Garacteristicas do Fruto

Calibre — Grande

Peso do fruto — 14,97 g

Forma — Ovdide larga a globulosa
Comprimento—3,3cm
Largura—3,3cm
Espessura—2,2 cm
indices:
tamanho - 2,96
forma-0,83
esfericidade — 87,36

o l-‘-l-h}-»:!i‘H::J“;‘[”-I:iil”‘l"i:il'
: ' Compartimentagao — Marron

(o] ¢

Dureza (kgf)
Luminosidade| 36,4 30,0 33,5
Tonalidade 48,6 42,1 46,8 Casca 0,34 0,45 0,48
Croma 20,0 18,8 17,4 Miolo 1,45 0,55 0,48

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.
Boa deiscéncia dos ouricos. Bom sabor.
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Garacteristicas ‘gyz'mz'ca& do Fruto

Crua | Cozida | Assada
Glucose 0,1 <0,1 0,1
Frutose <0,1 <0,1 0,2
Sacarose 6,6 6,6 11,8
Amido (g/100 g de parte edive
Crua | Cozida | Assada
Total 30,3 25,4 23,4
D g/100 g de parte edive
Crua | Cozida | Assada
Total 5,9 6,4 11,5
Insoltvel 6,0 6,7 10,2
Solavel 0,9 0,3 1,3
0 DO U - U 0
g/100 g de parte edive
Crua | Cozida |Assada
Totais 0,92 0,80 1,00

Crua |Cozida |Assada
Agua 50,6 55,6 46,2
Cinza 0,97| 0,71 1,06
Proteina 3,4 3,0 4,0
Gordura total 1,7 1,6 1,5
Total HC 42,9/ 38,6 46,9
V. Energético 178 157 172

ACIAOS Org O
00 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Citrico 250 341 262
Malico 136 187 51

g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Totais 113,8| 162,5| 205,1
Essenciais 22,8| 31,1 41,1

E g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Fosforo 37,5| 31,5 40,9
Potassio 432,3| 331,7| 451,9
Calcio 25,7| 24,4 25,3
Magnésio 22,7| 19,5 22,1
Boro 0,22| 0,27 0,35
Ferro 1,48 1,07 1,47
Cobre 0,45| 0,40 0,52
Zinco 0,56| 0,50 0,59
Manganés 2,32| 1,88 2,69
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‘Caracteristicas da %\mre

/¥

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Vigorosa

Porte — Semi-erecto

Abrolhamento — 42 semana de Abril

Floragdao masculina — 2 de Julho a 22 de Julho
Tipo de amentilho — Longistaminado
Comprimento do amentilho - 15,4 + 0,4 cm

Periodo de maturac¢ao — Tardio
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‘Garacteristicas do Fruto

Calibre — Grande

Peso do fruto— 14,82 g

Forma — Ovdide
Comprimento —3,5cm
Largura—2,5cm
Espessura—3,2cm
Indices:
tamanho — 3,08
forma-0,81
esfericidade — 86,40

Compartimentagao — Marron

Crua | Cozida | Assada J 8
Luminosidade| 31,2 29,9 33,9 Crua | Cozida | Assada
Tonalidade 42,8 45,9 48,5| |Casca 0,40 0,36 0,39
Croma 19,0 19,6 22,0/ [Miolo 1,25 0,40 0,36

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.

Boa deiscéncia dos ouricos. Bom sabor.
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Garacteristicas ‘gyz'mz'ca& do Fruto

Crua

Cozida |Assada
Agua 50,7| 55,3| 44,1
Cinza 0,94 0,90, 1,50
Proteina 3,1 2,4 3,8
Gordura total 1,7 1,3 2,1
Total HC 43,2 39,8| 48,0
V. Energético 178 155 192
ACIAOS Org O
Anatomia da castanha crua 8/ 8 Ce parte il
Crua |Cozida |Assada
A ares (g/100 g de parte edive Citrico 211 289 303
Crua | Cozida |Assada | |Malico 147 39 188
Glucose 0,2 0,7 <0,1
Frutose <0,1 1,3 <0,1 A nAcidg 2/100 g de parte edive
Sacarose 5,7 48| 10,0 Crua |Cozida |Assada
AMido (/100 = de barte edive Totais 98,3 61,4| 1064
Crua | Cozida | Assada Essenciais 25,9 16,9 28,1
Total 31,2 26,5 28,9
g/100 g de parte edive
bra (g/100 g de parte edive Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada | |Fosforo 55,2| 451| 796
Total 6,0 6,5 9,0 Potassio 543,8| 493,0| 771,8
Insoluvel 5,9 5,0 10,5| |Calcio 380/ 291 51,0
soldvel 0,4 1,1 0,4 Magnésio 22,7| 18,8 27,2
Boro 0,28 0,18 0,32
ompostos fenodlico Ferro 1,17 0,95 2,35
00 g de parte edive Cobre 0,39| 0,37 0,48
Crua | Cozida |Assada Zinco 0,36/ 0,40 0,58
Totais 0,76 0,81 1,35| |Manganés 1,94 1,40 2,04
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‘Caracteristicas da %vwe

Origem geografica — DOP Castanha da Padrela

Vigor — Elevado

Porte — Semi-erecto

Abrolhamento — 42 semana de Abril

Floragdao masculina — 42 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Mesostaminado
Comprimento do amentilho—- 13,1+ 0,3 cm

Periodo de maturac¢ao — Tardio

Apreciagao geral — Cultivar também conhecida por Carrazeda
122



Garacteristicas do Fruto

Calibre — Grande a muito grande

Peso do fruto— 16,11 g

Forma - Elipsdide transversa a
globular

Comprimento —3,5cm
Largura—3,5cm
Espessura—2,4cm
indices:
tamanho — 3,12
forma-0,86
esfericidade — 86,86

Compartimentagao — Marron

Crua | Cozida |Assada Jureza (kg
Luminosidade| 33,1| 21,4| 288 Crua | Cozida | Assada
Tonalidade 46,9 29,8 41,1| |Casca 0,43 0,56 0,57
Croma 21,3 9,7 11,4| [Miolo 1,41 0,59 0,65

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.
Consumo em fresco. Frutos com muitas penetragdes.
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Garacteristicas ‘gyz'mz'ca& do Fruto

Anatomia da castanha crua

A -

4

Crua

Cozida | Assada

Glucose 0,2 0,5 <0,1

Frutose 0,2 0,4 0,1

Sacarose 4,2 1,5 5,7
A 2/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Total 28,0 26,5 27,5
0 g/100 g de parte edive

Crua | Cozida | Assada

Total 7,5 6,4 12,1

Insolavel 8,3 5,0 11,5

Solavel 0,3 0,5 1,3

00gdep e edive
Crua | Cozida |Assada
Total 0,62 0,53 0,87

00 g de p. ed 0 00gp.e

Crua | Cozida |Assada
Agua 54,2 60,3| 47,5
Cinza 0,91 0,69 1,08
Proteina 3,3 2,4 4,1
Gordura total 1,3 1,2 1,6
Total HC 40,0 35,3 45,4
V. Energético 156 136 165

ACIAOS Org 0
g/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada
Citrico 67 122 286
Malico 176 12 12
A nacido 2/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada
Totais 215,6 123,4| 228,3
Essenciais 24,4 16,9 34,5

. 2/100g de parte edive

Crua | Cozida |Assada
Fosforo 59,1 48,8 73,5
Potassio 480,9 271,2| 477,8
Calcio 20,6 14,7 21,0
Magnésio 19,2 13,1 17,9
Boro 0,61 0,36 0,63
Ferro 0,93 0,77 2,33
Cobre 0,33 0,33 0,57
Zinco 0,41 0,44 0,49
Manganés 0,81 0,58 0,80
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‘Caracteristicas da %rvore
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Origem geografica — DOP Castanha da Padrela

Vigor — Elevado

Porte — Aberto

Abrolhamento — 32 semana de Abril

Floragdo masculina — 42 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Mesostaminado
Comprimento do amentilho - 13,3+ 0,4 cm

Periodo de maturag¢do — Normal

Apreciagdo geral — Cultivar também conhecida por Sousa
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‘Garacteristicas do Fruto

F

Calibre — Médio

Peso do fruto— 11,85 g
Forma — Globulosa
Comprimento—3,1cm
Largura—3,1cm

Espessura—2,0cm

illli||ll|lil|lIlllli”i]
4 1 3| 3

indices:
tamanho - 2,74
forma-0,83
esfericidade — 86,82

Compartimentagao — Marron

Cor

Crua_| Cozida | Assada
Luminosidade| 35,4 31,4 34,7 Crua | Cozida |Assada
Tonalidade 57,5 50,0 54,5| |[Casca 0,30 0,40 0,41
Croma 19,5 20,6 20,3| [Miolo 1,22 0,49 0,48

Apreciagdo geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.
Boa deiscéncia dos ourigos. Facil descasque. Bom sabor.
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Garacteristicas ‘gyz'mz'ca& do Fruto

Crua |Cozida |Assada
Agua 60,0/ 62,0/ 51,0
Cinza 0,85| 0,67 1,05
Proteina 3,9 3,1 4,5
Gordura total 0,7 0,6 0,9
Total HC 34,3| 33,5 42,2
V. Energético 141 130 159
Anatomia da castanha crua 8/100 g de parte edive
Crua |Cozida |Assada
A es (g/100 g de parte edive Citrico 124 141 284
Crua |Cozida |Assada | [Malico 150 25 24
Glucose <0,1 0,5 <0,1
Frutose <0,1 0,3 <0,1 A 0acCIido g/100 g de parte edive
Sacarose 4,3 17 6,0 Crua |Cozida |Assada
Totais 222,2| 202,1| 254,8
\MICO (g/100 g de parte edive Essenciais 51,7| 46,7] 68,2
Crua | Cozida |Assada
Total 25,2 25,4 26,7
- 00g de pa e ed o
bra (g/100 g de parte edive Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada Fésforo 56,0/ 49,4 74,0
Total 4,7 5,5 9,4| |Potassio 382,8| 250,4| 463,1
Insoluvel 4,5 4,9 8,8| |Calcio 24,8| 14,1 22,1
Soluvel 0,4 0,6 1,4| |Magnésio 17,2| 12,5 22,5
Boro 0,34| 0,31 0,45
OMPpPOSTOS TENOIICO Ferro 1,40 1,36 1,13
g/100 g de parte edive Cobre 0,28 0,25 0,33
Crua | Cozida | Assada Zinco 0,43| 0,39 0,57
Total 0,73 0,68 1,13| |Manganés 0,93| 0,82 1,19
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‘Caracteristicas da %vwe

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Médio

Porte — Aberto

Abrolhamento — 32 semana de Abril

Floragdo masculina — 32 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Braquistaminado a mesostaminado
Comprimento do amentilho-17,9+ 0,4 cm

Periodo de maturagao — Normal
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Garacteristicas do Truto

Calibre — Médio a grande

Peso do fruto— 14,57 g

Forma — Globulosa

Comprimento — 3,3 cm

Largura—3,3cm

Espessura—2,2 cm

Indices:
tamanho — 2,93
forma—0,82
esfericidade — 86,61

Compartimentagao — Marron

Cor

Dureza (kgf)

Luminosidade 37,4 33,8 38,3
Tonalidade 51,4 47,4 50,4
Croma 24,2 24,0 26,3

0,40 0,38 0,59
1,34 0,59 0,75

Apreciacdo geral: Fruto castanho-claro brilhante. Boa conserva¢do natural.
Facil descasque.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

00 g de p. ed 0 00gp.e
Crua |Cozida |Assada
Agua 54,0/ 57,2| 45,1
Cinza 1,11 0,76 0,99
Proteina 2,6 2,8 3,5
Gordura total 1,3 1,5 1,7
Total HC 40,5( 37,5 48,2
V. Energético 166 147 183
Anatomia da castanha crua SO CE [palrie crlie
Crua |Cozida |Assada
A es (g/100 g de parte edive Citrico 216 264 471
Crua |Cozida |Assada | |Malico 246 15 68
Glucose 0,6 <0,1 <0,1
Frutose 0,2 <0,1 <0,1 A pacido g/100 g de parte edive
Sacarose 47 >3 6,6 Crua |Cozida |Assada
Amida R Totais 166,7| 138,7| 172,8
= = Essenciais 27,5| 25,3 36,7
Crua | Cozida | Assada
Total 30,2 24,9 31,3
- 00g de pa e ed o
bra (g/100 g de parte edive Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada Fosforo 49,7| 32,1 50,0
Total 4,9 7,2 10,2| |Potassio 424,1| 289,8| 454,6
Insoluvel 5,3 5,8 9,5| |Calcio 26,7 23,1 29,1
Soluvel 0,5 1,0 0,6/ |Magnésio 35,9| 28,2 50,5
Boro 0,21 0,19 0,22
POSTOS TENOIICO Ferro 1,84 1,71 1,39
00 g de parte edive Cobre 0,37\ 0,33 0,53
Crua | Cozida |Assada Zinco 0,54| 0,54 0,64
Total 0,80 0,67 0,93| [Manganés 3,77| 3,42 4,85
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‘Caracteristicas da %vwe

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Elevado

Porte — Erecto

Abrolhamento — 42 semana de Abril

Floragdao masculina — 12 3 42 semana de Julho
Tipo de amentilho — Astaminado a braquistaminado
Comprimento do amentilho - 15,8 + 0,3 cm

Periodo de maturagao — Tardio
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‘Garacteristicas do Fruto

Calibre — Médio
Peso do fruto— 11,13 g
Forma — Ovdide
Comprimento —3,5cm
Largura—3,0cm
Espessura—1,9 cm
indices:
tamanho — 2,81
forma-0,75
esfericidade — 78,42

Compartimentagao — Marron

Crua | Cozida |Assada e :
Luminosidade| 33,8 26,4 34,2 Crua | Cozida |Assada
Tonalidade 48,1] 363| 483 Casca 031 036] 033
Croma 20'7 15'5 22,6 Miolo 1,23 0,51 0,49

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.
Boa deiscéncia dos ouricos. Bom sabor. Consumo em fresco e boa aptidao
industrial. Facil descasque.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

Anatomia da castanha crua

Crua |Cozida |Assada

Glucose 0,2 <0,1 0,1

Frutose 0,1 <0,1 0,1

Sacarose 6,1 7,0 9,7
A 00 (g/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Total 26,2 23,0 29,9
0 g/100 g de parte edive

Crua | Cozida | Assada

Total 6,2 5,3 9,2

Insolavel 6,0 5,3 9,7

Soluvel 0,6 0,6 1,0

g/100 g de parte edive
Crua | Cozida |Assada
Total 0,83 0,76 1,03

Crua |Cozida |Assada
Agua 56,0 59,6| 44,3
Cinza 0,91| 0,68 1,24
Proteina 2,6 2,8 3,2
Gordura total 1,4 1,2 1,6
Total HC 38,9 35,4 49,1
V. Energético 154 143 188

g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Citrico 83 200 336
Malico 152 148 268
A DaCIdC g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Totais 121,7| 112,2| 178,3
Essenciais 22,5| 19,6 48,5

- 2/100g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Fésforo 47,1 44,0 62,4
Potassio 385,0( 367,6| 555,9
Calcio 246| 22,2| 323
Magnésio 17,6| 16,2 24,5
Boro 0,28| 0,26 0,35
Ferro 0,82 0,99 1,45
Cobre 0,33| 0,30 0,46
Zinco 0,35| 0,51 0,46
Manganés 1,35| 0,91 1,47
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‘Caracteristicas da v%nmre

. %

Origem geografica — DOP Castanha dos Soutos da Lapa

Vigor — Elevado

Porte — Erecto

Abrolhamento — 32 semana de Abril

Floragdo masculina — 42 semana de Junho a 22 de Julho
Tipo de amentilho — Mesostaminado

Comprimento do amentilho- 16,1+ 0,5

Periodo de maturag¢ao — Normal

Apreciacdo geral — N3o é boa polinizadora
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‘Garacteristicas do Fruto

Calibre — Médio

Peso do fruto—12,35¢g

Forma — Ovodide

Comprimento —3,5cm

Largura—2,8 cm

Espessura—1,9 cm

indices:

tamanho — 2,72

forma - 0,69

esfericidade — 76,87

Compartimentagao — Marron

Crua | Cozida |Assada
Luminosidade 33,8 30,3 34,5
Tonalidade 47,0 44,6 50,6
Croma 21,6 20,5 24,3

Crua |Cozida |Assada
Casca 0,32 0,34 0,34
Miolo 1,31 0,35 0,46

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho. Boa conservacao natural.
Boa deiscéncia dos ourigos.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

Crua |Cozida |Assada
Agua 51,2| 60,7| 44,2
Cinza 0,83| 0,52 1,06
Proteina 2,8 2,1 3,5
Gordura total 1,5 1,3 1,9
Total HC 43,4\ 35,3 49,0
V. Energético 170 140 174
00 g de parte edive
Crua |Cozida |Assada
. ares (g/100 g de parte edive Citrico 122 103 163
Crua |Cozida |Assada | |Malico 170 10 162
Glucose 0,5 0,3 <0,1
Frutose 0,1 USRI A minoacidos (me/100 g de parte edive
Sacarose L 2,1 50 Crua |Cozida |Assada
AMido (/100 & de barte edive Totais 92,3| 64,2 339,1
= = . Essenciais 22,2( 14,0 64,0
Crua | Cozida |Assada
Total 31,5 27,2 29,4
era ] 00g de pa e ed o
pra (g/100 g de parte edive Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada Fésforo 51,7| 44,8 68,1
Total 7,2 5,4 13,5| |Potassio 347,5| 238,6| 397,3
Insolavel 7,4 6,3 13,8 |Calcio 15,1 14,9 24,0
Soluvel 0,4 0,6 0,7| |Magnésio 22,9 16,1 25,1
Boro 0,51| 0,32 0,46
OMPpPOSTOS TENOIICO Ferro 0,88 1,03 1,02
g/100 g de parte edive Cobre 0,29| 0,23 0,40
Crua | Cozida | Assada Zinco 0,34| 0,25 0,35
Total 0,72 0,53 1,19| |Manganés 1,50 1,55 1,73
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‘Caracteristicas da v%rvwe

Origem geografica — DOP Castanha dos Soutos da Lapa

Vigor — Elevado

Porte — Aberto

Abrolhamento — 22 3 32 semana de Abril

Tipo de amentilho — Mesoestaminado
Floragdao masculina — 42 semana de Junho a 32 semana de Julho
Comprimento do amentilho — 16,1 £ 0,45

Periodo de maturag¢do — Normal
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‘Garacteristicas do Fruto
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Calibre — Grande

Peso do fruto— 14,99 g

Forma — Globulosa

Comprimento —3,4 cm

Largura—3,4cm

Espessura—2,4 cm

indices:

tamanho — 3,03

forma - 0,86

esfericidade — 89,29

Compartimentagao — Marron

Crua | Cozida |Assada
Luminosidade 32,9 28,4 31,5
Tonalidade 37,5 39,2 43,2
Croma 22,1 15,1 23,5

Crua |Cozida |Assada
Casca 0,33 0,30 0,47
Miolo 1,34 0,34 1,26

Apreciagao geral: Fruto castanho com algum brilho.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

Anatomia da castanha crua

Crua |Cozida |Assada

Glucose 0,6 <0,1 <0,1

Frutose 0,1 <0,1 <0,1

Sacarose 4,6 4,4 il
Amido (/100 g de parte edive

Crua | Cozida |Assada

Total 30,8 28,8 30,3
b g/100 g de parte edive

Crua | Cozida | Assada

Total 8,6 8,6 13,0

Insolavel 9,1 8,1 12,8

Soluvel 0,6 0,5 0,4

g/100 g de parte edive
Crua | Cozida | Assada
Total 0,82 0,70 1,06

Crua |Cozida |Assada
Agua 50,0/ 53,2| 43,3
Cinza 0,88, 0,74 1,06
Proteina 2,3 2,1 2,6
Gordura total 1,9 1,9 2,1
Total HC 44,7 41,8 50,4
V. Energético 171 159 181

ACIAOS Org O
00 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Citrico 75 248 350
Malico 130 - 178

A DaCIdo g/100 g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Totais 80,6/ 85,2 86,0
Essenciais 4,0 9,2 15,8

- 2/100g de parte edive

Crua |Cozida |Assada
Fosforo 51,0| 56,2 66,9
Potassio 455,0| 590,6| 476,3
Calcio 23,0/ 20,6 23,8
Magnésio 25,5 30,0 27,8
Boro 0,40, 0,28 0,37
Ferro 0,92| 0,76 1,04
Cobre 0,48| 0,26 0,51
Zinco 0,35| 0,34 0,40
Manganés 1,63| 1,68 1,97
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‘Caracteristicas da %Vore

Origem geografica — DOP Castanha da Padrela

Vigor — Elevado

Porte — Semi-erecto

Abrolhamento — 32 semana de Abril

Floragdao masculina — 42 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Braquistaminado a mesostaminado
Comprimento do amentilho - 20,2 + 0,3 cm

Periodo de maturag¢ao — Normal

Apreciagao geral — Cultivar também designada por Negral e Preta
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Garacteristicas do Truto

Calibre — Grande

Peso do fruto— 15,55 g

Forma — Globulosa
Comprimento — 3,4 cm
Largura—3,4cm
Espessura — 2,2
indices:
tamanho — 2,98
forma-0,83
esfericidade — 85,38

Compartimentagao — Marron

Cor

Dureza (kgf)

Luminosidade| 27,4 26,1 31,6
Tonalidade 33,9 35,1 47,1
Croma 9,7 11,6 16,5

0,37 0,45 0,54
1,45 0,53 0,49

Apreciacdo geral: Fruto castanho-escuro pouco brilhante. Boa conservagao
natural. Boa deiscéncia dos ourigos.
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Garacteristicas ‘gyz'mz'ca& do Fruto

00 g de p. ed 0 00gp.e
Crua |Cozida |Assada
Agua 54,3| 5838| 46,7
Cinza 0,78, 0,64 0,94
Proteina 3,4 2,7 3,7
Gordura total 1,1 1,0 1,5
Total HC 40,2 36,7 46,7
V. Energético 161 142 167
Anatomia da castanha crua 8/100 g de parte edive
Crua |Cozida |Assada
A es (g/100 g de parte edive Citrico 81 119 231
Crua |Cozida |Assada | [Malico 161 40| 184
Glucose 0,2 0 <0,1
Frutose 0,1 0 0,8 A 0acCIido g/100 g de parte edive
Sacarose 4,5 4,0 7,8 Crua |Cozida |Assada
Totais 170,5| 98,5| 185,2
\MICO (g/100 g de parte edive Essenciais 40,8| 340 62,7
Crua | Cozida |Assada
Total 29,5 26.3 25.7
- 00g de pa e ed o
bra (g/100 g de parte edive Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada Fésforo 48,9 45,7 55,4
Total 5,9 6,4 12,5| |Potassio 351,9| 216,3| 366,7
Insoluvel 5,8 6,4 13,7| |Calcio 21,5| 16,5 21,9
Soluvel 0,6 0,6 0,9/ |Magnésio 23,8 17,7 25,6
Boro 0,37| 0,22 0,40
OMPpPOSTOS TENOIICO Ferro 1,48 1,52 1,72
g/100 g de parte edive Cobre 0,60, 0,56 0,60
Crua | Cozida | Assada Zinco 0,33| 0,36 0,39
Total 0,69 0,84 1,12| |Manganés 1,05| 0,99 0,80
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‘Caracteristicas da %rvore

Origem geografica — DOP Castanha da Terra Fria

Vigor — Médio

Porte — Aberto

Abrolhamento — 42 semana de Abril

Floragdao masculina — 42 semana de Junho a 32 de Julho
Tipo de amentilho — Mesostaminado
Comprimento do amentilho - 15,0+ 0,4 cm

Periodo de maturagdo — Tardio

Apreciagao geral — Cultivar também designada por Trigal
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‘Garacteristicas do Fruto

Calibre — Pequeno a muito
pequeno

Peso do fruto—9,81 g
Forma — Ovdide larga
Comprimento—2,9 cm
Largura—2,8cm
L[ A e Espessura—2,0 cm
Indices:
tamanho - 2,55
forma—0,84
esfericidade — 89,51

Compartimentag¢ao — Marron

%EIHIJI !III lflgll IHJ :I_%

Crua | Cozida |Assada DI s
Luminosidade| 357 30,7 2811 Crua | Cozida |Assada
Tonalidade 52,1 452 430 Casca 034 030] 031
Croma 241 168| 10,8 Miolo 094| 030 046

Apreciagdo geral: Fruto castanho claro brilhante. Boa conservag¢ao natural.
Bom sabor. Descasque facil.
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Garacteristicas ‘gyz’mz'ca& do Fruto

Crua |Cozida |Assada
Agua 52,5| 56,6/ 44,9
Cinza 1,14, 0,87 1,36
Proteina 2,6 2,3 3,1
Gordura total 1,7 1,4 1,9
Total HC 41,6f 38,4 48,1
V. Energético 169 147 187
Crua |Cozida |Assada
A 2/100 g od Citrico 406| 418 503
Crua |Cozida |Assada | |Malico 70| 61] 163
Glucose 0,1 0,3 0,2
Frutose <0,1 1,3 <0,1| W 03 2/100 g de p ¢
Sacarose 5,2 15 7,5 Crua |Cozida |Assada
Totais 165,1| 109,2| 154,8
: 8/100 8 € edive Essenciais 39,1] 21,5] 391
Crua | Cozida |Assada
Total 30,1 27,8 31,3
< D0g de pa ed
. 00 g de d Crua |Cozida |Assada
Crua | Cozida | Assada Fosforo 58,4| 52,5 62,3
Total 6,1 7,5 9,1| |Potassio 504,5| 309,4| 571,9
Insoluvel 6,1 4,9 8,9| |Calcio 34,7| 22,6 38,0
Soluvel 0,5 1,2 1,0/ |[Magnésio 36,6| 27,8 46,8
Boro 0,21| 0,18 0,21
POSTO O Ferro 1,28 0,88 0,94
00 g dep d Cobre 0,45| 0,40 0,55
Crua | Cozida | Assada Zinco 0,40| 0,29 0,51
Total 0,72 0,73 0,96| [Manganés 1,90 1,27 2,63
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Enofb 1a

interesse do conhecimento da fenologia da espécie reside na

facilidade com que se podem registar e comparar as principais

fases de desenvolvimento de cada variedade e identificar as
épocas mais oportunas para certas intervengdes como, por exemplo, a poda e
tratamentos sanitarios, quando necessarios.

O conhecimento pormenorizado de todas as fases evolutivas da arvore
permite elaborar um fenograma, onde se pode observar as datas importantes,
como o abrolhamento, as floragdes feminina e masculina, a colheita e a queda
da folha. Esta informagdao permite conhecer melhor cada variedade e planear
com antecedéncia a colheita e a comercializagdo da castanha.

No castanheiro, como noutras arvores de fruto, cada estado fenoldgico é
designado por letras e em fases importantes do desenvolvimento, como na
floracao, sdo adicionadas a essas letras nimeros no sentido de assinalar todas
as pequenas transformagdes que vao ocorrendo.

Considera-se que uma variedade se encontra em determinado estadio
fenoldgico quando 50% dos gomos de todas as arvores ja o atingiram.

Foram feitos registos dos estados fenolégicos do castanheiro, através da
observacdo visual no campo e do registo fotografico semanal, em duas
variedades da DOP Castanha de Soutos da Lapa: a Martainha (15 de Junho de

153



2005 a 9 de Dezembro de 2007) e Longal (13 de Junho de 2006 a 9 de Dezembro
de 2007).

O delineamento experimental consistiu na seleccdo de 6 castanheiros de
cada variedade, em idade de plena producdo, isentos de doencas por
observacao visual (bem como os castanheiros vizinhos).

Os registos fotograficos foram compilados de forma a serem obtidas
escalas fenoldgicas visuais representativas dos estados vegetativos, ao nivel
do aspecto geral da arvore, bem como dos Orgdos vegetativos e de
frutificacdo.

Estados fenologicos
Orgaos vegetativos

A — Repouso vegetativo
B — Intumescimento dos gomos
C — Abrolhamento
C1 e C2 — Abertura dos gomos (escamas verdes mais curtas do que as
castanhas)
C3 - Aparecimento de pontas verdes (escamas verdes mais
compridas do que as escamas castanhas)
D — Desenvolvimento das folhas
D1 - Aparecimento das nervuras das folhas
D2 — Desenvolvimento completo das folhas
D3 — Amarelecimento das folhas
D4 — Queda da folha

Orgaos de frutificagdo
Inflorescéncias masculinas

Fm — Alongamento do ramo com o aparecimento dos amentilhos
unissexuais
Fm1l — Individualizagdo dos glomérulos masculinos. O amentilho
atinge praticamente o comprimento definitivo
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Fm2 — Aparecimento dos estames nas variedades estaminadas (ou
abertura do perianto nas astaminadas)
Fm3 — Plena floracdo masculina (abertura das anteras, emissdo de
polén)
Gm — Final da emissdo de pdlen. Antese/Anteras “vazias” e castanhas
Hm — Queda dos amentilhos unissexuais
Im — Aparecimento dos amentilhos androginicos

Inflorescéncias femininas

Ff — As flores femininas estdao bem diferenciadas

Ff1 — Flores com estiletes bem desenvolvidos e aparecimento dos
estigmas na flor central

Ff2 — Plena floragdo feminina. Todos os estigmas das flores femininas

receptivos

Ff3 — Fim da floracao feminina e inicio da formac¢dao do fruto. A
inflorescéncia feminina é 2,5 vezes maior que no inicio do
estado Ff2

Formagao do fruto

J — Crescimento do ourico/ Didmetro 5x maior que no inicio do estado
Ff3
J1 — Inicio do vergamento dos ramos, pelo consequente aumento do
peso dos ouricos
J1 — Queda de ourigos imaturos
K — Amarelecimento do ourico: principio da maturacdo da castanha
L — Principio da deiscéncia do ouri¢o: castanhas visiveis
M — Deiscéncia total dos ouricos e queda das castanhas ou queda dos
ouricos com as castanhas
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Orgaos Vegetativos
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Floragdo Masculina

Fm2 ‘ Fm3
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Floragdo Feminina
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Crescimento do Ourigo
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Diferentes fases da queda da folha
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Sintese dos resultados
;’% castanha na saiide

caracterizagdo das 11 variedades de castanheiro permitiu

conhecé-las melhor e compara-las, no que se refere aos

parametros vegetativos, morfoldgicos e bioquimicos estudados.
Também foi possivel avaliar o efeito do processamento (cozedura e assadura)
na composicdo quimica da castanha. Assim, procuramos fazer uma andlise
sucinta dos resultados, realcando as particularidades deste fruto e os seus
efeitos na saude dos consumidores.

1 — Caracteristicas da arvore

Das variedades estudadas as mais vigorosas sdo a Céta (C), Judia (J), Longal
Terra Fria (LTF), Longal Soutos da Lapa (LSL), Martainha (M) e Negra (N)
enguanto que a Aveleira (A), Boa Ventura (Bv), Lamela (Lm) e Trigueira (T) sdo
consideradas de médio vigor. Quanto a época de abrolhamento e ao periodo
de maturacdo podemos diferenciar as variedades como se esquematiza no
Quadro 4. A variedade Co6ta é de todas a melhor polinizadora (estames



longistaminados) seguindo-se a Aveleira, Judia, Lada (Ld), Longal Soutos da
Lapa, Martainha e Trigueira (mesostaminadas).

Quadro 4 - Distribuigao das variedades quanto ao abrolhamento e periodo de maturagao

Abrolhamento Periodo de Maturagdo

Antes 39 semana de Abril Depois Tempord Normal Tardia
Aveleira Boa Ventura Judia Aveleira  Boa Ventura Cota
Cota Lada Longal TF Lada Judia
Martainha Lamela Trigueira Lamela Longal TF

Longal SL Longal SL Trigueira

Negra Martainha

Negra

2 — Caracteristicas do fruto

O peso do fruto e o seu calibre sdo das caracteristicas mais importantes
na medida em que sdo as mais valorizadas pelo consumidor. Ao agrupar as
variedades estudadas de acordo com o seu calibre (Quadro 5), verificou-se
que a Judia produziu os frutos maiores (16,1 g), enquanto que as castanhas da
variedade Trigueira foram as mais pequenas (9,8 g). As outras variedades
originaram castanhas com pesos intermédios.

Quadro 5 - Distribui¢ao das variedades quanto ao calibre

Grande a Grande Média a Médio Pequeno a
Muito grande Grande Muito pequeno
Judia Negra Lamela Aveleira Trigueira
Martainha Longal
Boa Ventura Lada

Cota

A forma da castanha é uma caracteristica varietal que foi avaliada
através de indices calculados com base no comprimento, largura e espessura.
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A Longal é a variedade que apresentou indices de forma e esfericidade mais
baixos, por ser um fruto mais alongado. Pelo contrario, a Trigueira e a
Martainha produzem frutos mais esféricos, logo possuem indices mais
elevados.

Todos os frutos das variedades estudadas mostram cor semelhante,
embora apresentem diferencas na tonalidade do castanho e no seu brilho. A
Aveleira, a Lamela e a Trigueira tém frutos castanhos claro brilhante,
enquanto que a Negra tem frutos castanhos escuro menos brilhante. De um
modo geral, apds processamento, os frutos ficam com casca mais escura e
menos brilhante.

A forca média necessdria para penetrar a casca das castanhas cruas é
0,35 kgf, sendo a casca das variedades Judia, Cota, Lamela e Negra mais dura,
por apresentar valores superiores a média. A Lada e a Longal tém a casca
menos dura. De um modo geral, o processamento aumenta a dureza da casca
das castanhas. Em relacdo a dureza do miolo a 5 mm de perfuracao
verificamos ser necessaria uma forca média de 1,3 kgf para perfurar as
castanhas cruas. A Boa Ventura, a Negra e a Judia apresentam dureza superior
ao valor médio, enquanto que o miolo da Trigueira é o menos duro (0,9 kgf).
Em todas as variedades verificou-se um decréscimo acentuado da dureza do
miolo apds o processamento (0,5 kgf na castanha cozida e 0,6 kgf na assada), o
que evidencia a ruptura de células e respectivas paredes celulares quando
submetidas ao calor. As castanhas das variedades Lamela, Judia, Boa Ventura,
Longal e Negra apresentam valores de dureza mais elevados do que a média,
apos processamento. Convém referir que o facto de submetermos os frutos
de todas as variedades as mesmas condicdes de processamento (temperatura
e tempo) poderia ndo ser o mais ajustado as caracteristicas de cada variedade
e provocar diferencas na dureza do miolo.

Todas as variedades produzem frutos monospérmicos, por isso sao
considerados Marron.

3 — Composi¢ao quimica do fruto

A andlise da composicdo quimica da castanha crua, cozida e assada
permitiu quantificar os principais constituintes das 11 variedades estudadas.
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A castanha no estado natural, embora considerada um fruto seco,
contém cerca de 53% de agua, valor muito superior ao apresentado por
qualquer outro fruto seco. O conteddo em agua do fruto é um dos aspectos
que influencia a conservabilidade do produto dai, o seu menor poder de
conservacdao relativo. No entanto, ha diferencas importantes entre
variedades, apresentando os valores mais elevados a Lada e a Longal Terra
Fria (60 e 56%, respectivamente) e os mais baixos a Martainha, Boa Ventura e
Cota (50 a 51%). Relativamente a castanha crua, a cozida é mais rica em 4gua
(cerca de 58%) uma vez que absorve dgua na cozedura, enquanto que a assada
tem menos 4gua (cerca de 45%), pois o calor do forno retira dgua ao fruto
(Fig. 34).

(a) (b)

M,
Bv, C
60
LSL,A, T 55
©
& 50
T
Lm, J, N X 45 ~| ‘
40 T T T 1
LTF, Ld Crua Cozida Assada

Figura 34 — Agua: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na castanha crua e (b)
valores médios na castanha crua e processada

Apesar da castanha ndo ser considerada um fruto rico em proteina
(cerca de 3%), tem a vantagem de na sua composicdo proteica ndo existir
gliten e por isso, a semelhanca do milho e do arroz, poder ser incluida na
alimentacdo dos doentes celiacos [1]. Esta doenca auto-imune com
manifestacbes intestinais, estd relacionada com uma reaccdo alérgica ao
gluten em individuos geneticamente susceptiveis [2]. Observaram-se teores de
proteina mais elevados nos frutos da Lada (3,9 g/100 g de parte edivel) e
valores mais baixos na Martainha (2,3 g/100 g de parte edivel).
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Relativamente aos dois tipos de processamento, real¢a-se o facto de que
comendo 100 g de castanha assada esta-se a ingerir um teor de proteina 16%
superior a ingestdao da mesma quantidade de castanha crua. Ja ao consumir a
mesma quantidade de castanha cozida apenas se esta a ingerir 87% da
proteina da castanha crua (Fig. 35).

(a) (b)

M
T 40 v
LTF, LSL, S
T, Lm £ 35
©
o
oo
N, BV, J, A, C g 30
i
w
2,5 T T T T
Ld Crua Cozida Assada

Figura 35 — Proteina: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na castanha crua e
(b) valores médios na castanha crua e processada

As proteinas sao compostas por sequéncias mais ou menos complexas
de pequenas moléculas - os aminoacidos - que sdo libertadas quando se
rompem as ligagdes covalentes existentes. A soma dos 13 aminoacidos
analisados (acido aspartico, acido glutamico, asparagina, serina, glicina,
treonina, arginina, alanina, tirosina, valina, fenilalanina, isoleucina e leucina)
permitiu verificar que o valor médio era de 189 mg/100 g parte edivel, embora
apenas 22% seja de aminoacidos essenciais. O teor em aminodcidos nas
variedades Lada e Judia é o mais elevado (222 e 216 mg/100 g de parte edivel,
respectivamente) enquanto que para a Martainha, o teor é o mais baixo
(80 mg/100 g de parte edivel). Observou-se também a asparagina é o
aminoacido que existe em maior quantidade em todas as variedades de
castanha. Este aminoacido, ndo essencial, intervém nos processos
metabdlicos do sistema nervoso central.

De um modo geral, os frutos secos tém de ser consumidos com uma
certa moderagao, pois o seu teor em gordura normalmente é elevado. Essa
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gordura é essencialmente constituida por acidos gordos polinsaturados, mas a
reducdo do seu consumo ndo deixa de ser uma preocupag¢ao especialmente
em dietas hipocaldricas. A castanha é um dos frutos secos com menor teor de
gordura. Os valores obtidos para o teor de gordura total nas castanhas cruas
variam entre 2,3 (Aveleira) e 0,7 g/100 g de parte edivel (Lada). Além disso, a
castanha nao tem colesterol na sua composi¢ao e é rica em acidos gordos
polinsaturados. As propriedades destes acidos sao largamente conhecidas ao
nivel da prevencdo da doencga cardiovascular, da hipertensao arterial e das
hiperdislipidémias [3]. O processamento deste fruto praticamente nao
influencia o teor de gordura total (Fig. 36).

(a) (b)

Ld
g 2,00 ~
N, J, Lm, ° 1
LTF, LSL g b7
8 1,50 -
oo
BV,C, T, M S 1,25 -
B
1,00 T T 1
A Crua Cozida Assada

Figura 36 — Gordura total: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na castanha
crua e (b) valores médios na castanha crua e processada

No grupo dos hidratos de carbono determinou-se a glucose e a frutose
(monossacaridos), sacarose (dissacarido), o amido e a fibra (polissacaridos),
sendo este grupo o principal componente da castanha.

Os acgucares sao facilmente digeridos e absorvidos pelo organismo,
embora so a glucose esteja rapidamente disponivel para utilizagao, pelo que
todos os outros agucares tém que ser convertidos neste monossacarido, para
serem utilizados como fonte de energia. A sacarose é o principal agucar
presente nas castanhas, pois a glucose e frutose estdo presentes em
quantidades minimas. As variedades Boa Ventura e Longal Terra Fria, sdo as
que tém maior quantidade destes aglcares, com teores superiores a 6,0 g/100
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g de parte edivel. Pelo contrdrio, os frutos da Aveleira e da Lada sdo os que
possuem menores teores de agucares (4 g/100 g de parte edivel). O valor
médio em monossacaridos e dissacaridos na castanha assada é cerca de 1,5
vezes mais elevado do que na mesma quantidade de castanha crua (Fig. 37).

O amido é um dos polissacaridos produzidos pelas plantas para
armazenar energia, constituindo para a alimentagao humana uma importante
fonte de energia e serve de matéria-prima para a biossintese de outras
moléculas.

(a) (b)

T 80 -

2
J,LSL, N o 7,0

3 6,0 -

oo
M, T, Lm S 5,0 -

<

® 40 . : .
Bv, LTF, C Crua Cozida Assada

Figura 37 — Agulcares: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na castanha crua
e (b) valores médios na castanha crua e processada

O amido é o principal polissacarido presente na castanha, tendo-se obtido
valores médios de 29 g/100 g de parte edivel, variando entre 24 (Lada) e 32 g
(Longal Soutos da Lapa). A ingestdo de 100 g de castanha assada permite obter
cerca de mais 3 g de amido do que a mesma quantidade de castanha cozida
(Fig. 38).

Anatomicamente, os cotilédones da castanha sdo constituidos por
parénquima de reserva amilifero ou amildceo. Apds o processamento, os
graos de amido sofrem gelatinizagdo, a qual resulta da quebra das ligacdes do
tipo pontes de hidrogénio entre as cadeias de amilose e de amilopectina
(Fig. 39).
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Figura 38 — Amido: (a) distribui¢do das variedades por ordem crescente na castanha crua e
(b) valores médios na castanha crua e processada

Figura 39 — Anatomia da castanha crua, cozida e assada

A castanha é uma excelente fonte de fibra alimentar. O consumo regular
de fibra é fundamental na prevencdo de algumas doengas crénicas e na
adopgao de um estilo de vida saudavel. De acordo com as suas propriedades,
as fibras podem ser classificadas em sollveis e insolUveis. A castanha é rica
essencialmente em fibra insoluvel, mas a sua ingestdao permite beneficiar de
todas as propriedades especificas das fibras.

As propriedades destes compostos, permitem diminuir a velocidade de
digestdao dos hidratos de carbono, gorduras e de alguns minerais como o
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sddio. A sua ingestdo é uma excelente forma de prevenir e/ou impedir a
progressdo de doencas cronicas como obesidade, hipertensdo, doenca
cardiovascular e diabetes [4].

As fibras soluveis desempenham uma funcdo preponderante no tempo
de digestdo, regulagdao das hormonas produzidas nas paredes do estdémago e
no pancreas, captacao e eliminagdo do colesterol ou seus metabolitos (sais
biliares) e de alguns minerais [5, 6].

As fibras insoluveis sao eficazes na protecgdo do intestino grosso e na
prevengao do cancro do célon. Em simultaneo, aceleram o transito intestinal,
o que dificulta a exposicao e acumulagdo na parede do célon de agentes
potencialmente nocivos [6]. O consumo regular deste tipo de fibras aumenta o
volume do conteldo gastrico e retarda o seu esvaziamento, induzindo a
sensacdo de saciedade e consequente reduc¢do do apetite, ao mesmo tempo
que, diminui os problemas de obstipacao.

Nas amostras das 11 variedades de castanha crua analisadas, o teor
médio de fibra total foi de 6,4 g/100 g parte edivel. Na variedade Martainha os
valores de fibra obtidos foram os mais elevados (9 g/100 g parte edivel) e nas
variedades Lamela e Lada os valores mais baixos (5 g/100 g parte edivel), sendo
a fraccdo predominante a fibra insoltvel. E de salientar que o teor de fibra
total é mais elevado nas castanhas assadas (Fig. 40).

Os minerais indispensaveis a nutricdo adequada representam apenas 3 a
4% do peso do corpo humano. Mesmo quando o consumo de minerais é
insuficiente, normalmente o organismo consegue manter o equilibrio durante
algum tempo porque utiliza as reservas existentes nos musculos, figado e
0SS0S.

Entre os minerais analisados, o que esta presente em maior quantidade
€ o potassio, com valores médios de 438 mg/100 g de parte edivel, sendo a
Aveleira a variedade que apresenta teores mais elevados (514 mg/100 g de
parte edivel) e a Longal Soutos da Lapa a que possui menor quantidade (348
mg/100 g de parte edivel) deste mineral. O potassio é importante para o bom
funcionamento das células, nervos e musculos do corpo. Juntamente com o
sodio, o potdssio ajuda a manter o equilibrio de liquidos e electrdlitos a nivel
celular e participa na regulacdo da tensdo arterial e do ritmo cardiaco. Ajuda
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também a combater os efeitos da ingestdo excessiva de sddio e a tensdo
arterial alta, sendo vital para a transmissdao de impulsos nervosos.

(a) (b)
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Figura 40 — Fibra total: (a) distribui¢do das variedades por ordem crescente na castanha
crua e (b) valores médios na castanha crua e processada

Quanto aos outros minerais, embora a sua quantidade em 100 g de parte
edivel de castanha seja mais baixa, ndo deixam de ser importantes. O ferro,
estd presente na castanha em menor quantidade, mas a castanha ndo deixa
de ser uma boa fonte alimentar deste mineral e quando consumida com
regularidade poderd contribuir para satisfazer as necessidades diarias do
organismo, especialmente nas mulheres em idade fértil e em casos de anemia
ferropénica. O teor de ferro obtido para as castanhas analisadas variou entre
0,8 na Longal Terra Fria e 1,8 mg na Lamela, com valores médios de 1,2 mg/100
g de parte edivel. Este mineral tem uma funcdo preponderante na producdo
de hemoglobina (que leva o oxigénio a todo o corpo) e da mioglobina
(pigmento similar que armazena oxigénio nos musculos) e na actividade de
algumas enzimas envolvidas no metabolismo energético. A dose didria
recomendada de ferro é muito varidvel com a idade e o sexo. A absorgao do
ferro pelo organismo, depende da sua fonte alimentar. Assim, a absorgdo
deste mineral aumenta se for acompanhado por alimentos ou bebidas
(pimento ou sumo de laranja) ricos em vitamina C. Para pessoas com
deficiéncia em ferro, o consumo regular de vitamina C aumenta em 6 vezes a
absorcdao do ferro dos alimentos. Embora o valor referente ao total de
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minerais apresentados seja pouco esclarecedor, podemos obter alguma
informacao relativamente a comparagcdao das variedades e a perda destes
elementos quando a castanha é sujeita a cozedura e a sua concentragao
quando é assada (Fig. 41).

(a) (b)
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Figura 41 — Minerais totais: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na castanha
crua e (b) valores médios na castanha crua e processada

Os acidos citrico e malico estdo entre os acidos organicos presentes em
maior quantidade na composicdo da castanha, com valores médios de 337
mg/100 g de parte edivel. Na variedade Aveleira obteve-se o teor mais elevado
para os acidos organicos (532 mg/100 g de parte edivel) enquanto que a
Martainha possui os valores mais baixos (205 mg/100 g de parte edivel). O teor
destes compostos é mais elevado na castanha assada (Fig. 42).

A natureza e a concentracdo dos dacidos organicos sdo factores
importantes que influenciam as caracteristicas organolépticas dos frutos e
legumes, nomeadamente o sabor. Alguns acidos organicos tém também um
papel protector contra vdrias doencgas devido as suas propriedades
antioxidantes.

Os compostos fendlicos actuam como agentes antioxidantes em
inimeras doengas, nomeadamente na inibigdo da carcinogénese, mutagénese
e nas doengas cardiovasculares [7]. Estes compostos possuem ainda actividade
anti-inflamatéria, e impedem a ac¢dao dos radicais livres no organismo,
protegendo desde o DNA aos lipidos e proteinas [8]. Na castanha, os valores
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médios encontrados (760 mg/100 g de parte edivel) sdo bastante superiores
aos registados para outros frutos, nomeadamente para a cereja, onde foram
obtidos valores entre 141 e 264 mg/100 g de parte edivel de acordo com as
cultivares [9]. Para a castanha crua obtiveram-se os valores mais elevados de
compostos fendlicos totais na variedade Boa Ventura (920 mg/100 g de parte
edivel) e mais baixos na Judia (620 mg) e Negra (690 mg). Para a mesma
guantidade a castanha assada contém mais compostos fendlicos do que a
castanha crua ou cozida (Fig. 43).

(a) (b)
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Figura 42 — Acidos organicos: (a) distribuicio das variedades por ordem crescente na
castanha crua e (b) valores médios na castanha crua e processada

Relativamente ao valor energético da castanha, este resulta sobretudo
dos seus teores em amido e acgucares. O valor energético médio das
variedades estudadas foi de 165 kcal/100 g de parte edivel para a castanha
crua, 146 kcal/100 g de parte edivel para a castanha cozida e 179 kcal/100 g de
parte edivel para a castanha assada.

Este trabalho pretende estudar/avaliar a influéncia da variedade e do
efeito do processamento (cozedura e assadura) na composi¢dao quimica da
castanha, como se pode verificar na Figura 45 em termos percentuais.
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Figura 43 — Compostos fendlicos: (a) distribuicdo das variedades por ordem crescente na
castanha crua e (b) valores médios na castanha crua e processada

Atendendo a que alguns dos constituintes da castanha sdao muito
dependentes das condicdes climaticas que ocorrem ao longo do periodo de
formacdo e amadurecimento da castanha, seria vantajoso prolongar este
estudo por mais anos no sentido de tornar os resultados mais consistentes,
reduzindo o efeito da origem de variagdo «ano» na composicdo quimica deste
fruto.
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Figura 44 — Valor energético: (a) distribui¢do das variedades por ordem crescente na
castanha crua e (b) valores médios na castanha crua e processada
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Figura 45 — Composicao nutricional da castanha crua, cozida e assada. O total de hidratos de
carbono incluem os agucares, amido e fibra total. A percentagem de cada um
destes compostos no total de hidratos de carbono é a seguinte:

Agucar: crua — 13%; cozida — 12%; assada — 17%
Amido: crua — 71%; cozida — 70%; assada — 60%
Fibra total: crua — 16%; cozida — 18%; assada — 23%)

Embora ndo tenha sido analisado o teor em vitaminas, convém realcar
gue a castanha crua é uma excelente fonte alimentar de vitamina C, composto
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gue tem uma actividade antioxidante muito marcada nomeadamente pela
neutralizacdo directa dos radicais livres. Tem actividade ao nivel da oxidacdo
do ferro proveniente de alimentos vegetais, o que possibilita a sua absorcdao
em vez da eliminagdo [10]. Os folatos sdo também substancias com actividade
vitaminica presentes em quantidades considerdveis neste fruto. Estes actuam
por exemplo como agente regulador da maturacao dos glébulos vermelhos
[11].

Apesar das variagdes encontradas, podemos concluir que do ponto de
vista nutricional a castanha é um fruto seco que apresenta caracteristicas
nutricionais interessantes. Trata-se de um fruto particularmente rico em
hidratos de carbono complexos, embora com baixo teor proteico, é isento de
gliten e é uma excelente fonte de fibra, acidos gordos polinsaturados,
vitaminas e minerais [12]. A sua riqueza em fibra faz com que uma pequena
porcdo de castanhas seja suficiente para satisfazer o apetite, com a vantagem
dos seus glucidos serem de digestao lenta, evitando uma subida rapida de
glicose no sangue [13]. Além disso, a castanha sendo um alimento vegetal nao
tem colesterol e apresenta um teor de gordura inferior ao de outros frutos
secos, pelo que o seu valor energético é significativamente inferior [14].

Assim, devido ao seu elevado valor nutricional, a castanha é um
alimento atil em doencas renais, hepdticas e casos de gota. Sob a forma de
puré, é bem tolerada por quem sofre de problemas digestivos, embora o
consumo de castanha seja contra-indicado para os diabéticos, se consumida
em excesso [15].

Atendendo a que o consumidor actualmente se preocupa cada vez mais
com os alimentos que consome, nomeadamente com a sua composi¢ao
guimica e com o efeito na saude, a castanha é um fruto a eleger, ndo apenas
pontualmente por tradicdo, mas como parte integrante de uma alimentacao
equilibrada durante todo o ano, o que permite beneficiar do seu valor
nutricional.
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