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CONSERVACAO DA CASTANHA

O Presente e o Futuro

A castanha (Castanea sativa) e um fruto com

uma elevada impoerténcia economica em Porlugal.
Devido ao seu elevado potencial comercial, o gover-
no Portugués tem incentivado a producao de cas-
tanha, sendo considerada uma fileira estrategica no
Plano de Desenvolvimento Rural pelo Ministerio da
Agricultura, Desenvolvimento Rural e Pescas. Dada
a sua importancia a garantia da qualidade comercial
deste fruto é essencial e em particular para a regiao
de Tras-os-Montes. A castanha ¢ um fruto perecivel
ja que mantem a sua qualidade comercial e turges-
céncia durante um curto periodo apos a colheita.
Como produto sazonal, tem que ser conservada, quer
para ser vendida como produto fresco, quer para ser
posteriormente processada.
Nesse sentido, pretende-se referir o estado actual
das tecnologias mais utilizadas na conservacao da
castanha e apresentar possiveis linhas gerais de ac-
cac a implementar no futuro.

INTRODUCAO

A producao mundial de castanha esta estimada
em 1,1 millhoes de toneladas, distribuidas por uma
superficie de aproximadamente 340000 ha. A Euro-
pa e responsavel por cerca de 12% dessa producao,
com relevancia para Itdlia e Portugal, com uma con-
tribuicao de 4 e 3%, respectivamente. A castanha da
regiao de Tras-os-Montes ocupa 85% da drea nacio-
nal de producao correspondendo a 30.000 ton (85%
da producao nacional). Contudo, durante a sua con-
servacao surgem alguns problemas de qualidade e
e determinadas situacoes de sequranca alimentar.

Apos colheita e armazenamento, CCoOrrem per-
das de peso significativas e podem surgir problermas
tais como a infestacao por insectos - gorgulho e bi-
chado - e o aparecimento de fungos filamentosos
que levam ao seu apodrecimento. Do ponto de vista
da sequranca alimenlar, a contaminacao por fungos
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assume uma grande importancia, devido a potencial
producao de micotoxinas, tais como aflatoxinas e to-
xinas do Fusarium, que sao consideradas carcinogé-
nicas, hepalctoxicas e teratogenicas. Estes factos, em
conjunto, conduzem a uma diminuicao da qualidade
e sequranca do produto, resultando num decrescimo
do rendimento ao longo da fileira de producao. Como
tal, @ de extrema importancia a aplicacao de solu-
coes viavels para a sua Conservacac, que cumpram
as normas de seguranca alimentar, mantenham a
qualidade do produto e que permitam o seu arma-
zenamenlto e comercializacao durante periodos mais
longos.

TECNICAS DE CONSERVACAO
Métodos tradicionais

Como meétodos tradicionais pode-se referir a
imersao do fruto em aqua fria, posterior secagem e
armazenamenlo utilizando para tal areia ou trigo.

A nivel industrial a castanha € geralmente con-
servada a temperatura ambiente (quando e para ser
rapidamente vendida) ou sob relrigeracao, alé ser
comercializada em fresco ou até ser descascada e
congelada. Contudo, durante a conservacao surgem
alguns dos problemas anteriormente mencionados.
De forma a ultrapassa-los, um dos métodos de con-
servacao utilizado ¢ o da imersao da castanha em
agua quente. A castanha recebida dos produtores e
colocada num banho com agua quente durante al-
guns minutos e seca de sequida, de forma a reduzir
a carga microbiana existente a superficie. No entanto
esta tecnica e dispendiosa, devido aos grandes volu-
mes de agua e custos energelicos envolvidos, sendo
também pouco eficaz por ndo garantir a completa
seguranca alimentar deo produto e a sua conserva-
cao, devido a dificuldade de eliminar a presenca de
humidade que conlribui para o desenvolvimento de
fungos. Por outro lado, este lipo de tratamento ndo
¢é aceite por alguns paises importadores de castanha
como tratamento de desinlestacdc e quarentena.

A fumigacao com brometo de metilo tem sido utili-
zada como técnica de desinfestacao quando se pre-
tende prolongar a conservacao da castanha e sobre-
tudo permitir a sua exportacao, por assim facilmente
cumprir as normas fitossanitarias. A fumigacao com
brometo de metilo &€ uma técnica eficaz na elimina-
cao de pragas (bichado e gorgulho). Mas por se lratar
de um agente loxico de largo espectro a exposicac
a este pode causar um conjunto de efeitos nocivos
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na saude humana, nomeadamente sintomas neu-
rologicos como dores de cabeca, nduseas, tremores
musculares e perturbacées visuais. Diversos estudos
toxicologicos indicam ainda que este pesticida pode
causar efeitos teratogenicos em animais. A exposicao
severa a este produto pode ainda causar a morte. Por
outro lado, o Protocolo de Montreal, o qual Portugal
subscreveu, declarou este preduto como NOcivo para
a camada de ozono, tendo dado inicio a um procedi-
mento para a sua eliminacao.

Métodos alternativos

Uma das possibilidades sera o uso de atmosferas
controladas, lécnica capaz de reduzir as perdas na
pos-colheita e de manter o valor nutritivo e as carac-
teristicas organolépticas dos produtos alimentares.
De facto, ja € conhecido & muitc que o tempo de
prateleira de alguns produtos alimentares pode ser
aumentado quando se realiza o seu armazenamento
sob uma atmosfera gasosa diferente da observada
na atmosfera terrestre. Nestas situacdes utilizam-se,
por exemplo, camaras refrigeradas com teores redu-
zidos de oxigenio e niveis elevados de dioxido de
carbono, sendo estas atmosleras gasosas mantidas
via sistemas mecanicos, durante o armazenamen-
lo. Geralmenle, observa-se que estas atmosferas
diminuem o crescimento fungico, a esporulacao e a
producao de aflatoxinas. Foram ja realizados alguns
esludos para a castanha. Também se podem utilizar
atmosferas controladas de ozono (03), gas conheci-
do por ser um agente anti-microbiano poderoso, re-
sultado do seu elevado poder oxidante. O ozono tem
sido vastamente utilizado como agente de conserva-
cao nas operacoes de pos-colheita de diversos frutos
e vegetais, tendo vindo a confirmar o seu potencial
e sucesso no controlo da carga microbiana existen-
te. Um dos aspectos atractivos do uso do 0zono € a
sua rapida decomposicao a oxigénio molecular sem
deixar qualquer tipo de residuo, tornando-c bastan-
te atractivo para controlo de insectcs e fungos du-
rante o armazenamentoe de produtos alimentares.
Outra possibilidade é a de uso de embalagens com
atmosferas modificadas (Modified Atmosphere Pa-
ckaging - MAP) no caso de se pretender obter, por
exemplo, produtos a serem adquiridos por consumi-
dores domesticos ou em porcoes a serem
ulilizadas, por exemplo, em unidades de
restauracao publica. Na MAP altera-se ini-
cialmenle a atmoslera gasosa de acordo
com as necessidades previstas para todo
0 armazenamento, uma vez que as activi-
dades melabolicas do alimento causam al-
teracoes na composicao da mistura gasosa
original.

Outra alternativa na conservacso de ali-
mentos & a irradiacao. Esta técnica de con-
servacao lem sido testada com sucesso em
diversos produtos alimentares e esta requ-
lamentada pela Directiva Europeia 1999/2/
EC. Esta e ja uma pratica industrial corrente
em alguns paises da Unido Europeia, com
a existéncia de unidades industriais licen-

ciadas para o tratamento de diversos produtos ali-
mentares, sendo considerada por diversos comites
cientificos internacionais como uma técnica valida no
tratamento de quarentena de diversos produlos.

NOVOS PRODUTOS

O aparecimento de técnicas alternativas de conser-
vacao, melhorando a qualidade e a sua durabilidade,
permitird o desenvolvimento de novos produtos, al-
guns dos quais estao ja em comercializacao, e am-
pliar a sua quota de mercado.

- Producao de Farinhas

O desperdicio causado pela existéncia de castanha
de menor calibre ou de pior qualidade, a qual no é
aceite pelo consumidor, sendo muitas vezes rejeitada
pode ser colmatado com a secagem da castanha e
posterior obtencao de farinhas.

- Castanha pré-processada

O desenvolvimento de produtos, tais como o de cas-
tanha pré-cozida congelada, castanha assada conge-
lada e puré de castanha, parecem ser promissores e
com sucesso garantido. Outros produtos, tais como o
marron glacé, desenvolvidos para nichos de merca-
do, poderao ser lambem urna boa alternativa.

CONCLUSOES

Em conclusao, pode-se verificar que a castanha, e em
particular a produzida na regidao transmontana, devi-
do g sua excelente qualidade, € um produto que no
presente tem uma elevada importancia e potencial
para a economia nacional e regional. Contudo, novos
desafios sao esperados no futuro, existindo inume-
ras alternativas que devem ser exploradas de forma
a rentabilizar e aumentar os ganhos dos produtores
locais deste produto impar.
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