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A utilila~ao da castanha na alimenta(:I'i o humana 
remonta aos prim6rdios cia civi liza~ao nas zonas ~orte 
e Centro do Pais onde 0 castanheiro abullda va As 
fonnas tradic ionais do seu consumo incluem, para aJem 
do consumo em fresco, a castanha cazida, assada, 
pi lada, como ingrediente de prcparayoes culmi rias, 
para alem do "malTon glace", considerada a preparar;ao 
malS nobre da castanha, muito apreeiada em Franr;a e 
em ltaIia. 

A castanha j3 teve na a lirnenta(:.3o portuguesa urna 
importafulcia muito sign ificariva, sendo mesmo a sua 
farinha utilizada, quando a coUleita era abunda.nte, na 
confecr;3.0 de sopas suculentas e no fab rico de pac 

Actualmente pelos motivos que sao sobej amente 
conhecidos e que se prendem com 0 aparecimento de 
novos produtos, com a reducao na produ~ao e com 0 

crescente aumenlo da procura, sobretudo no 
cstrangeiro , a castanha ja nao tern a importincia que 
outrara teve. Contudo, e sendo certo que ::l castanha 
constitui urn born alimento, devi do prineipaimente ao 
elevado tear em glucidos de molecula complexa, como 
o ami do, ao tear em vi tamina C e em sais minerais, 
deve inccnti var-se a sua producao e a sua 
!ransfonna~ao de forma a valoriza-la e a aumenlar 0 

seu peri odo de conserv3980. 
o que e que se pode perspectivar em tennos 

naci onais a utiliza~ao industrial da castanhn ? 
E sabido que 0 "manon glace" e a produto da 
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castallha malS valorizado e procurado no estrangeiro. 
Contuda no nosso pai s nao ha t radir;ao no seu 

consu mo 0 seu fab rico para e.xporta~ao parece alt::m 
disso, ser POliCO compet iti\·o por algumas das seguimes 
raz6es : 

- pa ises como a Fran9a e a Itilia tern grandes 
tradi~oes no seu fabrico! tendo apurado a tecnica e 
pennitindo-lhes obter produtos de elevada qualidade, 
para alem de terem um melher conhecunento de 
mercado e de ttknicas de "marketing" e 
comercia liza~ao apropiadas a este tipo de produlo; 

- a obtencao destc produto exige frutos de elevada 
qualidade, nomeadamente caracteristicas relativas ao 
calibre e a !lao existencia de septos transversais , 0 que 
nem semprc e faeil de obter. 

Em contrapartida, outras ahemativas interessantes 
para a uuhza~ao industrial da castanha se aprcSenlam 
utilizando tecnologias nao convencionais. 

Nesta perspeetiva foram ensaiadas as possibilidades 
de utiliz.ayao da castanha na produ~ao de 
extrudidos, atravcs cia utilizar;ao de cxtnlsao-cozedura 

A ext ru sao - cozedura pode ser defi nida como urn 
processo pelo qual se dol fonna a um produto forr;ando­
a a passar atraves de urn orificio. Uma e"Xtrusora e 
assim uma maquina constiruida basicamente por um 
parafuso helicoidal, que gira no interior d~ uma manga 
aquecida e que, devido a sua geometria, conduz 0 

material desde uma zona de alimenta~"ao para 0 orificlO 
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de saida, de dirnensoes muito reduzidas. 
Este processo combina 0 fomecimento de calor aos 

alimentos com 0 acto de extrudir, de modo a cozer e a 
fonnar wn dado produto alimentaL 

E uma tecnoJogia muito utilizada na prodUl;ao de 
produtos como os cereais de pequeno aUn04;o, 
aperitivos tipo "soaks". alime.ntos granuJados para 
anirnais. proteinas texrurizadas, etc. 

Esta tecnoJogia, seodo muito versariJ , em baixos 
custos de manutem;ao, de"i.do a eficiencia energerica, 
permitindo a produlYao de novos alirncntos sem 
produyao de efluentes. 

Os cereais de pequeno alm09o, sao urn dos tipos de 
extrudidos mais conhecidos, produzidos a partir de 
materiais arnihkeos, pelo facto de 0 amide confenr 
boas propriedades de expansao. De entre esses 
materiais, os mais utiHzados sao os cereais. 
principalmente de mi lho. Mas, apesar de 0 milho ler 

boas caracteristicas organolepticas e allmenta res do 
produto final, nomeadamente em tennos de sabor. 

Porque nao era conhecido 0 comportantento da 
castanha neste processo, estabeleceu-se wn primeiro 
delineamento experimental com diferentes misturas de 
farinha de castanha e milho, variando a percentagem de 
humidade dessas misturas e a temperatura de e>."1rusao. 

Da aprecia~ao dos resultados h3 a destacar 0 

seguinte: 
~ apesar de a concentra((30 de amide ser menor na 

farinha de castanha que na farinha de milho, os 
extrudidos de castanha ainda apresentarn uma boa 
taxa de expansao e boas caracteristicas de textUra 
(avaliada instrumentalmente com 0 textu r6metro T AX-
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- em ambos as ensaios, os predutos que tiveram maior 
aceitacao foram em geral os processados com teores de 
humidade reduzidos e temperaturas intennedias. Estes 
produtos apresentam uma boa taxa de expansao e uma 
forca de ruptura intermedia, sendo predutos com boa 
solubilidade na boca, eSlaladiyos e "crocantes" . 

- por outro lado. verifi cou-se que uma ligeira adiyao 
de milho conduz a uma melhoria na textura, enqual1lo 
que uma excessiva adicao de milho leva a deterioracao 
do sabor, ja que 0 sabor doce, caracteristico da 
castanha e apreciado pelos provadores, e se mantem 
nos produtos extrudidos de castanha, tomando-se 
nestes praticamente desnecessana a adiyao de quaJquer 
melhorador de sahor 

Em condusao. apesar de a castanha possuir menor 
teor de amide que 0 milho, ainda e possivel obter 
produtos extrudidos com caracteristicas 
or2anolepticas aceitaveis, 0 que se devera a 
composiyao qui mica da castanha e principalmente as 
caracteristicas do seu amido. 

o teor em Upidos da castanha e superior ao do 
milho. Os granulos de amido de castanha (par nos 
observados microscopicamente) tern fonna ovoide ou 
esferica e por vezes irregular. 0 seu tamanho e em 
media menor que 0 dos g rarlUios de amide de milho. 
Apos a extrusao, as granulos de castanha sofrem 
maior dilatacao que os de milho, mantendo-se, no 
entanto, em maior extensao sem -sofrer ruptura, 0 que e 
vantajoso em termos de extrusao. E este facto que 
expJica as "alores mais elevados observados nas curvas 
de C{Jnsistencia cia castarilia, comparativamente com 0 
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milho 
Da apreciayao global dos resultados podemos 

concluir que a farinha de castanha tern boas 
potencilidades para uma utilizayao como ingrediente 
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a formulalj:ao de produtos alimentares ohtidos par 
novas tecnologias, nomeadamente pela exttusao -
cozedura. 

FotografIas dos granulos de amide ao microsc6pio 6ptico (A, B ), 

A ~ grfulu10s de amido de milho (AmpIia;ao - 289 x) B - granulos de amido de castanha (Ampli~ - 723 x) 
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