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A utilizagiio da castanha na alimentacio humana
remonta aos primérdios da civilizagio nas zonas Norte
¢ Centro do Pais onde o castanheiro abundava. As
formas tradicionais do seu consumo incluem, para alem
do consumo em fresco. a castanha cozida, assada.
pilada, como ingrediente de preparagbes culinanas,
para alem do "marron glacé", considerada a preparagdo
mais nobre da castanha, muito apreciada em Franga e
em [talia.

A castanha ja teve na alimentagio portuguesa uma
Importadncia muito significativa, sendo mesmo a sua
farinha utilizada, quando a colheita era abundante, na
confecgdo de sopas suculentas e no fabnico de pao.

Actualmente pelos motivos que sdo sobgjamente
conhecidos & que se prendem com o aparecimento de
nevos produtos. com a redugdo na produgio e com o
crescente  aumento da procura,  sobretudo no
cstrangeiro, a castanha ja ndc tem a importancia que
outrora teve. Contudo, e sendo certo que a castanha
constitui um bom alimento, devide principalmente ao
elevado teor em glucidos de molécula complexa, como
o amido, ao teor em vitamina C e em sais minerais,
deve incentivar-se a sua produgdo ¢ a sua
transformagdo de forma a valoriza-la e a aumentar o
scu periedo de conservagao.

O que ¢ que se pode perspectivar em termos
nacionais a utiliza¢do industrial da castanha ?

E sabido que o “marron glacé" é o produto da

castanha mais valonizado e procurado no estrangeiro.

Contudo no nosso pais nio ha tradigdo no seu
consume. O seu fabrico para exportacdo parece além
disso, ser pouco competitivo por algumas das seguintes
razoes:

~ paises como a Franga e a Itdlia tém grandes
tradi¢des no seu fabrico, tendo apurado a técnica e
permutindo-lhes obter produtos de elevada qualidade,
para além de terem um melhor conhecumente de
mercado e de  téenicas  de  "marketing” e
comercializagdo apropiadas a este tipo de produto;

- a obtengdo deste produto exige frutos de elevada
qualidade, nomeadamente caracteristicas relativas ao
calibre ¢ & néo existéncia de septos transversais, o que
nem sempre € facil de obter,

Em contrapartida, outras alternativas interessantes
para a unhzacgio industrial da castanha se apresentam
utilizando tecnologias ndo convencionais

Nesta perspectiva foram ensaladas as possibilidades
de wutilizacdo da castanha na produgio de
extrudidos, através da utilizagdo de extrusdo-cozedura

A extrusdo - cozedura_ pode ser definida como um
processo pelo qual se da forma a um produto forgando-
0 a passar arraves de um orificio. Uma extrusora @
assim uma maguina constituida basicamente por um
parafuso helicoidal, que gira no interior d;é uma manga
aquecida ¢ que, devido & sua geometria, conduz o
material desde uma zona de alimentagio para o orificio
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O Homem deve preservar o Mundo ou ndo existird Mando a preservar.
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de saida, de dimensdes muito reduzidas.

Este processo combina o fornecimento de calor aos
alimentos com o acto de extrudir, de modo a cozer e a
formar um dado produto alimentar.

E uma tecnologia muito utilizada na produgdo de
produtos como os cereais de pequeno almogo,
apenitivos {ipo "snaks"”, alimentos granulados para
amimais, proteinas texturizadas, etc.

Esta tecnologia, sendo muito versatil, em baixos
custos de manuten¢do. devide a eficiéncia energética,
permitindo a produgdo de novos alimentos sem
produgio de efluentes.

Os cereais de pequeno almogo, sfo um dos tipos de
extrudidos mais conhecidos, produzidos a partir de
materiais amiliceos, pelo facto de o amido confenr
boas propriedades de expansdo. De entre esses
materiais, os mais utilizados s30 o0s cereais,
principalmente de milho. Mas, apesar de o milho ter
boas caracteristicas organolépticas e alimentares do
produto final, nomeadamente em termos de sabor.

Porque ndo era conhecide o comportamento da
castanha neste processo, estabeleceu-se um primeiro
delineamento experimental com diferentes misturas de
farinha de castanha e milho, variando a percentagem de
humidade dessas misturas e a temperatura de extrusdo.

Da apreciagdo dos resultados ha a destacar o
seguinte:

- apesar de a concentragdo de amido ser menor na
farinha de castanha que na farinha de milho, os
extrudidos de castanha ainda apresentam uma boa
taxa de expansdo ¢ boas caracteristicas de textura
(avaliada instrumentalmente com o texturometro TAX-

~ Secan tmnsversal de uma extusera de parafuso simples.

T2 e sensorialmente por um "panel test"),

- em ambos 08 ensaios, os produtos que tiveram maior
aceitagdo foram em geral os processados com teores de
humidade reduzides e temperaturas intermédias. Estes
produtos apresentam uma boa taxa de expansdo & uma
forga de ruptura intermédia, sendo produtos com boa
solubilidade na boca, estaladigos e "crocantes”.

- por outro lado, verificou-se que uma ligeira adigdo
de milho conduz a uma melhoria na textura, enquanto
que uma excessiva adigdo de milho leva a deterioragic
do sabor, ja que o sabor doce, caracteristico da
castanha ¢ apreciade pelos provadores, € se mantém
nos produtos extrudidos de castanha, tornando-se
nestes praticamente desnecessaria a adigdo de qualquer
melhorador de sahor

Em conclusfo, apesar de a castanha possuir menor
teor de amido que o mulho, ainda ¢ possivel obter
produtos extrudidos com caracteristicas
organolépticas aceitaveis, 0 que se devera a
composi¢do quimica da castanha e principalmente as
caracteristicas do seu amido,

O teor em lipidos da castanha é superior ao do
mitho. Os grinulos de amido de castanha (por nos
observados microscépicamente) tém forma ovdide ou
esférica e por vezes irregular. O sen tamanho é em
média menor que o dos granulos de amido de milho.
Apés a extrusdo, os granulos de castanha sofrem
maior dilatagdo que os de milho, mantendo-se. nc
entanto, em maior extensdo sem sofrer ruptura, o que &
vantajoso em termos de extrusio. E este facto que
explica os valores mais elevados observados nas curvas
de consisténcia da castanha. comparativamente com o
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Por ano, a floresta ponuguesa preduz 103000 roncladas de resina. Elabora 30,000 wneladas de frutgs
silvestres. Exala 350.000 quiles de esséncias virias, Bastam 2 segundos para gue o fogo destrua wudo ista.
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Da apreciagdo global dos resuitados podemos a formulaco de produtos alimentares obtidos por
concluir que a farinha de castanha tem boas novas teenologias, nemeadaments pela extrusio -

potencilidades para uma utiliza¢io como ingrediente cozedura.

Fotografias dos grinulos de amido ao microscdpio 6ptico (A, B ).
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A - grinulos de amido de milho (Ampliagclio - 289 x) B - granulos de amido de castanha (Ampliagdo — 723 x)
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