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Projeto ValNuts — Valorizagdo dos frutos secos de casca rija
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O projeto ValNuts visa valorizar a producdo de frutos secos de casca rija em Portugal, com o intuito
de potenciar a sua produgdo ce modo a obter frutos de excelente qualidade, aumentar o seu valor
econémico e promover & capacidade de exportacdo da améndoa, noz e aveld. No presente trabalho
s6 foi estudada a améndoa. Aplicou-se um inquérito a dezanove produtores deste fruto seco, com o
intuito de caracterizar os amendoais existentes, fazer o levantamento das variedades cultivadas,
proceder a caracterizagdo do tipo de colheita, condi¢des de armazenamento, tipo de transporte e
principais problemas observados durante o armazenamento. Também se recolheram améndoas de
variedades Francesas, Espanholas e tradicionais, para se efetuar a sua caracterizagao fisico-quimica. A
maioria dos produtores inquiridos (42%) tem icades entre os 60 e 69 anos, tendo grande parte deles
(68%) o 12 ou 29 ciclo de ensino. Mais de metade dos produtores (63%) possui amendoais com uma
drea até 10 ha, tendo 53% dos pomares mals de onze anos. As variedades cultivadas sdo de origem
Espanhola, Francesz e tradicionais, destacando-se a Ferraduel e a Ferragnés (ambas Francesas). Estas
variedades foram referidas por 68% dos produtores como sendo aquelas de maior importancia em
termos de produgéo. Contudo, deve-se referir que hd um numero elevado de produtores que as
plantam em simultdneo, peic facto de estas serem interpolinizadoras. Mais de metade dos
produtores (63%) realiza colheita manual, sendo o fruto armazenado a temperatura ambiente, sem
controlo de humidade relativa. O transporte da améndoa do produtor para a indidstria/cooperativa é
feito em veiculos de caixa aberta (90% dos produtcres), a granel, sacos de rede ou sacos brancos da
cooperativa (74%). Aproximadamente 53% dos produtores mencionaram ndo ter problemas durante
0 armazenamento ou ndo responderam & questdio. Como principais problemas foram referidos o
aparecimento de pragas (26%), perda de peso do fruto (16%) e desenvolvimento de bolores (5%). Em
termos de caracterizagdo fisico-quimica, a variedade tradicional “Duro Italiano” foi a que apresentou
os menores valores de peso, largura e comprimento individual dos frutos com casca e miolo. A
variedade Ferraduel (Francesa) e Marinada (Espanhola) apresentaram os maiores valores de
densidade aparente em relagdo ao fruto com casca. Em termos de estabilidade oxidativa dos frutos,
ndo se observaram diferencas significativas entre as variedades estudadas.
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