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EpiTORIAL

Uma nova década com muitos
desafios na agricultura mundial
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A entrada num novo ano, e numa nova década, tras
consigo uma preocupagao acrescida no que concerne ao
futuro da agricultura europeia e mundial. Iniciamos agora
uma nova fase, numa altura em que as mudangas
climaticas sdo uma realidade e os sistemas agricolas
passam a enfrentar maiores desafios de recursos.
Inovagao; Intersecdo de ciéncia e pratica; Agroecologia
como resposta as mudancas climaticas; Perda da
biodiversidade e outros desafios relacionados com os
recursos naturais; Sistemas alimentares; Tecnologias
inteligentes e a integracdo paisagistica da agricultura, séo
alguns dos temas que seguramente irdo estar na ordem
dodia.

Destaque-se por exemplo o Férum Anual para o Futuro
da Agricultura (FFA) que vai acontecer em Bruxelas no
préximo més de margo, com o objetivo de estimular
discussOes abertas sobre o futuro da agricultura europeia
e mundial e ainda avaliar o que deve e o que pode ser
alcangado. Muito terd que ser discutido neste e noutros
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féruns, tendo como pano de fundo duas grandes
preocupacdes: as alteragdes climaticas e o aumento da
producdo alimentar, tendo em conta o crescimento
exponencial da populagdo mundial e a evolu¢do dos seus
habitos alimentares.

Por ca, a Ministra da Agricultura tranquiliza os
agricultores ao garantir que o Orcamento do Estado para
2020 permite responder aos desafios inerentes ao
desenvolvimento de uma agricultura ainda mais
sustentdvel, competitiva e inovadora.

O Orgamento de Estado apresentado recentemente
contempla vérios objetivos a alcancar, que indiciam boas
linhas orientadoras, resta-nos agora acreditar na
capacidade da nova Ministra para pér em pratica a
correta aplicagdo das politicas que possam conduzir &
boa execuc¢do orcamental em prol da agricultura
nacional.

Paulo Gomes,
Diretor
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Tecnologias de conservacao
pos-colheita aplicadas

a castanha

Elsa Ramalhosa, Ermelinda Lopes Pereira
e Maria de Fatima Lopes da Silva

Centro de Investigagdo de Montanha (CIMO),
Instituto Politécnico de Braganga,

Campus de Santa Apol6nia, Braganga, Portugal

Introducie

Quem nio gosta de comer uma boa castanha assadano DiadeS.
Martinho, acompanhada com um cdlice de jeropiga? Contudo,
nem toda a castanha encontrada no mercado é igual. De facto,
existem diferentes espécies de castanha, sendo as principais, a
Castanea mollissima Blume ou castanha chinesa, a Castanea sativa
Miller ou castanha europeia, a Castanea crenata Siebold & Zucc.
ou castanha japonesa, e a Castanea americana (Michx.) Raf. ou
castantha americana’, que diferem no calibre e sabor, sendo a
europeia uma das mais saborosas.

A produgdo mundial de castanha ronda as 2 327 mil toneladas,
sendo a China o maior produtor com aproximadamente 1 940 mil
toneladas, correspondendo a 83% do total mundial®. A Europa
contribui somente com 6,5%, com cerca de 152 mil toneladas?
sendo Portugal um importante produtor europeu. A produgio
nacional foi proxima das 30 mil toneladas em 20172, correspondendo
a cerca de 19,7% da produgdo europeia.

Figura 1 - Tanque com agua para separar as castanhas podres das sds
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Principais problemas detetados

na pos-colheita

Diversos problemas podem ser encontrados na pés-colheita da
castanha. E um fruto que apresenta taxa respiratoria e de transpiragéo
elevadas, perdendo dgua facilmente. Durante um dia a 20 °C e
humidade relativa de 70%, as castanthas podem perder cercade 1%
do seu peso’. E também muito importante reduzir ao méaximo os
danos mecénicos que possam ser causados durante a colheita,
armazenamento e distribuicdo deste fruto. Além disso, a castanha
também é suscetivel a infesta¢des por insetos, quando ainda se
encontra na arvore, bem como de fungos, que podem causar
contaminagbes com produgdo de micotoxinas, que sdo compostos
altamente prejudiciais para a satide humana.

Tecnologias pds-colheita aplicadas
a castanha

Apos colheita e entrega na industria transformadora, a castanha
passa por diversos processos antes de ser comercializada,
designadamente:

- separagfo da castanha podre. Para tal, utiliza-se um banho de

agua, onde as castanhas sdo mergulhadas. As castanhas podres

mantém-se a superficie, sendo descartadas (Figura 1). De referir
que as Centrais de Armazenagem e Embalagem de castanha tém
que seguir e cumprir o manual de procedimentos estabelecido
pela DGAV?, Este documento refere que, de forma a exportar
castanha livre de insetos ou larvas vivas de bichado (Cydia
pomonella, Cydia flagiglandana, Cydia splendana) e gorgulho

(Curculio elephas), estas centrais tém que demonstrar que realizam

um tratamento com dgua quente em sistema continuo, com agua

auma temperatura superior ou igual a 48 °C, durante 45 minutos.

Ja as exportagbes para o Canad4, exigem um tratamento com

agua quente superior ou igual a 50 °C, durante 45 minutos®

Apbs este tratamento, a castanha deve ser rapidamente arrefecida

e 0 excesso de dgua retirado;

- calibragdo, por tamanho (Figura 2);

-venda imediata ou armazenamento a temperaturas baixas (entre
1 e 0 °C) e humidades relativas elevadas, em terne des 90-95%.
Nestas situagGes € possivel manter a castanha em boas condigdes

Figura 2 - Calibrador
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Figura 3 - Castanhas revestidas com alginato, proteina do soro e quitosano apds seis meses de armazenamento

durante cerca de 4 meses. Parte da castanha também pode ser
despelada e congelada com azoto liquido ou cozida a vapor, sendo
vendida nestas formas. Atualmente algumas empresas elaboram
farinhas ou pastas de castanha a ser utilizadas na confecéo de outros
produtos. O nosso grupo de investiga¢ao tem estado a realizar
estudos de modelagéo da cinética de secagem de lotes industriais
de castanha de forma a operacionalizar o processo de secagem da
castanha®,

No entanto, a procura por outras tecnologias que aumentem o
tempo de vida util e/ou que ndo envolvam o aquecimento da
castanha e a producéo de grande volume de agua residuais dos
tanques de dguas quentes, tém vindo a ser estudadas. De entre
estas novas técnicas, 0 nosso grupo de investigagdo tem estado a
estudar a aplicagdo de revestimentos comestiveis, designadamente
o0 quitosano, o alginato e a proteina do soro, tendo o quitosano
sido o mais efetivo a reduzir a carga microbiana das castanhas
durante 0 armazenamento de seis meses® (Figura 3).

Também em alguns frutos, a aplicagdo de atmosferas controladas
é ja uma pratica comum. Nesta tecnologia, o fruto é armazenado
em camaras refrigeradas com teores reduzidos de oxigenio,
reduzindo a taxa respiratéria dos frutos e retardando o seu
envelhecimento. Em simultdneo, aplicam-se niveis elevados de
diéxido de carbeono, o qual apresenta propriedades fungistaticas.
Alguns trabalhos® foram ja elaborados com castanha, com uma
exposicdo inicial de CO, a 40-50%, durante 5 a 7 dias, a 0 °C,
passando o armazenamento a ser realizado sob atmosfera controlada
com um baixo teor de oxigénio (entre 2 a 3%) e 15 a 20% de CO,.
Bonsresultados foram obtidos ao nivel da firmeza do fruto, melhoria
do aspeto visual e menor desenvolvimento de bolores, e o facto
da facilidade da remogdo da casca e a dogura néo terem sido afetadas,
foram alguns dos pontos referidos. Contudo, o aroma do fruto
pode ficar alterado.

Também existem outras opgdes que necessitam de ser avaliadas
na castanha europeia, como, por exemplo, o ozono. O ozono é
um gas bastante conhecido por ser um agente antimicrobiano
poderoso e € um agente que foi j& considerado como GRAS
(Generally Recognized as Safe) pela USDA” e FDAS®. Estas entidades
jd aprovaram a sua utilizagdo para contacto direto com alimentos,
incluindo a carne e sumo de magé. O ozono é produzido a partir do
ar ou oxigénio atraveés da aplicacdo de descargas elétricas ou de
radiacdo ionizante. Pode entrar em contacto com os alimentos na
forma de gas ou em fase aquosa. Tem como aspetos atrativos a sua
répida decomposicio a oxigénio molecular, sem deixar qualquer
tipo de residuo. Resultados promissores foram ja obtidos com a
castanha japonesa (Castanea crenata “Tsukuka”)?, tendo-se verificado
uma reduggo significativa na frequéncia da podridao e da populagéo
microbiana associada, designadamente de bactérias aerdbias,

bolores/fungos filamentosos, e leveduras quando comparado com
o processo tradicional de imersdo em dgua.

Por altimo, também tém surgido empresas, como a Teip'® que
comecam a indicar o processo de radiofrequéncia como sendo
uma tecnologia com futuro a aplicar a frutos secos. Contudo, ha
necessidade de realizar estudos em castanha.

Conclusido

Em termos gerais, existem atualmente diversas alternativas,
ensaiadas ao nivel da investigagdo, que sugerem resultados
promissores para a castanha, em termos de aplicagdo prética
industrial e de eficicia na conservagdo. Assim, todos os nossos
esforgos passam por tentar encontrar solugdes capazes de
disponibilizar ao mercado castanha fresca de excelente qualidade,
diminuir o desperdicio, rentabilizar a producio e aumentar os
ganhos dos produtores e industriais locais. A castanha, sendo um
produto de elevada importéncia para a economia nacional, merece
todos os nossos esforgos para a rentabilizar.
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