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APRESENTAÇÃO

 A primeira edição desta publicação foi escrita baseando-se nos trabalhos 
�������d���l���v�}�o�]���d�}�l�µ�v���P�����~���v�P���v�Z���]�Œ�}�����P�Œ�€�v�}�u�}�������������d�/�U���‹�µ�����‰�}�Œ���u���]�•���������ï�ì�����v�}�•��
�•�����������]���}�µ�������(�Œ�µ�Ÿ���µ�o�š�µ�Œ���������‰�Œ�}���µ�����}���������u�µ�����•�•�������������•���µ�•�����]�•���_�‰�µ�o�}�•�U�����}�u���}��
�}���i���Ÿ�À�}���������(�}�Œ�v�������Œ���]�v�(�}�Œ�u�����•���•���‰���Œ�����‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�U�����v�P���v�Z���]�Œ�}�•�����P�Œ�€�v�}�u�}�•��
���� �����u���]�•�� ���}�u�‰�}�v���v�š���•�� ������ ���������]���� �‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���� ������ �����•�š���v�Z���•�� �Ÿ�‰�}�� �‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U��
���•�•�]�u�����}�v�Z�����]���������‹�µ�]���v�}�����Œ���•�]�o�X

 Esta obra, em sua segunda edição, aborda os assuntos anteriormente 
relatados e outros com mais detalhes, graças ao trabalho de uma dedicada 
���‹�µ�]�‰���U���(�}�Œ�u���������‰�}�Œ���(�µ�v���]�}�v���Œ�]�}�•�������������d�/�U�����}�u���������}�o�����}�Œ�������}���������‰���•�‹�µ�]�•�����}-
res, professores e alunos da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp) 
�����������h�v�]�À���Œ�•�]�����������&�������Œ���o���������>���À�Œ���•���~�h�G���•�V�����������P�!�v���]�����W���µ�o�]�•�š�����������d�����v�}�o�}�P�]����
���}�•�����P�Œ�}�v���P�•���]�}�•���~���‰�š���•�V���������:���‰���v���/�v�š���Œ�v���Ÿ�}�v���o�����}�}�‰���Œ���Ÿ�v�}�v�����P���v���Ç (Jica) 
�t���•�Œ�P���}�����}���P�}�À���Œ�v�}���i���‰�}�v�!�•���‰���o�����]�u�‰�o���u���v�š�������}�����������•�•�]�•�š�!�v���]�����K�.���]���o���‰���Œ�����}��
�����•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}�U�������‹�µ���o�����‰�}�]�����}�����Œ���•���]�u���v�š�}�������������•�š�����]�o�]�����������•�}���]�}�����}�v�€�u�]������
de países em desenvolvimento – e produtores de castanhas.

�� ���]�v�������Z�����u�µ�]�š�}���‹�µ�����(���Ì���Œ���v�}�����Œ���•�]�o���‰���o�}�����µ�o�Ÿ�À�}�������������•�š���v�Z���U���‹�µ�����Z�����u�]�o�!-
nios tem sido um dos principais alimentos, gerador de renda de muitos povos, 
�����À�]���}�����}���•���µ�����o�š�}���À���o�}�Œ���v�µ�š�Œ�]�Ÿ�À�}�����������o�]���]�}�•�}���•�����}�Œ�X��

�� �E�}�����Œ���•�]�o�U���}�����µ�o�Ÿ�À�}���š���u�������•�‰���Œ�š�����}�� �}�� �]�v�š���Œ���•�•���� �v�}�•�����v�À�}�o�À�]���}�•�� ���u���•�µ����
���������]�����‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���U���‰�}�Œ�����}�v�š�������}�����o�š�}���À���o�}�Œ���v�}���u���Œ�������}�U���š���v�š�}���������(�Œ�µ�š�������}�u�}��������
�•���µ�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•�U���������µ�Ÿ�o�]�Ì�������}���������u�������]�Œ�����‰���Œ�������}�v�•�š�Œ�µ�����}�U���u�•�À���]�•�������‰�Œ�}���µ�����}��
���������}�P�µ�u���o�}�•�U���������‰�}�•�•�]���]�o�]�����������������‰�Œ�}���µ�����}���������(���Œ�]�v�Z�������������o�¡�•�•�]�u�����‹�µ���o�]����������
�����•���u���P�o�·�š���v�U���������•�µ�����Œ�µ�•�Ÿ���]���������������(�����]�o���������‰�š�������}�����•�����}�v���]���•���•���������(�}���o�]�u���Ÿ�����•��
do Sul e Sudeste do País.
 
�� �^���v���}�����•�•�]�u�U���}�����µ�o�Ÿ�À�}�������������•�š���v�Z�����Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•����� ���µ�u�����•�Ÿ�u�����}�‰�����}��
para a agricultura familiar e para conservação do meio ambiente, devido ao 
seu porte arbóreo, às raízes profundas e ao fato de ser alimento preferido por 
vários animais silvestres. 

João Brunelli Júnior 
Coordenador da CATI
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CASTANHA TIPO PORTUGUESA
Silvana Catarina Sales Bueno1 

Rafael Pio2

1. INTRODUÇÃO

1.1. A história

 �W���v�•���r�•�����‹�µ�������������•�š���v�Z�������•�•���������•���i�����µ�u�����]�v�À���v�����}���������‰���•�š�}�Œ���•�������o���v�Z��-
���}�Œ���•���Z�����u���]�•���������u�]�o�����v�}�•�U���‹�µ���v���}���v���•���v�}�]�š���•���(�Œ�]���•���•�������‹�µ�����]���u�������(�}�P�µ���]�Œ��������
ali cozinhavam as castanhas colhidas nas proximidades. Assadas, cozidas ou 
�š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�������•�����u���(���Œ�]�v�Z���U���•�µ���•�Ÿ�š�µ�]�v���}���}���‰���}���v�������µ�•�!�v���]���������•�š���U���•���u�‰�Œ�����(�}�]��
um alimento bastante popular, cujo aproveitamento remonta talvez à Pré-
-história.

 Para ilustrar o seu grande valor nutricional, vamos nos reportar ao pas-
�•�����}�X�X�X�� �^�Y�µ���v���}�� ���� �>�µ�•�]�š���v�]���� �~���š�µ���o�� �W�}�Œ�š�µ�P���o�•�� �‰���•�•���À���� �‰���o���� �]�v�À���•���}�� �Œ�}�u���v���U��
���}�v�š���r�•�����‹�µ���U���v�����W�Œ�}�À�_�v���]���������������]�Œ���U���o�}�����o�]�Ì���������v�����^���Œ�Œ�������������•�š�Œ���o���U���Œ���P�]���}��������
Viseu, onde havia vários “soutos” (castanhais), os comandantes Sertori e pos-
�š���Œ�]�}�Œ�u���v�š�����s�]�Œ�]���š�}���Œ���•�]�•�Ÿ�Œ���u�������}���µ�‰�������}���Œ�}�u���v�����‰�}�Œ���À���Œ�]���•����� ���������•�X���D���•�u�}��
���•�š���v���}���•�]�Ÿ�����}�•���‰���o���•���š�Œ�}�‰���•���]�v�]�u�]�P���•�������]�u�‰�����]���}�•�����������µ�•�����Œ�����o�]�u���v�š�}�X����les 

1Engenheira Agrônoma, D.Sc. – Núcleo de Produção de Mudas de São Bento do Sapucaí (DSMM/CATI), 
�•���•���µ���v�}�›�����Ÿ�X�•�‰�X�P�}�À�X���Œ
2���v�P���v�Z���]�Œ�}�����P�Œ�€�v�}�u�}�U�����X�^���X���t���W�Œ�}�(���•�•�}�Œ�������i�µ�v�š�}���t���h�v�]�À���Œ�•�]�����������&�������Œ���o���������>���À�Œ���•���~�h�G���•���t�����}�o�•�]�•�š�������u��
�W�Œ�}���µ�Ÿ�À�]�������������u���W���•�‹�µ�]�•�������}�����E�W�‹���t���W�Œ�•�r�Œ���]�š�}�Œ���������W�•�•�r�P�Œ�����µ�������}���������h�G���U���Œ���(�����o�‰�]�}�›�‰�Œ�P�X�µ�G���X���Œ



2

�•�����u���v�Ÿ�v�Z���u�����}�u�����•�������•�š���v�Z���•���‰�]�o�������•�U���‰�}�Œ���u���]�}���������•�µ���������•�]���Œ���š�������}�X���h�u����
das formas de consumir castanhas piladas é como uma deliciosa sopa creme, 
�������•�����}�Œ�������}���]�������}�U���š���u�‰���Œ�����������}�u�����Œ�À���•�����Œ�}�u���Ÿ�����•�X�_���~�/�v�(�}�Œ�u�������}���‰���•�•�}���o��
do senhor José da Mata, produtor rural de São Bento do Sapucaí, de origem 
portuguesa).

�� �W�}�Œ�� �u���]�•�� �•�����}�Œ�}�•���•�� �‹�µ���� �•���i���u�� ���•�� �����•�š���v�Z���•�� ���•�•�������•�U�� ���� �À���Œ���������� � �� �‹�µ����
atualmente não passam de uma guloseima de época. E feitas as contas, os 
�v�}�•�•�}�•�����v�š���‰���•�•�����}�•���Z���À���Œ�]���u���������•�����‰���•�u���Œ�����}�u�������(���o�š�������������Œ�]���Ÿ�À�]�����������v����
�•�µ�����µ�Ÿ�o�]�Ì�������}�X

 Na verdade, as castanhas chegaram a ser a grande base da nossa alimen-
�š�������}���v�����/�����������D� ���]���U���u�µ�]�š�}���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•�����u���•�}�‰���•�U���P�µ�]�•�����}�•���������}�Ì�]���}�•�U���������š� ��
�v�����‰�Œ���‰���Œ�������}���������‰���}���������]�•���}�]�š�}�•�U�������u�����}�u�}�����u��� �‰�}�����•�����u���‹�µ�����}�•�������Œ�����]�•��
escasseavam.

1.2. Valor nutritivo

���� ���•�������•�š���v�Z���•���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•�����•���}���u���v�}�•�������o�•�Œ�]�����•���‹�µ�����}�µ�š�Œ���•�������•�š���v�Z���•�U��
�‰�}�]�•�� �š�!�u�� �u���v�}�•�� �•�o���}�� ���� �‰�}�•�•�µ���u�� �v�µ�š�Œ�]���v�š���•�� �‹�µ���� �š�Œ���Ì���u�� �À���Œ�]�}�•�� �����v���0���]�}�•��
à saúde, como as gorduras monoinsaturada e poli-insaturada, vitaminas e 
minerais, destacando-se os glicídios, o potássio e as vitaminas C e B. 

�� �����•�•���•�������•�š���v�Z���•���‰�Œ�}�u�}�À���u���µ�u�����•� �Œ�]���������������v���0���]�}�•�������•���·�����W���‰�Œ���À���v�����}��
de doenças coronarianas, hipertensão, AVC, diabetes, obesidade e algumas 
���}���v�����•���P���•�š�Œ�}�]�v�š���•�Ÿ�v���]�•�X

�� �'�Œ�������•�������•�µ�������}�u�‰�}�•�]�����}���Œ�]���������u�����u�]���}���Œ���•�]�•�š���v�š���U���‹�µ�������P�������}�u�}���.���Œ���U��
proteína, cálcio, ferro, potássio, zinco, selênio, vitamina E, ácido fólico, entre 
�}�µ�š�Œ�}�•�U�� ���•�� �����•�š���v�Z���•�� ���š�µ���u�� �v�}�� ���‹�µ�]�o�_���Œ�]�}�� ������ �Ÿ�Œ���}�]������ �~���À�]�š���v���}�� �}�•���]�o�����•���•��
�������‰���•�}�•�V���‰�Œ���À�]�v���u���š�µ�u�}�Œ���•�V���(�}�Œ�š���o�������u���}���•�]�•�š���u�����]�u�µ�v�}�o�•�P�]���}�������‰�Œ�}�š���P���u��
contra a ação dos radicais livres. São ainda poderosas na prevenção de doenças 
cardíacas.

�~�&�}�v�š���W���Á�Á�Á�X�‰�}�Œ�š���o�����•���µ�Œ�]�}�•�]���������•�X���}�u�l�(�}�Œ�µ�u�l�]�v�����Æ�X�‰�Z�‰�M�š�}�‰�]���A�ï�ô�õ�ô�ó�X�ì)
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1.3. E mais...

�� �K�•�� ���•�š�µ���}�•�� ������ ���Œ�‹�µ���}�o�}�P�]���� �����u�}�v�•�š�Œ���u�� �‹�µ���� ���•�� �����•�š���v�Z���•�� �•���}�� �µ�•�������•��
���}�u�}�����o�]�u���v�š�}���Z�����ò�X�ì�ì�ì�����v�}�•�X�����•�������•�š���v�Z���•���~�����•�š���v���� ssp.) são produzidas 
���u�����Œ�À�}�Œ���•���(�Œ�}�v���}�•���•���������o�š���•�U���o�}�����o�]�Ì�������•�����u���P�Œ���v�����•�����Æ�š���v�•�•���•���������•���µ���Z�����]-
tat natural no Hemisfério Norte, especialmente na China, nas Coreias do Sul 
e do Norte, no Japão e no sul da Europa. É uma espécie com frutas carnudas 
�������}�����•�U�����}�u���µ�u�����š���Æ�š�µ�Œ�������u�]�o���������������‹�µ�����‰�}�•�•�µ�]���µ�u�������]�Æ�}���š���}�Œ���������P�}�Œ���µ�Œ���U��
semelhante a um grão de cereal, sendo um alimento tradicional em grande 
parte da Ásia e da Europa, onde é consumida fresca, cozida, assada, cristali-
�Ì���������}�µ�����}�u�}���(�}�v�š�����������(���Œ�]�v�Z�����‰���Œ�����u�]�v�P���µ�•�U���‰���•�š���o���Œ�]���������‰���v�]�.���������}�X���K�µ�š�Œ�}��
�‰�Œ�}���µ�š�}�������������•�š���v�Z���]�Œ����� �������u�������]�Œ���U���‹�µ�����‰�}�������•���Œ���µ�Ÿ�o�]�Ì���������‰���Œ���������(�����Œ�]���������}��
de móveis e para a produção de shiitake.

Castanhas assadas
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 ���•�������•�š���v�Z���•���‹�µ�����•���}���}���i���š�}�����������•�š�µ���}�•�������•�š�������}�o���Ÿ�u���d� ���v�]���}���(�}�Œ���u���]�v�š�Œ�}-
duzidas no Brasil oriundas da Península Ibérica ou Itálica, ou de ambas, onde 
�•���}���u�µ�]�š�}�����µ�o�Ÿ�À�������•�X���W�}�Œ���]�•�•�}��� �����}�v�Z�����]�������v�}�����Œ���•�]�o�����}�u�}�������•�š���v�Z�����‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U��
�����•����������� �‰�}���������������}�o�}�v�]�Ì�������}�U���‹�µ���v���}�������‰�o���v�š�����•�����������‰�š�}�µ�������u���v�}�•�����o�]�u���•��
���������o�Ÿ�š�µ���������}�•���‰�o���v���o�š�}�•�������v���•���•���Œ�Œ���•�����}���^�µ�o���������}���^�µ�����•�š�������}���W���_�•�X�����v�š�Œ���š���v�š�}��
existem várias espécies de castanhas, como a castanha chinesa, a americana 
e a japonesa. Para uniformizar as referências nesta publicação, as diferentes 
���•�‰� ���]���•�������������•�š���v�Z�����•���Œ���}���]�����v�Ÿ�.���������•�����}�u�}�������•�š���v�Z�����Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U���i����
�‹�µ�����•���}���•���u���o�Z���v�š���•�X��

�� ���� �����•�š���v�Z���� �Ÿ�‰�}�� �‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U���}�Œ�]�µ�v������ ������ ���µ�Œ�}�‰���U���š���u�� �}�� �•���µ�� �‰���Œ�_�}���}�� ������
�‰�Œ�}���µ�����}�������‰�}�]�•�������•���(���•�š���•���������.�v���o�����������v�}�U���‹�µ���v���}���}�����}�v�•�µ�u�}��� ���u���]�}�Œ�X�����}�u��
a imigração foram introduzidas as castanhas oriundas do Japão. Essa castanha 
�š���u�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���u���]�•���‰�Œ�����}�����•�������u���]�•���������‰�š�������•���������o�]�u���•�����}�u���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•���u���]�•��
���o�š���•�X�������•�������}���.�v���o����������� �����������������í�õ�ò�ì�U�����µ�u���v�š���Œ���u�r�•�����}�•�����µ�o�Ÿ�À�}�•�����}�u���Œ���]���]�•��
dessa espécie, pois com eles havia a possibilidade de produção para os festejos 
�������.�v���o�����������v�}�X����

�� �K�•���‰�Œ�]�v���]�‰���]�•���‰���_�•���•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�������������•�š���v�Z���•���•���}���������Z�]�v���U�������d�µ�Œ�‹�µ�]������������
Itália (Tabela 1). 

Tabela 1 – Produção de castanha (�����•�š���v���� ssp.) nos principais países produ-
tores, em 1995, 2004, 2008,���î�ì�í�ì�U���î�ì�í�í�������î�ì�í�ï���~���u���š�}�v���o�������•�•�X

País 1995 2004 2008 2010 2011 2013

China �ï�ì�ì�X�ì�ì�ì �õ�î�î�X�ó�ï�ñ1.450.450 �í�X�ò�î�ì�X�ì�ì�ì1.700.000 �í�X�ò�ñ�ì�X�ì�ì�ì

�d�µ�Œ�‹�µ�]�� �õ�ï�X�ò�ñ�ñ49.000 �ñ�ñ�X�ï�õ�ñ 59.171 �ò�ì�X�î�ó�ì �ò�ì�X�ì�í�õ

Itália 77.000 �ï�õ�X�õ�ó�ò 55.000 48.810 �ñ�ó�X�ð�õ�ï 49.459

Coreia do Sul 71.971 71.795 75.171 �ò�ô�X�ò�ï�ì 55.780 �ò�ó�X�õ�ì�î

Bolívia �ï�í�X�î�î�õ 52.758 58.442 �ñ�ï�X�ñ�ó�ó �ñ�ï�X�ñ�ó�ó �ñ�ô�X�ò�ò�ò

Grécia �î�ï�X�î�ï�ô 18.712 9.800 20.900 21.500 29.900

Japão �ï�ð�X�ð�ì�ì 24.000 �î�ñ�X�ï�ì�ì �î�ï�X�ñ�ì�ì19.100 21.000

Portugal �í�î�X�ì�ñ�ï �ï�í�X�ì�ñ�í �î�ï�X�õ�í�ò �î�î�X�ï�ñ�ì18.271 24.700

Coreia do Norte �í�í�X�ì�í�ò 9.000 10.500 �õ�X�ò�î�ô 7.825 12.000

França 7.500 �í�î�X�ð�ï�í �ò�X�î�õ�ì �õ�X�ï�ñ�í �ó�X�ì�î�ò9.209

Espanha 10.075 9.510 10.000 �ñ�X�ì�ñ�ò �ð�X�õ�ó�ï17.200

Total 1.240.968 1.780.264 1.940.973 2.005.815 2.000.055

Fonte:���&���}�•�š���š�U���î�ì�í�ñ�X�����•�š���¡�•�Ÿ�����•���������K�Œ�P���v�]�Ì�������}�������•���E�����•���•���h�v�]�����•���‰���Œ�����������o�]�u���v�š�������}���������P�Œ�]���µ�o�š�µ�Œ�����~�&���K�•
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�� �E�}�����Œ���•�]�o�U���}�����µ�o�Ÿ�À�}�����}�u���Œ���]���o�������������•�š���v�Z���•��� ���Œ�������v�š���X���E�}���u�µ�v�]���_�‰�]�}���������^���}��
�����v�š�}�����}���^���‰�µ�����_���~�^�W�•�U���v�}���.�v���o����������� �����������������í�õ�ò�ì�U���}���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���Œ�µ�Œ���o���'�]�µ�•���‰�‰����
�^�����µ�v���Œ���G�}�Œ���•�š�}�µ���•�µ�����(���Ì���v���������}�u�����µ�����o�]�‰�š�}�U���‰�]�v�µ�•�����������•�š���v�Z���]�Œ���•�U���•���v���}�����•-
�•���•�������š���Œ�����]�Œ�����}�‰�����}�U�����}�u���µ�u���‰�o���v�Ÿ�}�������������Œ�������������í�X�ì�ì�ì���‰�o���v�š���•�X���E����� �‰�}�����U�����o����
�������]���]�µ�����Æ�‰���Œ�]�u���v�š���Œ�����•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���š�Œ���Ì�]�����•�����}���:���‰���}�U���‹�µ�����(�}�Œ���u���]�v�š�Œ�}���µ�Ì�]�����•��
�‰���o�}�����P�Œ�€�v�}�u�}���<���]�i�]���D���š�•�µ�u�}�š�}�U���������^���}���W���µ�o�}�X�����•�•�]�u�U���u���š���������������•���µ�����µ�o�Ÿ�À�}��
foi composto por árvores de produção precoce, ou seja, a colheita se iniciava 
�����‰���Œ�Ÿ�Œ���������u�������}�•���������v�}�À���u���Œ�}�X���K���‰�}�u���Œ�����Œ�������}�v���µ�Ì�]���}���‰���o�}���(�µ�v���]�}�v���Œ�]�}��������
�����d�/�U�����u���^���}�������v�š�}�����}���^���‰�µ�����_�U�����o�À���Œ�]�v�}���Z�]�����]�Œ�}���������W���µ�o���U���‹�µ�����š���u��� �u�����i�µ���}�µ��
a implantar outros castanhais na região, inclusive no Núcleo de Produção de 
Mudas de São Bento do Sapucaí, do Departamento de Sementes, Mudas e 
�D���š�Œ�]�Ì���•���~���^�D�D�•�������������d�/�U�����}�u�����•���u���•�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�X

 Na década de 1980, o engenheiro agrônomo Takanoli Tokunaga, então 
���]�Œ���š�}�Œ�����}���E�·���o���}�U���]�v�]���]�}�µ���µ�u�����•� �Œ�]�������������Ÿ�À�]���������•�����}�u���}���}���i���Ÿ�À�}���������‰�Œ�}���µ�Ì�]�Œ��
�u�µ�����•���������‹�µ���o�]���������������P���Œ���Œ���š�����v�}�o�}�P�]�����������‰�š�����������•�����}�v���]���•���•���‰���µ�o�]�•�š���•�U���‰���Œ����
�}�����µ�o�Ÿ�À�}�������•�������•�š���v�Z���•�U���}���‹�µ�����]�v�G�µ���v���]�}�µ���š�}�����������‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z�����Ÿ�‰�}��
portuguesa, não apenas em São Paulo, como em todo o País.  

�� �������}�u���•�Ÿ���������}�������������•�š���v�Z�������•�š�����‰�Œ�}�P�Œ�����]�v���}�U���u���•���P�Œ���v�������‰���Œ�š�����������‰�Œ�}-
���µ�����}���u�µ�v���]���o�����]�v������� �����}�o���š���������������‰�}�À�}���u���v�š�}�•���v���š�µ�Œ���]�•�U���‹�µ�������}�v�•�]�•�š���u��������
indivíduos de espécies puras ou, mais comumente, como híbridos de diferentes 
���•�‰� ���]���•�U���‰�}�Œ�‹�µ�������o���•���‰�Œ�}�v�š���u���v�š�������Œ�µ�Ì���u���µ�v�•�����}�u���}�•���}�µ�š�Œ�}�•�X�����u���u�µ�]�š�}�•�������•�}�•��
� �����]�0���]�o�����]�•�Ÿ�v�P�µ�]�Œ�����•�����•�‰� ���]���•�������‹�µ���•�����]�u�‰�}�•�•�_�À���o�������š���Œ�u�]�v���Œ���À�]�•�µ���o�u���v�š��������
paternidade dos híbridos.

�� ���������•�š���v�Z���]�Œ�����š���u���•�]���}���u�µ�]�š�}�����‰�Œ�����]���������‰���o�������}�����‹�µ���o�]�����������������•���µ�•���(�Œ�µ�š�}�•�U��
�‰���o�������o�š�����š�}�o���Œ���v���]�������}�����•�š�Œ���•�•�������u���]���v�š���o�������‰���o�����•�µ�����������‰�š�������}�U�������‰���v�����v���}��
�������}�Œ�]�P���u���P���v� �Ÿ�����U�������•���������o�]�u���•���š���u�‰���Œ�����}�•�����š� �����o�]�u���•���u���]�•���‹�µ���v�š���•�X�����U�����š�µ-
���o�u���v�š���U�����µ�o�Ÿ�À�����������u���Œ���P�]�•���•���•�µ���š�Œ�}�‰�]�����]�•�����������Z�]�v���U�����µ�•�š�Œ���o�]���U���E�}�À�����•���o���v���]����
�������}�����Œ���•�]�o�����}�u���!�Æ�]�š�}�X���E�������Z�]�v���U���}�•�����µ�o�Ÿ�À�}�•���À���}�������•�������}�•�����o�]�u���•���š���u�‰���Œ�����}�•�U��
�o�}�����o�]�Ì�����}�•���v���•�����}�}�Œ�����v�������•���ð�ì�£�î�ò�[�E�U�����š� �����•���Œ���P�]�•���•���•�µ���š�Œ�}�‰�]�����]�•�������í�ô�£�ï�ì�[�E�U��
cobrindo 24 províncias.

�� �E�����E�}�À�����•���o���v���]�����������µ�•�š�Œ���o�]����� �����µ�o�Ÿ�À�����������u���P�Œ���v���������Æ�š���v�•���}�U���}�v�������v���}��
existem muitos problemas com pragas e doenças. Por conta de um severo 



�ò

�‰�Œ�}�P�Œ���u�����������]�v�š�Œ�}���µ�����}���������u���š���Œ�]���o���P���v� �Ÿ���}�U���‰���Œ���������‰�Œ���À���v�����}�����������v�š�Œ�������•��
�������‰�Œ���P���•�X�����•���‰�o���v�š�����•���•���•���}�������•���������•�����u���•���o�����•���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���•�������Œ�]�À�������•��
���������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����µ�Œ�}�i���‰�}�v���•���•�������•���µ�•���Z�_���Œ�]���}�•�U�����•���‹�µ���]�•�U���‰�}�Œ�����•�š���Œ���u���‰�Œ�•�Æ�]�u���•��
à Ásia, são capazes de fornecer castanhas frescas no período de entressafra, 
�•���v���}�����•�•�����µ�u�����À���v�š���P���u�����}�u�‰���Ÿ�Ÿ�À�����‰���Œ�����}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�����µ�•�š�Œ���o�]���v�}�•�X

�� �E�������µ�•�š�Œ���o�]����� ���]�v�����v�Ÿ�À�����}���}�����Œ���•���]�u���v�š�}���������]�v���·�•�š�Œ�]���������������•�š���v�Z���U���‰�}�Œ��
�u���]�}�� ������ �����‰�����]�š�������}�� ������ �‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�U�� �‰���o���� �‰�Œ�}�u�}�����}�U�� �‰���o���� �‰���•�‹�µ�]�•���� ���� �‰���o�}��
���}�u�‰���Œ�Ÿ�o�Z���u���v�š�}���������]�v�(�}�Œ�u�����•���•�X�����•�����•�•�}���]�����•���•���š�!�u�����}�u�}���}���i���Ÿ�À�}�����i�µ�����Œ��
�}�•���u���u���Œ�}�•�����}�u���]�v�(�}�Œ�u�����•���•�����u���‰�Œ�]�u���]�Œ�����u���}���•�}���Œ�������µ�o�Ÿ�À�}�U�����}�o�Z���]�š�����������}-
mercialização. 

2. ESPÉCIES E CULTIVARES

 Atualmente, na coleção de castanheiras do Núcleo de Produção de Mudas 
�������^���}�������v�š�}�����}���^���‰�µ�����_�������������d�/�����}�v�•�š���u�����•���•���P�µ�]�v�š���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v������
���Œ���v���š���W���<�D�r�í�U���d�]�}�����Á���•���U���D�}�Œ�]�}���•���U���/�•�µ�u�}�U���/���µ�l�]�U���<�D�r�î�U���<�]�v�•�Z�µ�U���d���u���š�•�µ�l�µ�Œ�]�U��
�K�l�µ�v�]�U���d���]�•�Z�}�Á���•���U���^���v�Œ�]�U���d���v�Ì���Á���U���d�•�µ�l�µ�����U���/�•�Z�]�Ì�µ���Z�]�U���<�µ�v�]�u�]�U���,���l�µ�Œ�]�U���'�]�v�Ç�}-
�•���U���•���v���}�����•�•���•�����]�v���}���·�o�Ÿ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����������o�š�����‹�µ���o�]���������������‹�µ�������•�š���}���•���v���}��
���µ�o�Ÿ�À�������•���Z�����À���Œ�]�}�•�����v�}�•���v�����Œ���P�]���}�����}���•�µ�o���������D�]�v���•���'���Œ���]�•�����}�u���•�µ�����•�•�}�X��

�� ���Æ�]�•�š���u�����o�P�µ�u���•���•���o�����•���•���Œ�����o�]�Ì�������•���v�����Œ���P�]���}���‹�µ�����š�!�u���•�Ÿ�u�}���‰�}�š���v���]���o�X��
Dentre elas, a KM-1 e KM-2 foram selecionadas pelo produtor rural Keiji Mat-
�•�µ�u�}�š�}�U�����u���^���}�������v�š�}�����}���^���‰�µ�����_�U���������������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�������•���Ÿ�À���W���W���Œ���P�}�v��
�����µ�u�����•���o�������}���o�}�����o�������v�}�u�]�v���������:�����µ�Ÿ�v�P���U���‰�Œ�}���µ�Ì�]�v���}�U�����u���i���v���]�Œ�}�������(���À���Œ���]�Œ�}�U��
�����•�š���v�Z���•�����}�����•�U���P�Œ���v�����•�U���•���u���‰�}�o�]���u���Œ�]�}�v�]���U�����}�u���(�����]�o�]�����������‰���Œ�����Œ���Ÿ�Œ��������������
casca externa e da película interna (Figura 1A). 

 Uma seleção feita pelo produtor rural Hishasi Amagai, de �����•�š���v���������Œ���v���š�� 
e �����•�š���v�������u�}�o�o�]�•�•�]�u���U���v�}���•�µ�o���������D�]�v���•�U���‰�}�•�•�µ�]���•�Ÿ�u���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�U�����}�u�}��
�š���u���v�Z�}�V�������•�š���v�Z���•�����}�u���‰���•�}���u� ���]�}���������ï�ô�P�U�����µ�•�!�v���]�����������‰�}�o�]���u���Œ�]�}�v�]���U�����}�u��
�•�����}�Œ�U�����}�����‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������������(�����]�o�]�����������������Œ���Ÿ�Œ���������������u���u���Œ���v�����]�v�š���Œ�v�����~�&�]�P�µ�Œ���•��
1B, 1C e 1D).
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 Atualmente, em São Paulo, existem pomares comerciais com mais de 
20 anos de idade em Arapeí, Campinas, Campos do Jordão, Cunha, Itupeva, 
Itapecerica da Serra, Mogi Mirim, Piedade, Pindamonhangaba, Santo Antônio 
do Pinhal, São Bento do Sapucaí, São José dos Campos e Taubaté. Em Minas 
Gerais, os pomares comerciais estão localizados na região sul do Estado, em 
Brazópolis, Conceição dos Ouros, Espírito Santo do Dourado, Pouso Alegre, 
�:�����µ�Ÿ�v�P���������'�}�v�����o�À���•�X

2.1. Características de algumas espécies e cultivares

2.1.2. Castanea crenata (castanha japonesa)

�� ���������•�š���v�Z�����i���‰�}�v���•����� ���v���Ÿ�À�������}���:���‰���}���������������}�Œ���]�������}���^�µ�o�U���}�v���������Œ���•������
���u���µ�u�������Œ�À�}�Œ���������v�•�����������Ÿ�v�P�����µ�u�������o�š�µ�Œ���������������Œ�������������í�ñ�u�X�������‰�o���v�š����� ���u�µ�]-
to resistente às doenças mais conhecidas. Essa espécie é mais adaptada às 
���}�v���]���•���•���u���]�•���·�u�]�����•�U�����}�•���]�v�À���Œ�v�}�•���u���v�}�•���(�Œ�]�}�•�������À���Œ�•���•���‹�µ���v�š���•�X���W�Œ�}���µ�Ì��

A – �^���o�������}���:�����µ�Ÿ�v�P��

C e D – Detalhe das castanhas da seleção Amagai I

Figura 1 –���^���o�����•���•���o�}�����]�•�������������•�š���v�Z��

B – Seleção Amagai I
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�����•�š���v�Z���•���P�Œ���v�����•�U���‰�}�Œ���À�}�o�š�����������ð�ì�P�U���u���•���v���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���u���]�•�����v�Ÿ�P���•���}���•�����}�Œ��� ��
���}�v�•�]�����Œ�����}���]�v�(���Œ�]�}�Œ�����}���������}�µ�š�Œ���•�����•�‰� ���]���•���~�&�]�P�µ�Œ�����î�•�X�����v�š�Œ���š���v�š�}���}���•���Œ�À�����•���•��
�������‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�������������}�•���������‰���•�‹�µ�]�•���������u�}�v�•�š�Œ���u���‹�µ���U���•�}�������o�P�µ�u���•�����}�v���]���•���•�U��
ocorre melhoria no sabor das castanhas.

�� �K�µ�š�Œ���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����•�š���}���•���������•�š�������v���}���v���•�����}�v���]���•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•�V�����o�P�µ�u���•��
�u���]�•���u�}�����Œ�v���•���š�!�u�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���•�µ�‰���Œ�]�}�Œ���•���������•�����}�Œ���������‰�Œ���•���v�š���u���(�����]�o�]����������
de descolamento da membrana interna, à semelhança da castanha europeia, 
além da resistência a fungos de solo e maior tamanho das sementes.

�� ���o�P�µ�u���•�� �����o���•�� �•���}�W�� �Z�d�•�µ�l�µ�����[�U�� �Z�/�•�Z�]�Ì�µ���Z�]�[�U�� �Z�d���v�Ì���Á���[�U�� �Z�'�]�v�Ç�}�•���[�U�� �Z�<�µ�u�]�v�]�[�U��
�Z�^�Z�]�Z�}�[�U�����Z�Z�]�Z���]�[���U���Z�����v�•���l�]�[�U���Z�^�Z�]�Z�}�[�U���Z�D�]�l�µ�Œ�]�[�X���Z�d�•�µ�l�µ�����[�U���µ�u�������µ�o�Ÿ�À���Œ�����v�Ÿ�P���U���u���•��
�‹�µ�������]�v�������Œ���‰�Œ���•���v�š�����‰�}�Œ���À�}�o�š�����������ï�ì�9�����}���À�}�o�µ�u�������}�u���Œ���]���o�]�Ì�����}���v�}���:���‰���}�U��
�‰�}�Œ�����}�v�š�����������•�µ�������Æ�����o���v�š�����‹�µ���o�]���������U�������Z�/�•�Z�]�Ì�µ���Z�]�[��� ���‰�Œ�����}�����������P�Œ���v�����U���š���u�����o�š����
�‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������������������Z�d���v�Ì���Á���[�����‰�Œ���•���v�š�����š���u���v�Z�}���P�Œ���v�����������‰�Œ�}���µ�����}���‰�Œ�����}�����X��
(Figura 2) 

S
ilv

an
a 

B
ue

no



9

Figura 2 –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���i���‰�}�v���•���•�����}�u�����}���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�����������u���������‰�š�������•�����•�����}�v���]���•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•

A – Ishizuchi

B – Tsukuba

C –���d���v�Ì���Á��
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2.1.3. Castanea dentata (castanha americana)

�� ���� �����•�š���v�Z���� ���u���Œ�]�����v���� � �� �v���Ÿ�À���� �����•�� �G�}�Œ���•�š���•�� ������ ���‰�‰���o�����Z�]���v�U�� �v���� �‰���Œ�š����
�}�Œ�]���v�š���o�� ���}�•�� ���•�š�����}�•�� �h�v�]���}�•�X�� ���•�� ���Œ�À�}�Œ���•�� �‰�}�•�•�µ���u�� �š�Œ�}�v���}�� �Ÿ�‰�}�� ���}�o�µ�v���Œ�U�����Ÿ�v-
�P�]�v���}�����o�š�µ�Œ���•�����������š� ���ð�ì�u�U�����}�u�����]���u���š�Œ�}�•���������õ�ì���u�������í�ñ�ì���u�X�����•�������•�š���v�Z���•���•���}��
�‰���‹�µ���v���•�U���‰�}�Œ���À�}�o�š�����������ñ�P�U���}���‹�µ�����Œ���•�µ�o�š�������u�������Œ�������������ó�ó�������•�š���v�Z���•�l�l�P�V���š�!�u��
���Æ�����o���v�š�����•�����}�Œ�V�����‰�Œ���•���v�š���u���(�����]�o�]�����������v�����Œ���u�}�����}���������‰���o�_���µ�o���U���•���v���}�����}�����Œ�š���•��
com cerdas grossas e claras. Há relatos sobre a superioridade e versalidade de 
sua madeira em relação a outras espécies. 

�� ���������•�š���v�Z���]�Œ�������u���Œ�]�����v�����(�}�]���‰�Œ���Ÿ�����u���v�š�������o�]�u�]�v�������U���v�}���]�v�_���]�}�����}�•�����v�}�•��
de 1900, pelo cancro do castanheiro, causado por um fungo originalmente 
chamado ���v���}�š�Z�]���� �‰���Œ���•�]�Ÿ����, mas renomeado ���Œ�Ç�‰�Z�}�v�����š�Œ�]���V�� ���}���v������ �‰�Œ�}-
�À���À���o�u���v�š�����À�]�v���������������•�]���������‹�µ�����À���Œ�Œ���µ�����•���G�}�Œ���•�š���•�U�������µ�•���v���}���µ�u�����}�•���‰�]�}�Œ���•��
desastres ecológicos do país. 

2.1.4. Castanea mollissima (castanha chinesa)

 A castanha chinesa é a menor árvore de todas as espécies, crescendo a 
�����Œ�������������í�î�u�����������o�š�µ�Œ���X�������v���Ÿ�À�������}���v�}�Œ�š���������}���•�š�������������Z�]�v���X���Z���o���š�}�•���Z�]�•�š�•�Œ�]���}�•��
�����u�}�v�•�š�Œ���u���‹�µ����� �����µ�o�Ÿ�À���������Z�����ò�X�ì�ì�ì�����v�}�•�X�����•�������•�š���v�Z���•���•���}���P���Œ���o�u���v�š����������
�š���u���v�Z�}���u� ���]�}���������������}�����‹�µ���o�]���������X�����•���‰�o���v�š���•���•���}�����•���u���]�•���Œ���•�]�•�š���v�š���•�����}�������v-
cro do castanheiro. As castanhas são de estatura média a grande, com cerca 
�������ò�ò�������•�š���v�Z���•�l�l�P�X�����Æ�]�•�š���u�����o�P�µ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����Æ�����‰���]�}�v���o�u���v�š�����P�Œ���v�����•�U��
���}�u���ð�ì�P�U���u���•���v���}���•���}�����}�u�µ�v�•�X���K���Œ���v���]�u���v�š�}���u� ���]�}��� ���������ò�U�ó�š�l�Z���U�����}�u�����š� ��
�í�î�U�ï�š�l�Z�������u�����µ�o�Ÿ�À�}�•���������v�•�����}�•���~�ï�u���‰�}�Œ���í�U�ô�u�•�X

2.1.5. Castanea sativa (castanha europeia)

�� ���������•�š���v�Z�������µ�Œ�}�‰���]����� ���v���Ÿ�À���������•���u�}�v�š���v�Z���•���š���u�‰���Œ�������•�����}���}���•�š�������������•�]���U��
da Europa e do norte da África. Como as americanas, são frágeis em relação a 
���}���v�����•�X�����•�����Œ�À�}�Œ���•���•���}���������P�Œ���v�������‰�}�Œ�š���U�����o�P�µ�u���•�������•���‹�µ���]�•�����Z���P���u�������î�ì�u��������
���o�š�µ�Œ���X�����•�������•�š���v�Z���•���•���}���u�µ�]�š�}���u���]�}�Œ���•�����}���‹�µ�������•�����•�‰� ���]���•���v�}�Œ�š���r���u���Œ�]�����v���•��
���������‰���o�_���µ�o����� ���Œ���u�}�À�]�������(�����]�o�u���v�š�����~�&�]�P�µ�Œ�����ï�•�X�������‹�µ���o�]����������� �������•�š���v�š�����À���Œ�]���À���o�U��
�����‰���v�����v���}�����������µ�o�Ÿ�À���Œ�X���E�}���D�����]�š���Œ�Œ���v���}��� �����µ�o�Ÿ�À���������Z�����ï�X�ì�ì�ì�����v�}�•�X
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�� �������µ�o�Ÿ�À���Œ���W���Œ���P�}�v�U���]�v�š�Œ�}���µ�Ì�]�������v�}�����Œ���•�]�o���v������� �����������������í�õ�ò�ì�U��� ���µ�u���������•�š��-
�v�Z�������µ�Œ�}�‰���]�����‹�µ�����š���u�����‰�Œ���•���v�š�����}���•�Ÿ�u���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�����}�u�}���‰�}�Œ�š���r���v�Æ���Œ�š�}�U��
apresentando plantas vigorosas e boa produção de sementes.
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Figura 3 – �����•�š���v�Z�����•���Ÿ�À�����������•�‹�µ���Œ���������������•�š���v�Z�������Œ���v���š�� à direita.

�� ���Æ�]�•�š���u���š���u��� �u���}�•���Z�_���Œ�]���}�•�U���‹�µ�����•�����}�Œ�]�P�]�v���Œ���u���������‰�}�o�]�v�]�Ì�������}�����Œ�µ�Ì��������
���v�š�Œ�������•�����•�‰� ���]���•���}�µ���•���}���}�Œ�]�µ�v���}�•���������‰�Œ�}�P�Œ���u���•���������u���o�Z�}�Œ���u���v�š�}���P���v� �Ÿ���}�U��
�À�]�•���v���}�������‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z���•���������‹�µ���o�]�����������•�µ�‰���Œ�]�}�Œ�U�������Œ���•�]�•�š�!�v���]�������•���u�}-
�o� �•�Ÿ���•�����l�}�µ�������‰�Œ�}���µ�����}���������u�������]�Œ���X�����Æ���u�‰�o�}�•�W�������•�š���v�����������v�š���š�� x �����•�š���v������
�u�}�o�o�]�•�•�]�u��, �����•�š���v���������Œ���v���š�� x �����•�š���v�������u�}�o�o�]�•�•�]�u�� e �����•�š���v�������•���Ÿ�À�� x �����•-
�š���v���������Œ���v���š��.

 Na coleção de castanheiras do Núcleo de Produção de Mudas de São 
�����v�š�}�� ���}�� �^���‰�µ�����_�� �~�E�W�D�l���^�D�D�l�����d�/�•�� ���}�v�•�š���u�� ���•�� �•���P�µ�]�v�š���•�� ���µ�o�Ÿ�À���Œ���•�� ������
�����•�š���v������ ���Œ���v���š�� x �����•�š���v������ �•���Ÿ�À���W�� �Z�d���]�•�Z�}�Á���•���[�� �~�&�]�P�µ�Œ���� �ð���•�U�� �Z�d�]�}���}�Á���•���[��
�~�&�]�P�µ�Œ�����ð���•�U���Z�d���u���š�•�µ�l�µ�Œ�]�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ð���•�U���Z�/�•�µ�u�}�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ð���•�U���Z�K�l�µ�v�]�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ð���•�U��
�Z�<�D�r�î�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ð�&�•�U���Z�D�}�Œ�]�}���•���[���~�&�]�P�µ�Œ�����ñ���•�U���Z�<�]�v�•�Z�µ�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ñ���•�U���Z�^���v�Œ�]�[���~�&�]�P�µ�Œ����
�ñ���•�U���Z�<�D�r���í�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ñ���•�������Z�/���µ�l�]�[���~�&�]�P�µ�Œ�����ñ���•�X
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Figura 4 –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v���������Œ���v���š�� de castanheiras do
Núcleo de Produção de Mudas de São Bento do Sapucaí (SP).

A –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�d���]�•�Z�}�Á���•���_

C –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�d���u���š�•�µ�l�µ�Œ�]�_

E –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�K�l�µ�v�]�_

D –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�/�•�µ�u�}�_

B –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�d�]�}���}�Á���•���_

F –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�<�D�r�î�_
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Figura 5 –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v���������Œ���v���š�� de castanheiras do
Núcleo de Produção de Mudas de São Bento do Sapucaí (SP).

A –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�D�}�Œ�]�}���•���_

C –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�^���v�Œ�]�_

E –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�/���µ�l�]�_

B –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�<�]�v�•�Z�µ�_

F –�������•�š���v�Z���•�����������]�(���Œ���v�š���•�����]�u���v�•�•���•

F
ot

os
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D –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���^�<�D���r�í�_
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�� ���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����‰�Œ���•���v�š���u�����]�(���Œ���v�����•���u���Œ�����v�š���•���‹�µ���v�š�}�����•�����]�u���v�•�•���•��������
�•�µ���•�� �����•�š���v�Z���•�� �~�&�]�P�µ�Œ���� �ñ�&�•�U�� ���o� �u�� ���}�� �(�}�Œ�u���š�}�� ���� �����•�� ���]�u���v�•�•���•�� ���}�•�� �}�µ�Œ�]���}�•�U��
���}�v�(�}�Œ�u���� ���‰�Œ���•���v�š�����}�•�� �v���•�� �d�������o���•�� �î�� ���� �ï�X�� �d���u��� �u�� �Z���� ���]�(���Œ���v������ �‹�µ���v�š�}�� ����
porcentagem de castanhas monoembriônicas e poliembriônicas. Também há 
���]�(���Œ���v�������v�������}�u�‰�}�•�]�����}���‹�µ�_�u�]�����������•�������•�š���v�Z���•�����v�š�Œ�������•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���~�d�������o�����ð�•�U��
�u���•�����]�v�������•���������•���}�v�Z���������}���‰�}�š���v���]���o���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�}���������������������µ�o�Ÿ�À���Œ�X

Tabela 2 –���D���•�•�����š�}�š���o�U�����]���u���š�Œ�}���o�}�v�P�]�š�µ���]�v���o�������š�Œ���v�•�À���Œ�•���o�����}���}�µ�Œ�]���}�U���v�·�u���Œ�}��
total de castanhas, número de castanhas polinizadas e não polinizadas, massa 
�š�}�š���o�������u� ���]���������������•�š���v�Z���•���‰�}�o�]�v�]�Ì�������•�����u�����]�(���Œ���v�š���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���X��

���µ�o�Ÿ�À���Œ���• Massa total
ouriço (g)

Diâmetro
longitudinal
ouriço (mm)

Diâmetro
transversal

ouriço (mm)

N.o total
castanhas

�d���]�•�Z�}�Á���•�� �í�ï�U�ó�ð�� �ð�ñ�U�ñ�ï�� �ò�î�U�ò�ð��2,95 
�d�]�}���}�Á���•�� �ï�ì�U�ñ�ô�� �ò�ñ�U�í 87,81 �ï�U�î��
Tamatsukuri 48,09 59,91 �ô�î�U�ò�ô�� �ï�U�í�ó��
Isumo �ð�í�U�ï�ó�� �ò�ñ�U�ï�ï�� �ó�ô�U�î�ï�� �ï
KM-2 �í�ó�U�ï�õ�� �ñ�ï�U�ô�ô�� �ò�ó�U�ô�î�� �ï�U�ì�í��
Okuni �ï�ï�U�ô�ò�� �ò�ô�U�ò�ò�� �ô�í�U�ï�ò�� �ï��
Morioase 41,77 74,74 87,98 �ï�U�ò�ñ��
Kinshu �î�ì�U�ò�ó�� �ò�ï�U�î�ñ�� �ô�í�U�ï�í�� �ï��
Senri �î�ï�U�ò�ò�� �ó�ï�U�ï�õ�� �ô�ñ�U�ï�ñ�� �ï�U�î��
KM-1 �ï�ï�U�ð�ñ�� �ò�õ�U�ò�õ�� 88,72 �ï��
Ibuki �ï�ô�U�ð�� 54,78 �ò�ò�U�ì�ð�� 2,97 

N.o castanhas
polinizadas

N.o castanhas
não polinizadas

Massa total
castanhas

polinizadas (g)

Massa média
castanhas

polinizadas (g)
�d���]�•�Z�}�Á���•�� 2,72 �ì�U�î�ï�� �î�ñ�U�ï�ó�� 9,52 
�d�]�}���}�Á���•�� 2,95 0,25 �ð�ï�U�ó�ô�� 15,2 
Tamatsukuri 2,1 1,07 28,51 12,89 
Isumo 1,15 1,85 19,75 �í�ï�U�î�ñ��
KM-2 �î�U�ò�ó�� �ì�U�ï�ð�� 27,19 10,14 
Okuni 1,02 1,98 �í�ó�U�ô�ï�� �í�ï�U�í�î��
Morioase 2,15 1,5 21,97 10,45 
Kinshu 2,47 �ì�U�ñ�ï�� �ï�ó�U�í�ï�� �í�ð�U�ò�ò��
Senri �í�U�ï�� 1,9 28,79 21,18 
KM-1 2,2 0,8 �ï�ï�U�ï�õ�� 15,28 
Ibuki 1,22 1,75 20,92 14,75 
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Tabela 3 –�� ���]���u���š�Œ�}�� �o�}�v�P�]�š�µ���]�v���o�U�� �š�Œ���v�•�À���Œ�•���o�U�� ���•�‰���•�•�µ�Œ���U�� �Œ���o�������}�� ���]���u���š�Œ�}��
longitudinal e transversal e formato das castanhas, porcentagem de castanhas 
rachadas, porcentagem de castanhas monoembriônicas e poliembriônicas em 
���]�(���Œ���v�š���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���X��

���µ�o�Ÿ�À���Œ���•Diâmetro
longitudinal

castanha
(DL, mm)

Diâmetro
transversal
castanha
(DT, mm)

Espessura (mm) DL/DT

�d���]�•�Z�}�Á���•�� �î�ó�U�õ�ï �î�ô�U�õ�ò ���ï�õ�U�ð�ô��0,97 

�d�]�}���}�Á���•�� �ï�ï�U�ò�í �ï�ð�U�î�î �ð�î�U�ì�ò 0,99 

Tamatsukuri �ï�í�U�ñ�ð �ï�î�U�ì�ï �ï�õ�U�ì�ò 0,94 

Isumo �î�ò�U�ñ�ð �î�ò�U�ï�õ �ï�ì�U�ó 0,75 

KM-2 �ï�í�U�ì�í �ï�ì�U�ñ�ô 40,24 1,02 

Okuni �ï�ò�U�ñ�õ �ï�í�U�ó�î �ï�õ�U�ó�ñ 1,09 

Morioase �ï�î�U�ó�õ 18,87 �î�ò�U�í�ð �í�U�ò�ó��

Kinshu �ï�î�U�ì�õ �î�ì�U�ð�ò �ï�î�U�õ�õ �í�U�ñ�ï��

Senri �ï�î�U�ô�õ �î�ð�U�ò�ï �ï�ñ�U�ï�ï 1,19 

KM-1 �ï�ó�U�í�ó 21,42 �ï�ò�U�ò�õ �í�U�ó�ò��

Ibuki 28,5 �î�õ�U�ï�ñ �ï�ñ�U�ï�ñ 0,78 

Formato das 
castanhas

% de castanhas 
rachadas

% castanhas
monoembriônicas

% castanhas
poliembriônicas

�d���]�•�Z�}�Á���•�� Redondas   0,82 97,5   2,5 

�d�]�}���}�Á���•�� Redondas   1,87 44,15 55,85 

Tamatsukuri Redondas �����ò�U�ò�ñ�� 50,2 44,8 

Isumo Chatas   7,5 54,17 20,82 

KM-2 Redondas �����ò�U�ò�ó�� �ò�ì�U�õ�� �ï�õ�U�í��

Okuni Redondas 10 �ï�õ�U�í�ó�� �ï�ñ�U�ô�î��

Morioase Alongadas �î�ï�U�ñ�ñ�� �ï�ï�U�ó�� �ò�í�U�ï��

Kinshu Alongadas   4,55 92,52   4,97 

Senri Redondas �ï�î�U�ñ 59,57 27,92 

KM-1 Alongadas �����ò�U�ò�ó�� �ñ�ó�U�î�ï 42,77 

Ibuki Chatas 10 54,17 25,82 
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Tabela 4 –�������]�����Ì���š�}�š���o���Ÿ�š�µ�o���À���o�U���•�•�o�]���}�•���•�}�o�·�À���]�•���š�}�š���]�•�U���À�]�š���u�]�v�������U�������·�����Œ���•��
�š�}�š���]�•�������Œ�����µ�š�}�Œ���•�U���š���}�Œ���•���������µ�u�]���������U�����]�v�Ì���•�U�����Æ�š�Œ���š�}�����š� �Œ�]���}�U���‰�Œ�}�š���_�v���•�������.���Œ����
���Œ�µ�š�������u�������•�š���v�Z���•�����������]�(���Œ���v�š���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���X��

���µ�o�Ÿ�À���Œ���•Acidez total 
�Ÿ�š�µ�o���À���o

Sólidos
solúveis totais

Vitamina C Açúcares
totais

Açúcares
redutores

% oBrix mg.100 g-1

�d���]�•�Z�}�Á���•�� 0,04   7,05 10,44 242,89 27,82 

�d�]�}���}�Á���•�� 0,07 �����õ�U�ï�ó�� �í�î�U�ò �î�ï�ó�U�ð�ñ�� �ï�í�U�ï

Tamatsukuri 0,15 �����õ�U�ï�� 12,29 �ï�õ�ì�U�í�î�� 25,74

Isumo 0,17   9,07 �í�î�U�ò �ï�ï�ò�U�ô�ï�� �î�ò�U�î�õ

KM-2 �ì�U�í�ï�� 12,22 10,75 559,01 27,91

Okuni 0,15   8,1 �í�í�U�ò�ó 290 �î�ï�U�î�ô

Morioase 0,17   8, 4 11,88 �î�ò�ì�U�ô 25,94

Kinshu 0,12 �í�î�U�ï�ó�� �í�í�U�ò�ó 417,18 �ï�ï�U�ô�ô

Senri 0,12 10,8 10,14 �ï�ñ�ð�U�ñ�õ�� 25,28

KM-1 0,14   8,4 10,44 �î�ò�í�U�ì�ó�� 25,52

Ibuki 0,24   9,52 �í�ï�U�ñ�î �ï�ñ�ð�U�ò�ó�� �î�ï�U�ï�ó

Umidade Cinzas Extrato
etérico

Proteínas Fibra bruta

%

�d���]�•�Z�}�Á���•�� �ð�ô�U�ï�� �ì�U�ò�ð��0,095 �����ñ�U�ï�ó�� �î�U�ò�ó

�d�]�}���}�Á���•�� �ð�ï�U�ì�î�� 0,44 0,02 �í�ì�U�ï�ñ�� �î�U�ñ�ï

Tamatsukuri �ð�ð�U�ï�ï�� 0,55 �ì�U�ì�ò�� �í�ì�U�ñ�ò�� 2,15

Isumo �ï�ô�U�õ�í�� �ì�U�ï�ô�� 0,082   9,25 �ï�U�ì�î

KM-2 �ð�õ�U�ï�ô�� �ì�U�ò�� �ì�U�í�ò�� �����ó�U�î�ï��2,99

Okuni 40,4 �ì�U�ð�ï�� 0,054 �í�í�U�ì�ò�� 2,78

Morioase �ð�ò�U�ï�õ�� �ì�U�ð�ò�� �ì�U�ì�ò�í�� �í�í�U�ï�í��2,11

Kinshu 48,85 �ì�U�ò�ñ�� �ì�U�ì�ð�ï��   7,02 2,78

Senri �ï�ô�U�í�ò�� �ì�U�ï�õ�� �ì�U�ì�ò�ô�� �����ó�U�ò�õ��2,24

KM-1 �ð�ò�U�ì�í�� 0,41 0,14   7,77 1,98

Ibuki 40,59 �ì�U�ï�ò�� 0,054 �����õ�U�ï�ó�� 2,08
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3. ASPECTOS BOTÂNICOS E FENOLÓGICOS

����������� �H�=�O�O�E�B�?�=�¾�»�K���>�K�P�º�J�E�?�=��

 A castanheira pertence à família �&���P����������. O gênero Castanea apresenta 
�•���š�������•�‰� ���]���•�������•���‹�µ���]�•�������•�š�������u�r�•���������•�š���v�������•���Ÿ�À�� Miller, �����•�š���v���������Œ���v���š�� 
Siebold & Zucc., �����•�š���v�������u�}�o�]�•�•�]�u�� Blume e �����•�š���v�����������v�š���š�� (Marsh.) Borkh. 
�d���]�•�����•�‰� ���]���•���Œ�����������Œ���u�������v�}�u�]�v�����•���•�������������}�Œ���}�����}�u���}���o�}�����o���������}�Œ�]�P���u�������•���}��
���}�v�Z�����]�����•�U���Œ���•�‰�����Ÿ�À���u���v�š���U���‰�}�Œ�������•�š���v�Z�����‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•�����~�W�}�Œ�š�µ�P���o�•�U�������•�š���v�Z����
japonesa (Japão e Coreia do Sul), castanha chinesa (China) e castanha ameri-
cana (América do Norte).

 A castanheira apresenta alta longevidade, alcançando 150 anos ou mais, 
�š���v���}���µ�u���Œ���‰�]���}�����Œ���•���]�u���v�š�}���v�}�•���‰�Œ�]�u���]�Œ�}�•���í�ì�����v�}�•���~�&�]�P�µ�Œ�����ò���•�X���K���š�Œ�}�v���}���‰�}�•-
�•�µ�]�������•�������.�•�•�µ�Œ�����������������}�o�}�Œ�������}�������•�š���v�Z�������•���µ�Œ���U�������‹�µ���o���‰�}�������•���Œ���µ�•���������‰���Œ����
�����‰�Œ�}���µ�����}���������š���v�]�v�}�V�������u�������]�Œ�����‰�}�������•���Œ���µ�•���������v�������}�v�•�š�Œ�µ�����}���������u�}�Œ�����]���•�U��
�P���o�‰�•���•�U���u�•�À���]�•�������‰���Œ�������µ�o�Ÿ�À�}�����������}�P�µ�u���o�}�•���Ÿ�‰�}���•�Z�]�]�š���l���X

�� ���o�P�µ�u���•�� ���•�‰� ���]���•�� �v�������•�•�]�š���u�� ������ �‰�}�o�]�v�]�Ì�������}�� ���Œ�µ�Ì�������� �~���v�š�Œ���� ���µ�o�Ÿ�À���Œ���•��
���]�(���Œ���v�š���•�•���‰���Œ�����•�����}���š���Œ���µ�u�������}�����‰�Œ�}���µ�����}���������(�Œ�µ�š�}�•���~�&�]�P�µ�Œ�����ò���•�X���E���•�•���������•�}�U��
� ���]�v���]���������������‰�Œ�}�‰�}�Œ�����}���������í�W�í���}�µ�������������í�W�î�U�����������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����}�u�‰���¡�À���]�•�X���K���‰�•�o���v��
é transportado por insetos ou pelo vento por até 10m, daí vem a necessidade 
�������•�������]�•�‰�}�Œ���‰�o���v�š���•�����������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����]�(���Œ���v�š���•�������u���‰�Œ�•�Æ�]�u���•���µ�u���•�������•���}�µ�š�Œ���•�X

�� ���•���G�}�Œ���•���•���}���‰���‹�µ���v���•���������������}�o�}�Œ�������}�����•���Œ���v�‹�µ�]���������U�����•�š���}�����P�Œ�µ�‰�������•��
���u���µ�u�����Z���•�š�����o�}�v�P���U���}�v���������•���G�}�Œ���•���u���•���µ�o�]�v���•�����•�š���}�����]�•�‰�}�•�š���•���v�����‰�}�v�š�����~�&�]-
�P�µ�Œ�����ò���•���������•���(���u�]�v�]�v���•���v���������•�����~�&�]�P�µ�Œ�����ò���•�X�������‰�Œ�}���µ�����}���������G�}�Œ���•���(���u�]�v�]�v���•��� ��
�(���À�}�Œ�����]���������u�����}�v���]���•���•�����������o�š�����o�µ�u�]�v�}�•�]���������X

�� ���•�������•�š���v�Z���]�Œ���•���•���}���u�}�v�}�]�����•�U���š���v���}���G�}�Œ���•�����•�š���u�]�v�������•���~�u���•���µ�o�]�v���•�������G�}-
�Œ���•���‰�]�•�Ÿ�o�������•���~�(���u�]�v�]�v���•�����u���µ�u�����u���•�u�������Œ�À�}�Œ���X���������Œ���u�}�•���o�]�P�v�]�.�������}�•�U�������‰���Œ�Ÿ�Œ��
de um ano de idade brotam ramos mistos. Nas gemas basais emergem ramos 
���}�u�� �Z���•�š���•�� ������ �G�}�Œ���•�� ���•�š���u�]�v�������•�U�� ���v�‹�µ���v�š�}�� ���•�� �Z���•�š���•�� ���]�•�•���Æ�µ���]�•�� ���Œ���•�����u��
�u���]�•���‰���Œ���������‰�}�v�š���������•�•���•���Œ���u�}�•�U�����•���‹�µ���]�•���š���Œ���}���������µ�u���������š�Œ�!�•���G�}�Œ���•���‰�]�•�Ÿ�o�������•��
�v���•���•�µ���•�������•���•�U�����•���G�}�Œ���•���Œ���•�š���v�š���•���•���Œ���}�����•�š���u�]�v�������•�X�������������G�}�Œ�����}�u���‰�]�•�Ÿ�o�}��
�•�������]�(���Œ���v���]�������u���š�Œ�!�•���}�µ���u���]�•���‰�]�•�Ÿ�o�}�•�X���^�����‰�}�o�]�v�]�Ì�����}�•�������(�����µ�v�������}�•�U���}�•���}�À���Œ�]�}�•��
�������š�}�����•�����•���š�Œ�!�•���}�Œ�]�P�]�v���Œ���}�������•�š���v�Z���•�������Z���š�������•���~�&�]�P�µ�Œ�����ò���•�V�������•�}���µ�u�������‰���v���•��
seja polinizada, originará uma castanha de maior dimensão e de formato mais 
���Œ�Œ�����}�v�������}���~�&�]�P�µ�Œ�����ò�&�•�X
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Figura 6 –�����•�š�Œ�µ�š�µ�Œ�������������}�‰���������Œ���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���������������•�š���v�Z���]�Œ��

F – Castanha com formato arredondadoE – Castanha com formato mais achatado

F
ot

os
: R

af
ae

l P
io

 e
 S

ilv
an

a 
B

ue
no

D – Flor feminina da castanheiraC – Flor masculina da castanheira

B – Castanheira com alta produção de frutosA – Porte elevado de uma planta de castanheira

Flor masculina
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�� ���u�����o�P�µ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���}���}�Œ�Œ���u�����}�]�•���‰�]�•�Ÿ�o�}�•�U���‰�}�����v���}���Œ���•�µ�o�š���Œ�����u���‹�µ���š�Œ�}��
�}�µ�� �•���]�•�� �����•�š���v�Z���•�� �‰���‹�µ���v���•�X�� ���o���•�� �G�}�Œ���•�����u�� �v���•�� ���}�v���]���•���•�� �•�µ���š�Œ�}�‰�]�����]�•�� ���}��
���Œ���•�]�o�U�������‰���Œ�Ÿ�Œ�����}���.�v���o�����}���]�v�À���Œ�v�}���������u���u�������}�•���������‰�Œ�]�u���À���Œ���U�������������}�Œ���}�����}�u��
���� ���•�‰� ���]���� ���� ���µ�o�Ÿ�À���Œ�X�� ���o�P�µ�u���•�� ���µ�o�Ÿ�À���Œ���•�� �‰�}�����u�� �o���v�����Œ�� �•���µ�� �‰�•�o���v�� ���v�š���•�� �����•��
�G�}�Œ���•���‰�]�•�Ÿ�o�������•�����•�š���Œ���u���Œ�������‰�Ÿ�À���•�U�����Æ�]�P�]�v���}�������‰�}�o�]�v�]�Ì�������}�����Œ�µ�Ì�������X��

�� �K���(�Œ�µ�š�}�������������•�š���v�Z���]�Œ�����>���µ�u���������‰�•�µ�o���������]�•�����v�š�����~�&�]�P�µ�Œ�����ó���•���>��� ���(�}�Œ�u�����}�U��
���u���u� ���]���U���‰�}�Œ���š�Œ�!�•���•���u���v�š���•�����}�u���•�¡�À���]�•�U�����•�������•�š���v�Z���•�U�����������}�Œ�����Œ���u�����~�&�]�P�µ�Œ����
�ó���•�U���‹�µ�����‰�}�����u���•���Œ���u�}�v�}���u���Œ�]�€�v�]�����•���~�•�}�u���v�š�����µ�u�����u���Œ�]���}�•���}�µ���‰�}�o�]���u���Œ�]-
�€�v�]�����•���~���}�]�•���}�µ���u���]�•�����u���Œ�]�•���•�•�V���}�µ���•���i���U���������µ�u�����•���u���v�š�����‰�}�����u���P���Œ�u�]�v���Œ��
�u���]�•�� ������ �µ�u���� �‰�o���v�š�µ�o���X�� ���•�� �����•�š���v�Z���•�� �•���}�� �Œ���À���•�Ÿ�����•�� ���Æ�š���Œ�v���u���v�š���� �‰�}�Œ�� �µ�u��
�š�����]���}���o���v�Z�}�•�}�U���Œ���o���Ÿ�À���u���v�š�����P�Œ�}�•�•�}�������]�v�š���Œ�v���u���v�š�����‰�}�Œ���µ�u�����u���u���Œ���v����������
���•�‰���•�•�µ�Œ�����������‰���‰���o���~�&�]�P�µ�Œ�����ó���•�X�����o�P�µ�u���•�����•�‰� ���]���•���������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����‰�Œ���•���v�š���u�����•�•����
�u���u���Œ���v�����(�}�Œ�š���u���v�š�����������Œ�]���������•���(�Œ�µ�š���•�U���}���‹�µ�������]�.���µ�o�š���������•�µ�����Œ���Ÿ�Œ�������X��

 As castanhas são envolvidas por uma casca coberta por espinhos, me-
���]�v���}�� ������ �î�U�ñ���u������ �ó�U�ñ���u�������� ���]���u���š�Œ�}�U�������� ���}�Œ���À���Œ�]���v���}�� ���}�� ���u���Œ���o�}�r�}�µ�Œ�}�����}��
�‰�Œ���š�}�U�����}�v�(�}�Œ�u�����������•�‰� ���]�����}�µ�����µ�o�Ÿ�À���Œ�U�������_���}���v�}�u�����������^�}�µ�Œ�]���}�_���������}�����}���(�Œ�µ�š�}��
�~�&�]�P�µ�Œ���� �ó���•�X���Y�µ���v���}�� �}�� �(�Œ�µ�š�}�� ���u�����µ�Œ�������U���v���� �u���]�}�Œ�]���� �����•�� ���µ�o�Ÿ�À���Œ���•�� �}�� �}�µ�Œ�]���}��
cai e se abre no chão, expondo as castanhas (Figura 7E). Porém, em algumas 
���µ�o�Ÿ�À���Œ���•�U�����•�������•�š���v�Z���•���v���}���•�����•�}�o�š���u���•�}�Ì�]�v�Z���•�U�������u���v�����v���}�������Œ�š�}�����µ�]�������}��
�v�����•�µ�����u���v�]�‰�µ�o�������}�X�����u�����o�P�µ�v�•�������•�}�•�U�����•�������•�š���v�Z���•���•�����•�}�o�š���u�����}�•���}�µ�Œ�]���}�•���‹�µ����
se mantêm presos no galho (Figura 7F). 

Figura 7 – Estrutura dos frutos da castanheira
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B – Coloração creme da castanhaA – �&�Œ�µ�š�}���Ÿ�‰�}�������‰�•�µ�o���������]�•�����v�š��
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�&�]�P�µ�Œ�����ó���~���}�v�Ÿ�v�µ�������}�•���t Estrutura dos frutos da castanheira

F – Ouriço aderido à planta, sem as castanhasE – �K�µ�Œ�]���}���‹�µ���������]�µ���������Œ�š�}���v�}�����Z���}

D – Flor feminina da castanheiraC – Membrana adstringente de cor castanha
�‹�µ�������v�À�}�o�À�������•�������•�š���v�Z���•�X
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����������� �H�=�O�O�E�B�?�=�¾�»�K���@�=�O���?�=�O�P�=�J�D�=�O

�� �K�•���•�]�•�š���u���•���À�]�P���v�š���•���‰���Œ�����������o���•�•�]�.���������}�������•�������•�š���v�Z���•�U�����u���v�_�À���o���]�v�š���Œ�v��-
���]�}�v���o�U�������•���]���u�r�•�������u�����}�]�•���•�]�•�š���u���•�W���}���(�Œ���v���!�•�������}���]�š���o�]���v�}�X���E�}���•�]�•�š���u�����(�Œ���v���!�•�U��
���•���(�Œ�µ�š���•���������•�Ÿ�u�����‹�µ���o�]���������U�����}�u���š���Æ���•���]�v�(���Œ�]�}�Œ���•�������í�î�9���������‰�}�o�]���u���Œ�]�}�v�]���U��
�•���}�����o���•�•�]�.���������•�����}�u�}���^�u���Œ�Œ�}�u�_�U�����}�����}�v�š�Œ���Œ�]�}�����•���(�Œ�µ�š���•���•���}�����o���•�•�]�.���������•�����}�u�}��
�����•�š���v�Z���•���~�&�]�P�µ�Œ�����ô�•�X���W���o�}���•�]�•�š���u�����]�š���o�]���v�}�U���µ�u�������µ�o�Ÿ�À���Œ���������•�Ÿ�u�����‹�µ���o�]����������
�•�������o���•�•�]�.���������}�u�}���^�u���Œ�Œ�}�u�_���‹�µ���v���}���•���}�����µ�u�‰�Œ�]���}�•���}�•���•���P�µ�]�v�š���•�����š�Œ�]���µ�š�}�•�W��
�v�·�u���Œ�}���]�v�(���Œ�]�}�Œ�������ô�ì���(�Œ�µ�š���•���‰�}�Œ���‹�µ�]�o�}�U���‰���Œ�]�����Œ�‰�}�����������}�Œ�������(� �����o���Œ�}�����}�u�����•�š�Œ�]���•��
���•���µ�Œ���•���v�}���•���v�Ÿ���}���o�}�v�P�]�š�µ���]�v���o�U���(�}�Œ�u�����}�À���o�����o���Œ�P�������U���‰���Œ�]�����Œ�‰�}�������o�P�����}�����}�u��
�š���P�µ�u���v�š�}���]�v�š���Œ�v�}���‹�µ�����v���}���‰���v���š�Œ�����v�����u���•�•�������}�u���•�¡�À���o�������‹�µ�����•���������•�š���‹�µ����
�(�����]�o�u���v�š���U���‰�}�o�‰�������}�����U�����������}�v�•�]�•�š�!�v���]�������Œ���u�}�•���������‹�µ�����v���}���•�������o�š���Œ�����v�}���‰�Œ�}-
cesso de cozimento. 
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Figura 8 –�������•�š���v�Z���•�����}�u���µ�u�����u���Œ�]���}�U�����}�u�����}�]�•�����u���Œ�]�•���•���������}�u���š�Œ�!�•�����u���Œ�]�•���•

3.3. Fenologia

�� �E�����d�������o�����ñ�����•�š���������•���Œ�]�š�}���}���Z�����]�š�}���������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}�������}���‰���Œ�_�}���}���������‰�Œ�}���µ�����}��
���������o�P�µ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���U���v���•�����}�v���]���•���•�����o�]�u���Ÿ�����•���������u�]���Œ�}�Œ�Œ���P�]���}��
de São Bento do Sapucaí.

Tabela 5 –���,�����]�š�}���������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}�U���]�v�_���]�}�������š� �Œ�u�]�v�}�����������}�o�Z���]�š�������������]�(���Œ���v�š���•��
���µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���X��

���µ�o�Ÿ�À���Œ���• �,�����]�š�}���������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}Início da colheita Término da colheita

�d���]�•�Z�}�Á���•��Castanha se solta e
ouriço permanece na planta.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���(���À�X

�d�]�}���}�Á���•�� Ouriço cai aberto com
as castanhas dentro.

1.a �‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

Tamatsukuri Castanha se solta e
ouriço permanece na planta.

2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���}�µ�š�X1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

Isumo Ouriço cai aberto com as
castanhas dentro.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

KM-2 Castanha se solta e
ouriço permanece na planta.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X
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���µ�o�Ÿ�À���Œ���• �,�����]�š�}���������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}Início da colheita Término da colheita

Okuni Ouriço cai fechado com as
castanhas dentro.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

Morioase Ouriço cai fechado com as
castanhas dentro.

2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

Kinshu Ouriço cai aberto com as
castanhas dentro.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���i���v�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���(���À�X

Senri Ouriço cai aberto com as
castanhas dentro.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���(���À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Œ�X

KM-1 Castanha se solta e
ouriço permanece na planta.

1.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���i���v�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���(���À�X

Ibuki Ouriço cai fechado com as
castanhas dentro.

2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t���v�}�À�X2.a���‹�µ�]�v�Ì���v�����t�������Ì�X

3.4. Necessidade térmica

 Temperaturas ao redor de 25o���������ï�ìoC são favoráveis para o crescimento 
dos frutos e a maturação das castanhas. Por ser uma planta originária de clima 
�š���u�‰���Œ�����}�U���š���v���}���‹�µ�����‰���•�•���Œ���‰�}�Œ���µ�u���‰���Œ�_�}���}�����������}�Œ�u�!�v���]���U�������‰�Œ�}���µ�����}��������
frutos é melhor em locais onde haja um período do ano sem chuvas e com 
temperaturas amenas. No Estado de São Paulo, alguns castanhais localizados 
�����ñ�ñ�ì�u�����������o�Ÿ�š�µ�����U���v�}���s���o�������}���W���Œ���_�����U���š�!�u�����‰�Œ���•���v�š�����}�����}�v�•���Œ���•�µ�o�š�����}�•�X���:����
���u���o�}�����]�•�����}�u�����o�Ÿ�š�µ�������•�µ�‰���Œ�]�}�Œ�������í�X�î�ì�ì�u���������}�u�������]�Æ���•���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•�����µ�Œ���v�š����
�}���]�v�À���Œ�v�}�U�����•�������•�š���v�Z���]�Œ���•�����v�š�Œ���u�����u�����}�Œ�u�!�v���]���U���}���}�Œ�Œ���v���}���‹�µ���������������v�š�µ��������
das folhas (Figuras 9A e 9B). Dependendo da duração do período de dormência, 
����� �‰�}�������������‰�Œ�}���µ�����}�������•�������•�š���v�Z���•���‰�}�������µ�o�š�Œ���‰���•�•���Œ���}���.�v���o�����}�����v�}�U���}���}�Œ�Œ���v���}��
então a produção fora de época.

 A ocorrência de geadas no início da brotação é prejudicial à produção. 
�����•�•�����(�}�Œ�u�����}���‰�o���v�Ÿ�}�����������µ�o�Ÿ�À���Œ���•���‰�Œ�����}�����•���v���}��� ���]�v���]�������}�����u���Œ���P�]�•���•���}�v������
�}���}�Œ�Œ���u���P���������•���š�����]���•�X�����•�����Z�µ�À���•���Œ���P�µ�o���Œ���•�����µ�Œ���v�š�����}���‰���Œ�_�}���}���������G�}�Œ���•���]�u���v�š�}��
�������Œ���•���]�u���v�š�}�����}�•���(�Œ�µ�š�}�•�����}�v�š�Œ�]���µ���u���‰���Œ�����}���À�]�v�P���u���v�š�}���������G�}�Œ�������������}���š���Œ��
�����•�š���v�Z���•�� ������ ���}�u�� �š���u���v�Z�}�V�� �����•�•���� �(�}�Œ�u���U�� ���� �]�Œ�Œ�]�P�������}�� �•�µ�‰�o���u���v�š���Œ�U�� �v���•�•���•��
���•�š���P�]�}�•�U���‰�}�������•���Œ�������v� �.�����U���•�����Z�}�µ�À���Œ�����•�Ÿ���P���u�X��

�X�X�X���}�v�Ÿ�v�µ�������}�X



�î�ï

Figura 9 –�������•�š���v�Z���]�Œ�������‰�Œ���•���v�š���v���}���‹�µ�������������•���(�}�o�Z���•���‰�}�Œ�����}�v�š���������•�������]�Æ���•���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•

4. PLANEJAMENTO DA ÁREA DE EXPLORAÇÃO E PLANTIO

 Vários fatores devem ser levados em consideração para a instalação do 
�����•�š���v�Z���o�U�������•�š�������v���}�r�•���������]�Œ�Œ�����]���v���]���U���}�µ���•���i���U�������o�µ�Ì���•�}�o���Œ���]�v�š���Œ�����‰�š���������‰�}�Œ��
unidade de área. A localização ideal para um castanhal é em terreno de meia 
���v���}�•�š���U�����µ�i�������Æ�‰�}�•�]�����}���•���i�����À�}�o�š���������‰���Œ�����}���v�}�Œ�š���U���‰�}�Œ�‹�µ����� ���}�v�������}���}�Œ�Œ���u���}�•��
�u���]�}�Œ���•���_�v���]�����•���������]�Œ�Œ�����]���v���]���X���������•���}�o�Z�����‰���o�����u���]�������v���}�•�š�����i�µ�•�Ÿ�.�����r�•�����‰���o����
fácil drenagem das águas e a maior exposição à luz solar durante o ano, uma 
�À���Ì���‹�µ�����v�}���,���u�]�•�(� �Œ�]�}���^�µ�o���}���š�Œ���i���š�}�����}���•�}�o��� ���������>���•�š�����‰���Œ�����K���•�š���U���‰���o�����(��������
norte. 

�� ���•�������•�š���v�Z���]�Œ���•���‰�Œ���(���Œ���u���•�}�o�}�•�������u�����Œ���v�����}�•�U�����}�u���‰�,�����v�š�Œ�����ñ�U�ñ�������ò�U�ñ��
���� �•���}�� �Œ���o���Ÿ�À���u���v�š���� �Œ���•�]�•�š���v�š���•�� ���� �À���v�š�}�•�U�� �‹�µ���v���}�� ���}�u�‰���Œ�������•�� ���}�u�� �}�µ�š�Œ���•��
fruteiras.  

4.1. Preparo do solo

�� �K���‰�Œ���‰���Œ�}�����}���•�}�o�}�������À�����š���Œ�����}�u�}���}���i���Ÿ�À�}���u���o�Z�}�Œ���Œ�����•�����}�v���]���•���•���0�•�]�����•�U��
�‹�µ�_�u�]�����•�� ���� ���]�}�o�•�P�]�����•�V�� ���� �‰���Œ���� �}�� �����•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}�� �•���Ÿ�•�(���š�•�Œ�]�}�� �����•�� �Œ���_�Ì���•�U��

B – Acúmulo de folhas sob a copa
das castanheiras.

A – Plantas sem folhas durante o período hibernal
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mediante o aumento da aeraçã�}�U���������]�v�.�o�š�Œ�������}�����������P�µ�������U�����•�•�]�u�U���������Œ�����µ�����}��
da���Œ���•�]�•�š�!�v���]�������}���•�}�o�}���������Æ�‰���v�•���}�������•���Œ���_�Ì���•�������u���o�Z�}�Œ���Œ�����•�����}�v���]���•���•���‰���Œ�����}��
�����•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���������u�]���Œ�}�r�}�Œ�P���v�]�•�u�}�•�������v� �.���}�•�X
 
�� �W�}�Œ���u���]�}�����������v���o�]�•�����0�•�]�����������•�}�v�����P���v�•���‰�}�����Œ�����•���Œ�������š�����š���������µ�u�������}�u-
�‰�����š�������}���•�µ���•�µ�‰���Œ�.���]���o�U���Œ�����}�u���v�����v���}�r�•�������v�š���}���µ�u�����•�µ���•�}�o���P���u���v�}���•���v�Ÿ���}��
�‰���Œ�‰���v���]���µ�o���Œ�����}�����}���������o�]�À�������}���š���Œ�Œ���v�}�U�������u�����}�u�}���}���‰�o���v�Ÿ�}�������������µ���}�•���À���Œ�����•��
com raízes vigorosas como o girassol, o feijão guandu e o nabo forrageiro.

�� ���•���‰�Œ���Ÿ�����•�����������}�v�•���Œ�À�������}�����}���•�}�o�}���‹�µ���������À���u���•���Œ�������}�š�������•�����u���‰�o���v�Ÿ�}�•��
���}�u���Œ���]���]�•�� ������ �����•�š���v�Z���]�Œ���� �•���}�W�� �������]���•�� ������ ���}�v�š���v�����}�U�� ���}�����Œ�š�µ�Œ���� �u�}�Œ�š���U��
���}�����Œ�š�µ�Œ�����À�]�À���U���š���Œ�Œ���������u���v�š�}�������‰�o���v�Ÿ�}�����u���v�_�À���o�U�������µ���������}���À���Œ�������������µ�o�Ÿ�À�}��
em ruas alternadas.

 Em áreas recém-desmatadas, recomenda-se implantar os pomares 
�•�}�u���v�š�������‰�•�•�����������•�š�}�����������}�����µ�o�Ÿ�À�}���‰�}�Œ���µ�u�����v�}�����}�u���P�Œ���u�_�v�����•�X

�� �E�}���‹�µ�������}�v�����Œ�v���������š�}�‰�}�P�Œ���.�����]�������o�U���������Œ���������•���}�o�Z�]�������‰���Œ�����}�������•�š���v�Z���o�������À����
�•���Œ���o���À���u���v�š�����}�v���µ�o�������X���E���}���‹�µ�����}�•�������•�š���v�Z���]�•���v���}���‰�}�•�•���u���•���Œ���]�v�•�š���o�����}�•��
em locais acidentados, como há exemplos em todo o mundo, mas trata-se de 
facilidade de implantação do pomar, de redução dos custos com energia no 
manejo, condução, colheita, transporte etc. Relevos muito acidentados levam 
a perdas irrecuperáveis de solo, por erosão, e custos elevados no seu combate 
�]�v�����.�v�]�����u���v�š���X���W�}�Œ���}�µ�š�Œ�}���o�����}�U�������������o�]�À�]���������U���v�}���u�}�u���v�š�}�����������}�o�Z���]�š���U���‰�}������
�•���Œ���µ�•���������‰���Œ�������µ�u���v�š���Œ���}�������•���u�‰���v�Z�}�����}�•�����}�o�Z�����}�Œ���•�U���‹�µ���v���}���•�������}�v�•�š�Œ�}���u��
valetas entre as ruas de plantas, onde as castanhas se acumulam. Dessa forma, 
um colhedor colhe mais de 100kg de castanhas por dia.

�� �E���•�����Œ�����•�������������]�Æ�������•�U���‰�}�������}���}�Œ�Œ���Œ�������(�}�Œ�u�������}���������}�Œ�À���o�Z�}�U���‹�µ�����(���À�}�Œ��������
�����]�v���]���!�v���]�������������}���v�����•�����}�u�}���������v�š�Œ�����v�}�•���V�����o� �u���������‰�}�•�•�]���]�o�]�����������������Œ���š���Œ��
�u���]�}�Œ���‹�µ���v�Ÿ�������������������Œ���(�Œ�]�}�������•�µ�i���]�š���•�������P���������•�U���}���‹�µ�����‰�}�����������v�]�.�����Œ�����•�����Œ�}-
�š�����•���•�������•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���‰�Œ�����}�����•�U���‹�µ�����}���}�Œ�Œ���u�����]�v�������v�}���]�v�À���Œ�v�}�X

 Deve-se dar preferência à posição da área voltada para o norte, onde 
�}���}�Œ�Œ���u���}�•���u���]�}�Œ���•���_�v���]�����•���������]�Œ�Œ�����]���v���]�������U���•�����(�}�Œ���‰�}�•�•�_�À���o�U�����}�u�����•���o�]�v�Z���•��������
�‰�o���v�Ÿ�}���}�Œ�]���v�š�������•���v�}���•���v�Ÿ���}���v�}�Œ�š���r�•�µ�o���‰���Œ�����u���o�Z�}�Œ���Œ�������]�v�•�}�o�������}���v���•���‰�o���v�š���•�X��
�����u���]�������v���}�•�š�����i�µ�•�Ÿ�.�����r�•�����‰���o�����(�����]�o�����Œ���v���P���u�������•�����P�µ���•�����������u���]or exposição 
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à �o�µ�Ì���•�}�o���Œ�����µ�Œ���v�š�����}�����v�}�X���h�u�����À���Ì���‹�µ�����v�}���Z���u�]�•�(� �Œ�]�}���•�µ�o�U���}���š�Œ���i���š�}�����}���•�}�o��� ��
de leste para oeste, pela face norte. Dessa forma, os raios solares incidirão 
diretamente sobre a maior parte das folhas das plantas, aumentando, assim, 
���� �(�}�š�}�•�•�_�v�š���•���X�� ���µ�u���v�š�}�� ������ �(�}�š�}�•�•�_�v�š���•���� �•�]�P�v�]�.������ ���µ�u���v�š�}�� ������ �‰�Œ�}���µ�����}�� ����
�‹�µ���o�]���������� ���}�•�� �(�Œ�µ�š�}�•�X�� ���� �����o���P���u�� ���� ���� ���}�Œ�Œ�������}�� ���}�� �•�}�o�}�� �����À���u�� �•���Œ�� �(���]�š���•�U�� ������
�‰�Œ���(���Œ�!�v���]���U�����v�š���•�����}���‰�o���v�Ÿ�}�X

4.2. Densidade de plantio

�� �W�}�µ�����•�� �]�v�(�}�Œ�u�����•���•�� ���Æ�‰���Œ�]�u���v�š���]�•�� ���•�š���}�� ���]�•�‰�}�v�_�À���]�•�� �‰���Œ���� ���µ�Æ�]�o�]���Œ�� �v����
���•���}�o�Z�������}���u���o�Z�}�Œ���•�]�•�š���u�������������}�v���µ�����}�����������������v�•�]�����������������‰�o���v�Ÿ�}�������•���Œ���u��
�µ�Ÿ�o�]�Ì�������•���‰���Œ�����}�•�������•�š���v�Z���]�•�X���E�������Z�]�v���U�������•�š���v�Z���]�•���]�u�‰�o���v�š�����}�•���v���������v�•�]����������
de 1.245 plantas/ha, irrigadas no inverno e na primavera, com copa formadas 
���}�u���‹�µ���š�Œ�}�U�����]�v���}�U���•���]�•���}�µ���•���š�����‰���Œ�v�������•�U���š�!�u�����‰�Œ���•���v�š�����}�����o�š���•���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]����������
�������(�Œ�µ�š�}�•�����}�u���‹�µ���o�]�����������•�µ�‰���Œ�]�}�Œ�X��

�� �W�o���v�š���•���������‰�}�Œ�š�������o���À�����}�������À���u���•���Œ�����µ�o�Ÿ�À�������•�����u�����•�‰�������u���v�š�}�•�����u�‰�o�}�•��
(Figura 10A), tendo como desvantagem a produção de ouriços somente na 
�‰���Œ�]�(���Œ�]�������������}�‰���X���s���o�����Œ���•�•���o�š���Œ���‹�µ���������‰�Œ�}���µ�����}���������‰�o���v�š���•���‰���‹�µ���v���•���À�]�����]�o�]�Ì����
o espaçamento adensado (Figura 10B), resultando na produção de altas 
�‹�µ���v�Ÿ���������•���������}�µ�Œ�]���}�•���~�&�]�P�µ�Œ�����í�ì���•�U�����u���Œ���Ì���}���������u���]�}�Œ���]�v�•�}�o�������}���]�v���]�����v�š����
�•�}���Œ���� ���� ���}�‰���U�� �}�� �‹�µ���� �‰�}������ �À�]�����]�o�]�Ì���Œ�� �}�•�� �‰�o���v�Ÿ�}�•�� �������v�•�����}�•�U�� ���µ�u���v�š���v���}�� ����
�‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]�������������}���‰�}�u���Œ�U�����o� �u���������(�����]�o�]�š���Œ���}�•���š�Œ���š�}�•�����µ�o�š�µ�Œ���]�•�X

A – Planta de porte elevado B – Planta de porte reduzido C – Planta de porte reduzido com 
intensa produção de ouriços.

Figura 10 –�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�������������•�š���v�Z���]�Œ���•�������•�š���v���������Œ���v���š�� x �����•�š���v�������•���Ÿ�À�� enxertadas em porta-enxertos 
diferenciados, no Núcleo de Produção de Mudas São Bento do Sapucaí.
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 �E�}�����Œ���•�]�o�U�����•�������•�š���v�Z���]�Œ���•���‰�}�����u���•���Œ���‰�o���v�š�������•���������ñ�u�������í�î�u�����������]�•�š���v���]����
entre elas, dependendo da opção do produtor em relação a remover algumas 
plantas após alguns anos de desenvolvimento. Por exemplo, no Japão, na den-
�•�]�����������������‰�o���v�Ÿ�}���������ð�ì�ì���‰�o���v�š���•�l�Z���U�����‰�•�•���í�ì�����v�}�•�U�������‰�Œ�}���µ�����}�����}�u�����������������]�Œ�U��
�‹�µ���v���}�����v�š���}���•�������o�]�u�]�v���u���ó�ñ�9�������•���‰�o���v�š���•�U���.�����v���}�����������v�•�]�����������������‰�o���v�Ÿ�}��������
100 plantas/ha. Os espaçamentos mais estreitos acabam por exigir desbaste 
�����•�� ���Œ�À�}�Œ���•�U�� ���� �.�u�� ������ �u���v�š���Œ�� �Œ���v���]�u���v�š�}�•�� ���o���À�����}�•�� ���� ������ �����•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}��
uniforme. Pois, ao longo dos anos ocorre excesso de sombreamento sobre 
galhos mais baixos e internos da copa, limitando a produção no alto e na beira 
da copa. 

 Sem poda, as castanheiras podem crescer de 10m a 40m, dependendo da 
���•�‰� ���]���X���K���‹�µ����� ���]�v�����•���i���À���o�U���‰�}�]�•�U���P�Œ���v�������‰���Œ�š�������������v���Œ�P�]�������������Œ�À�}�Œ�����•�������o�}������
para a produção de madeira, em detrimento da produção de castanhas. Então, 
se a opção for não realizar desbaste, deve-se estabelecer um espaçamento 
�u�_�v�]�u�}���������õ�u�������í�î�u�����u���š�}���}�•���}�•���o�����}�•�U���}���‹�µ�����Œ���•�µ�o�š�������u�������Œ�������������ò�ó�������í�î�ì��
�‰�o���v�š���•�l�Z���X���W�o���v�Ÿ�}�•���u���]�•���������v�•�����}�•�U�����}�u�����•�‰�������u���v�š�}���������ð�u�������ó�U�ñ�u�U���š�!�u��
�•�]���}���µ�Ÿ�o�]�Ì�����}�•�U���Œ���•�µ�o�š���v���}�����u�������Œ�������í�ó�ñ�������ñ�ì�ì���‰�o���v�š���•�l�Z���V�����o� �u�����]�•�•�}�U���}�(���Œ�������u��
maior retorno por hectare nos primeiros anos, mas exigem desbaste de árvores 
�‹�µ���v���}�����•�����}�‰���•�����}�u�������u�������•�����š�}�����Œ�X���K���•�]�•�š���u�����������������v�•���u���v�š�}���v�����o�]�v�Z��������
�µ�u�����•�‰�������u���v�š�}���u���]�}�Œ�����v�š�Œ�����o�]�v�Z���•���•���}���u���]�•�����.���]���v�š���•���‰���Œ���������u�������v�]�Ì�������}�U��
possibilitando um aproveitamento melhor da irradiação.

5. TÉCNICAS PROPAGATIVAS PARA A PRODUÇÃO DE MUDAS DE ALTA
QUALIDADE

 Pela ocorrência de polinização cruzada, as plantas procedentes de 
�•���u���v�š���•���•���}�������•�µ�v�]�(�}�Œ�u���•���‹�µ���v�š�}�����}���‰�}�Œ�š�������������}�‰���U�����}���À�]�P�}�Œ�U�������‰�Œ�}���µ�����}��������
�����•�š���v�Z���•���������}���(�}�Œ�u���š�}�������•���u���•�u���•�U���}���‹�µ����� ���]�v�������]�š���À���o�����u���µ�u�����‰�Œ�}���µ�����}��
���}�u���Œ���]���o�X�������‹�µ���o�]���������������•�������•�š���v�Z���•���š���u��� �u��� ���À���Œ�]���À���o�����u���š���u���v�Z�}�U�����}�Œ������
sabor.

 No Brasil, comercialmente, as castanheiras são produzidas por meio de 
���v�Æ���Œ�Ÿ���U���•�}���Œ�����‰�}�Œ�š���r���v�Æ���Œ�š�}�•���������µ�u�����v�}���������]���������U���‰�Œ�}�À���v�]���v�š���•���������‰�o���v�š���•��
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d�������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����}�u�‰���¡�À���]�•�����}�u���}�����v�Æ���Œ�š�}�X���������v�Æ���Œ�Ÿ�������v�š�Œ�������µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����]�(���Œ���v�š���•��
���‰�Œ���•���v�š�����À���Œ�]�����}�•���v�_�À���]�•���������]�v���}�u�‰���Ÿ���]�o�]���������U���‹�µ�����•�����u���v�]�(���•�š���u���������À���Œ�]���•��
formas, desde o não pegamento do enxerto, na fase de produção de mudas, 
�����‰�Œ�}���µ�����}�����������Œ�À�}�Œ���•���������‰���‹�µ���v�}���‰�}�Œ�š�����������v���•�U���}�µ���u���•�u�}�������u�}�Œ�š�����������‰�o���v-
�š���•�U�����‰�•�•���}���‰�o���v�Ÿ�}���v�}���o�}�����o�������.�v�]�Ÿ�À�}�U���‰�}�Œ���µ�u���‰���Œ�_�}���}�����������š� ���í�ñ�����v�}�•�����‰�•�•���}��
�‰�o���v�Ÿ�}�X��

�� ���� ���v�Æ���Œ�Ÿ���� �‰�}�Œ�� �P���Œ�(���P���u�� ���� ���}�Œ���µ�o�Z�]���� �‰�}������ �•���Œ�� �Œ�����o�]�Ì�������� ���}�u�� �•�µ�����•�•�}�X��
���� ���•�š���‹�µ�]���� ���� ���� ���µ�o�š�µ�Œ���� ������ �š�����]���}�•�� �•���}�� �‰�}�•�•�_�À���]�•�U�� �‰�}�Œ� �u�� ���]�v������ ���‰�Œ���•���v�š���u��
���]�.���µ�o���������•�X��

�����������-�N�K�@�Q�¾�»�K���@�K�O���L�K�N�P�=���A�J�T�A�N�P�K�O���L�=�N�=���A�J�T�A�N�P�E�=

�� ���•���•���u���v�š���•�������À���u���•���Œ�����}�o���š�������•�����•�•�]�u���‹�µ���������_�Œ���u���������µ�]�������}�•���u���v�š����
selecionadas, separando as rachadas (Figura 11A), as brocadas (Figura 11B) e 
as fungadas (Figura 11C).  

Figura 11 –�������•�š���v�Z���•�����}�u�������(���]�š�}�������•���Œ���u���•���‰���Œ�������•�������•���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•�����}�u�}���•���u���v�š���•

 Para minimizar a possibilidade de contaminação, as sementes devem ser 
�]�u���Œ�•���•�����u���•�}�o�µ�����}���������í�ì�9���������Z�]�‰�}���o�}�Œ�]�š�}���������•�•���]�}���~�]�v�P�Œ�����]���v�š�������Ÿ�À�}�•�U�����µ-
rante três minutos e, em seguida, lavadas em água corrente. Após a assepsia, 
remover parcialmente o tegumento das sementes (aproximadamente 1cm da 
porção apical) (Figura 12A).

A – Castanhas rachadas
B – Castanhas brocadas

C – Castanha da direita sadia e da 
���•�‹�µ���Œ�������(�µ�v�P�������X
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 ���•���•���u���v�š���•���•���o�����]�}�v�������•�������š�Œ���š�������•���•���}���•���u���������•���•�µ�‰���Œ�.���]���o�u���v�š���U�����}�u��
a parte reta para baixo, em canteiros de areia, uma ao lado da outra, dentro 
de estufas (Figura 12B).

�� �W�}�Œ���À�}�o�š���� ������ �ï�ì�� ���]���•�U�� ���•�� �•���u���v�š���•�� ���}�u�������u�� ���� ���u�]�Ÿ�Œ������ �Œ�����_���}�o���� �~�&�]�P�µ�Œ����
�í�î���•�U�� �‹�µ���v���}�� �•���� �‰�Œ�}���������� �}�� �š�Œ���v�•�‰�o���v�Ÿ�}�� �‰���Œ���� �}�•�� �Œ�����]�‰�]���v�š���•�� �~�&�]�P�µ�Œ���•�� �í�î���� ����
12E). Os recipientes onde as sementes serão transplantadas devem ser cheios 
�‰���o�}���u���v�}�•���µ�v�•���š�Œ�!�•���u���•���•�����v�š���•�X�����•�•�����‰�Œ���Ÿ�������(�}�]�����}�v�������]�����������•�����v���}�r�•�����v����
�P�Œ���v�����������‰���v���!�v���]�������v���}�u�]���}�Œ�Œ�_�Ì�]���������������•�‰� ���]���X���W���•�•�����}�•���ò�ì�����]���•�U���}�•���‰�}�Œ�š��-
-enxertos apresentarão bom desenvolvimento (Figura 12F).

Figura 12 – Produção dos porta-enxertos da castanheira
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B – Semeadura

A – Remoção parcial do tegumento das sementes

D –���d�Œ���v�•�‰�o���v�Ÿ�}�����}�u���}�����µ�]�������}
�������v���}�������v�]�.�����Œ�������Œ���]�Ì�X

C – Germinação das sementes
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�����������"�J�T�A�N�P�E�=���L�K�N���C�=�N�B�=�C�A�I���A���>�K�N�>�Q�H�D�E�=

�� ���o�P�µ�v�•�����µ�]�������}�•�������À���u���•���Œ���š�}�u�����}�•���v�����Œ�����o�]�Ì�������}�����������v�Æ���Œ�Ÿ���U���š���]�•�����}�u�}�W

• �K���u���š���Œ�]���o���������‰�Œ�}�‰���P�������}�������À�����•���Œ�����}�o���š�����}���������u���š�Œ�]�Ì���•���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���•�U���À�]�P�}-
�Œ�}�•���•�������•�����]���•�V

• �K�•���P���Œ�(�}�•���}�µ�����}�Œ���µ�o�Z���•�������À���u���š���Œ���P���u���•�����]�(���Œ���v���]�������•�V
• �E���}�����}�o�}�����Œ���u���š���Œ�]���o���������‰�Œ�}�‰���P�������}���v�}�����Z���}�V
• �K�•���P���Œ�(�}�•�������À���u���•���Œ�����Œ�u���Ì���v�����}�•�����}�Œ�Œ���š���u���v�š���U���•���v���}�����}�o���š�����}�•���v�}���.�v���o��

������ ���}�Œ�u�!�v���]���U�� ���v�À�}�o�š�}�•�� ���u�� �‰���‰���o�� �·�u�]���}�U�� ���u�����o�����}�•�� ���u�� �•�����}�•�� �‰�o���•�Ÿ���}�•�U��
���Ÿ�‹�µ���š�����}�•���������Œ�u���Ì���v�����}�•���•�}���������]�Æ�����š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���U���‰�}�Œ���À�}�o�š�����������ðo���V

• �������v�Æ���Œ�Ÿ���������À�����•���Œ���Œ�����o�]�Ì���������‹�µ���v���}�����•���(�}�o�Z���•�����}�•���‰�}�Œ�š���r���v�Æ���Œ�š�}�•�����•�Ÿ�À���Œ���u��
���Æ�‰���v���]�����•�V

• �E���}�������v�]�.�����Œ�����•���P���u���•�����}���P���Œ�(�}�U���‰�}�]�•���Z�������‰���v���•���µ�u�������u�������������v�•�U���‰���o�}���Œ�]�•���}��
�������v���}���}���}�Œ�Œ���Œ�����Œ�}�š�������}���v�}�����v�Æ���Œ�š�}�V

• �����•�]�v�(���š���Œ�����•���(���Œ�Œ���u���v�š���•�����������}�o���š�����������u���š���Œ�]���o���������v�Æ���Œ�Ÿ���V
• ���µ�]�������}�•�����‰�•�•���������v�Æ���Œ�Ÿ���U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š�������u���Œ���o�������}�������]�Œ�Œ�]�P�������}���������}�����}�v-

trole de insetos.

�� �K�•���P���Œ�(�}�•���•���}�����}�o���š�����}�•���‹�µ���v���}�����•���P���u���•�����•�š���}�����]�(���Œ���v���]�������•�������u�����µ�Œ���•�U��
���u�����o�P�µ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•�����}�u�}�������d���]�•�Z�}�Á���•�� ocorre a abscisão das gemas basais, 
���v�š���}���š���u���‹�µ�����•�������}�o���š���Œ���}�•���P���Œ�(�}�•�����v�š���•�������•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}�U���}���‹�µ�����•�����(���Ì�����u���^���}��
�����v�š�}�� ���}�� �^���‰�µ�����_�U�� ���µ�i�}�� ���o�]�u���� � �� ���Á���U�� �o���Ÿ�š�µ������ �î�îo�ð�í�[�^�� ���� �o�}�v�P�]�š�µ������ �ð�ño�ð�ð�[�t�U��
�������u���]�}�������i�µ�v�Z�}�U�������‰���v�����v���}�����}�����v�}�X���E���•�•���•�����}�v���]���•���•�U���‰���Œ�������•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•��
���Æ�]�•�š���v�š���•�U���������v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�������•���Œ���(���]�š�����]�u�����]���š���u���v�š�������‰�•�•���������}�o���š�������}���u���š���Œ�]���o�U��
�‰�}�Œ�����}�v�š�������������•���P���u���•���i�����š���Œ���u���Œ���������]���}���µ�u���������Œ�š�����‹�µ���v�Ÿ�����������������(�Œ�]�}�������}��

F – Porta-enxerto em crescimentoE – Semente transplantadaF
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�&�]�P�µ�Œ�����í�î���~���}�v�Ÿ�v�µ�������}�•���t Produção dos porta-enxertos da castanheira



�ï�ì

inverno não ser muito rigoroso. Entretanto as estacas coletadas no inverno e 
armazenadas sob refrigeração, por cinco a seis meses, aumentam o pegamento 
e o desenvolvimento inicial do enxerto.  

�� �������v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�������•���Œ���Œ�����o�]�Ì���������‰�}�Œ���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���]�v�P�o�!�•�����}�u�‰�o�]�������}���~�&�]�P�µ�Œ����
�í�ï�•�U���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���(���v�������~�&�]�P�µ�Œ�����í�ð�•���}�µ�����]�v�������‰�}�Œ�����}�Œ���µ�o�Z�]�����Ÿ�‰�}���^�d�_���v�}�Œ�u���o��
�~�&�]�P�µ�Œ�����í�ñ�•�U���•���v���}���‹�µ�����‰���Œ�����������v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ�����}�Œ���µ�o�Z�]���U���v���•�����}�v���]���•���•���������^���Œ�Œ����
�������D���v�Ÿ�‹�µ���]�Œ���U���Z�����v�������•�•�]�����������������•�������}�o���š���Œ���Œ���u�}�•���‰�}�Œ���µ�u�����v�}�U���v�}�����•�š�����]�}��
de dormência, com gemas diferenciadas e armazená-los sob temperatura 
por volta de 4o���U�����š� �������‰�Œ�]�u���À���Œ���U���‹�µ���v���}���•�����‰�Œ�}�����������������v�Æ���Œ�Ÿ�������š� ���}���u�!�•��������
dezembro.

�� �W���•�•�����}�•���‹�µ���š�Œ�}���������]�v���}���u���•���•�����‰�•�•�������Œ�����o�]�Ì�������}�����������v�Æ���Œ�Ÿ���U�����•���u�µ�����•��
�i�������•�š���Œ���}�����‰�š���•�����}���‰�o���v�Ÿ�}�����������u�‰�}�X

Figura 13 –�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���]�v�P�o�!�•�����}�u�‰�o�]�������}
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B – Abertura da fenda no porta-enxertoA – Preparo do porta-enxerto

D – Preparo do garfoC – Corte reto sobre a fenda do porta-enxerto
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�&�]�P�µ�Œ�����í�ï���~���}�v�Ÿ�v�µ�������}�•���t�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���]�v�P�o�!�•�����}�u�‰�o�]�������}

Figura 14 –�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���(���v���������µ�‰�o��
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F – Conexão garfo e porta-enxertoE –�����(���Œ�]�����}�����}�•�����]���u���š�Œ�}�•�����}
garfo e porta-enxerto.

H – Amarrio do enxerto, com o cuidado de forçar 
�����.�š�����•�}���Œ���������Œ���P�]���}�����v�Æ���Œ�š�������X

B – Preparo do porta-enxerto

G –�����u���Œ�Œ�]�}���v�����Œ���P�]���}�����������v�Æ���Œ�Ÿ��

A – Garfo a ser enxertado
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�&�]�P�µ�Œ�����í�ð���~���}�v�Ÿ�v�µ�������}�•���t�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ���P���Œ�(���P���u���Ÿ�‰�}���(���v���������µ�‰�o��

Figura 15 –�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ�����}�Œ���µ�o�Z�]�����Ÿ�‰�}���^�d�_���v�}�Œ�u���o
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D – Preparo do garfo

B – Preparo do porta-enxerto –
corte na horizontal.

C – Abertura da fenda no porta-enxerto

A –���W�Œ���‰���Œ�}�����}���‰�}�Œ�š���r���v�Æ���Œ�š�}���t�����}�Œ�š�����v�����À���Œ�Ÿ�����o

F –�����u���Œ�Œ�]�}���v�����Œ���P�]���}�����������v�Æ���Œ�Ÿ��E – Conexão garfo e porta-enxerto
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�&�]�P�µ�Œ�����í�ñ���~���}�v�Ÿ�v�µ�������}�•���t�����v�Æ���Œ�Ÿ�����‰�}�Œ�����}�Œ���µ�o�Z�]�����Ÿ�‰�}���^�d�_���v�}�Œ�u���o

H – Amarrio do enxerto, com o cuidado de deixar 
�����P���u�������������}�Œ���µ�o�Z�����‰���Œ�����(�}�Œ�����������.�š�����‰�o���•�Ÿ�����X

G – Borbulha introduzida no porta-enxerto
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F – Introdução da borbulha no porta-enxertoE –�����}�Œ���µ�o�Z�]�����Œ���Ÿ�Œ�����������}���Œ���u�}���‰�}�Œ�š���r���}�Œ���µ�o�Z��

D – Preparo da borbulhiaC – Corte “T” normal realizado no porta-enxerto
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�� �K�•�� �‰�}�Œ�š���•�r���v�Æ���Œ�š�}�•�� �š���u��� �u�� �‰�}�����u�� �•���Œ�� ���µ�o�Ÿ�À�����}�•�� �v�}�� �����u�‰�}�U�� �}�v������ �•����
�‰�Œ�}�����������������v�Æ���Œ�Ÿ�������������‰�Œ�}���µ�����}���������Œ���]�Ì���v�µ���U���•���v���}���������•�Ÿ�u�����‹�µ���o�]���������X

5.3. Plantio das mudas

�� ���v�š���•�����}���‰�o���v�Ÿ�}���������u�µ�����•���‰�Œ�}���µ�Ì�]�����•�����u���Œ�����]�‰�]���v�š���•���~�u�µ�����•�����u�����o�������•�•�U��
essas devem passar por um processo de “endurecimento”, por meio da dimi-
nuição gradual da irrigação, do aumento gradual do nível de radiação solar e 
de adubação à base de potássio.

 Para transportar mudas enxertadas, nunca se deve pegá-las pela região 
do enxerto. As mudas embaladas são menores (cerca de 50cm a 1m de altura). 
����� �‰�}�������]�������o���‰���Œ�����}���‰�o���v�Ÿ�}�������•���u�µ�����•��� ���v�����‰�Œ�]�u���À���Œ���U���‹�µ���v���}���v���}���Z�}�µ�À���Œ��
�Œ�]�•���}���������P���������•���(�}�Œ�š���•�U�����v�š�Œ���š���v�š�}���}���‰�o���v�Ÿ�}���‰�}�������•���Œ�����(���š�µ�����}���v����� �‰�}���������u��
�‹�µ�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ�����•�•�]�u���}���‰�Œ���(���Œ�]�Œ�U���i�����‹�µ�����}�����Œ���•���]�u���v�š�}�����}���•�]�•�š���u�����Œ�����]���µ�o���Œ��������
�‰�o���v�š����� ���‹�µ���•�������}�v�¡�v�µ�}�X

�� ���•�����}�À���•�������À���u���‰�}�•�•�µ�]�Œ�����]�u���v�•�•���•���������ò�ì�Æ�ò�ì�Æ�ò�ì���u�������•���Œ���‰�Œ���‰���Œ�������•���‰���o�}��
�u���v�}�•���µ�u���u�!�•�����v�š���•�����}���‰�o���v�Ÿ�}�X���E�����������Œ�š�µ�Œ�������������}�À����� ���]�u�‰�}�Œ�š���v�š���������]���]�}�v���Œ��
���}���(�µ�v���}���‰���o�}���u���v�}�•���î�ì�>���������u���š� �Œ�]���r�}�Œ�P���v�]�����U���������‰�Œ���(���Œ�!�v���]�������•�š���Œ���}�����������µ�Œ�Œ���o��
���µ�Œ�Ÿ���}�X���E���������u���������u���]�•���•�µ�‰���Œ�.���]���o�����������}�À���������À���r�•���������]���]�}�v���Œ���•���Œ�Œ���‰�]�o�Z���]�Œ���•��������
�‰�o���v�Ÿ�}�•�������µ�o�š�}�•�X�����u���Œ���Ì���}���������P�Œ���v�����������‰���v���!�v���]�������v���}�u�]���}�Œ�Œ�_�Ì�]�����U�����������]�����}��
�������(�}�o�Z���•���•�������•�U���Œ���•�š�}�•���������}�µ�Œ�]���}�•�������µ�u���‰�}�µ���}���������•�}�o�}�������������u���������•�µ�‰���Œ�.���]���o��������
castanhais adultos auxilia na introdução de fungos endomicorrízicos na área.

�� �Y�µ���v���}�������u�µ�������(�}�Œ�����u�����o���������}�µ���������š�}�Œ�Œ���}�U�������À���r�•�����Œ���Ÿ�Œ���Œ���������u�����o���P���u��
���}�u�����µ�]�������}�U���‰���Œ�����‹�µ�����v���}���•���������•�(���������}���š�}�Œ�Œ���}�V�����•���Œ���_�Ì���•�����v�}�À���o�������•�����}���Œ�����}�Œ��
�����v�}���(�µ�v���}�����������u�����o���P���u�������À���u���•���Œ�����}�Œ�š�������•�U���µ�Ÿ�o�]�Ì���v���}���µ�u�������v�]�À���š���������u��
���.�����}�����������•�]�v�(���š�����}�X

�� �E�}�� ���š�}�� ���}�� �‰�o���v�Ÿ�}�U�� �‹�µ���� �����À���� �•���Œ�� �v�}�� �����v�š�Œ�}�� ������ ���}�À���U�� �š�}�u���Œ�� ���µ�]�������}��
�‰���Œ�����v���}�����}���Œ�]�Œ�������Œ���P�]���}�����}�����}�o�}���������u�µ�����U���‰�}�Œ�‹�µ�������•�•�����Œ���P�]���}�����•�š�����•�µ�i���]�š��������
�]�v�(�������•���•�X�����•�•�]�u�U�������u�µ�������������š�}�Œ�Œ���}�������À�����•���Œ���‰�o���v�š�������������]�Æ���v���}���í���u�������]�u����
do nível do solo.

 Chegar a terra ao redor e em profundidade ao longo do sistema radicular 
das mudas com cuidado, evitando pressionar em demasia sobre o torrão e as 
raízes. O próximo passo é tutorar as mudas, amarrando-as ao tutor com um 
�o�����}�����u���^�ô�_�U�������.�u���������]�u�‰�����]�Œ���}�����v���o���u���v�š�}�X���&���Ì���Œ���µ�u�������}�����Œ�š�µ�Œ�����u�}�Œ�š�������}�u��
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capim seco sem semente, pragas e doenças, ou com outro material, deixando 
�o�]�À�Œ�����}���Œ�����}�Œ�U���‰�Œ�•�Æ�]�u�}�������u�µ�������~�ñ���u�•�U�������.�u�����������À�]�š���Œ���}�����Æ�����•�•�}���������µ�u�]��������������
sombreamento no colo da planta.

�� �����]�Œ�Œ�]�P�������}�������‰���Œ�Ÿ�Œ�������•�•�����u�}�u���v�š�}��� ���������•�µ�u�����]�u�‰�}�Œ�š���v���]���U���‰�}�]�•���u���•�u�}��
com a terra úmida, a aplicação de água elimina as bolsas de ar e melhora o 
���}�v�š���š�}�������•���Œ���_�Ì���•�����}�u���}���•�}�o�}�U�����µ�u���v�š���v���}���}���‰���P���u���v�š�}���������u�µ�����X�����•���]�Œ�Œ�]�P�����•���•��
�����À���u���•���Œ���Œ�����o�]�Ì�������•�������������}�Œ���}�����}�u�������v�������•�•�]���������U���•���v���}���‹�µ�����v�����(���•�����]�v�]���]���o�U��
�}�µ���•���i���U�����š� ���‹�µ�������•���u�µ�����•���]�v�]���]���u���}���‰�Œ�}�����•�•�}�������� ���Œ�}�š���u���v�š�}�U�����•���]�Œ�Œ�]�P�����•���•��
�����À���u���•���Œ���u���]�•���(�Œ���‹�µ���v�š���•�X�������(���o�š�������������P�µ�����‰�}�Œ���u���]�•���������µ�u�����•���u���v�����‰�}������
ocasionar danos e morte às mudas. 

�� �E���•�•�����(���•���U��� ���]�u�‰�}�Œ�š���v�š�����‹�µ�����•�����(���������}�����}�v�š�Œ�}�o�����������‰�Œ���P���•�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š����
�(�}�Œ�u�]�P���•�����}�Œ�š�������]�Œ���•�U���‰�}�]�•�����•���‰�o���v�š���•���‰���‹�µ���v���•�����}�v�š�!�u���‰�}�µ�����•���Œ���•���Œ�À���•���‰���Œ����
sobreviver às sucessivas desfolhas e rebrotas.

�� �������•���}�o�Z�������}���o�}�����o�����}�������•�š���v�Z���o���������������v�•�]�����������������‰�o���v�Ÿ�}�������À���u���‰���Œ�u�]�Ÿ�Œ��
�����]�Œ�Œ�����]�������}���������‹�µ�������U���}�µ���•���i���U�������o�µ�Ì���•�}�o���Œ���]�v�š���Œ�����‰�š���������‰�}�Œ���µ�v�]�������������������Œ�����U��
inclusive no interior da copa, em locais com declive. Na região Sudeste do 
���Œ���•�]�o�������À���r�•�����}�‰�š���Œ���‰���o�����(���������v�}�Œ�š���U���}�µ���•���i���U�������u���]�•�����v�•�}�o���Œ���������~�&�]�P�µ�Œ�����í�ò�•�X

 Figura 16 – Implantação de castanhal em local com boa radiação solar
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�� �E�������Z�]�v�����µ�Ÿ�o�]�Ì���r�•�����}���������v�•���u���v�š�}���������‰�o���v�š���•���v�����o�]�v�Z�������}�u���‰�o���v�Ÿ�}�����������•-
pécies olerícolas entre as linhas (Figura 17A). Na Europa, os pomares modernos 
���µ�o�Ÿ�À�����}�•�����}�u���u�������v�]�Ì�������}���u���v�š�!�u�����•�‰�������u���v�š�}�����v�š�Œ�����o�]�v�Z���•���u���]�}�Œ���•�U��������
�����}�Œ���}�����}�u�����•���u���‹�µ�]�v���•���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•���~�&�]�P�µ�Œ�����í�ó���•�X���E�}���:���‰���}��� ���µ�Ÿ�o�]�Ì�����}���}�����•�‰��-
�����u���v�š�}���������ñ�Æ�ñ�u�U���‹�µ���������‰�}�]�•�����������]�v���}�����v�}�•�U���•���}���Œ���Ÿ�Œ�������•�����o�P�µ�u���•���‰�o���v�š���•�U��
�‰���Œ�����.�����Œ�����}�u�����•�‰�������u���v�š�}���������í�ì�Æ�í�ì�u�X��

B

A

Figura 17 – (A) Castanhal adensado na China e (B) castanhal mecanizável na Europa
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6. TRATOS CULTURAIS

�����������-�K�@�=���@�A���B�K�N�I�=�¾�»�K

 ���� �‰�}������ ������ �(�}�Œ�u�������}�� �}���i���Ÿ�À���� �‰�Œ�}�‰�}�Œ���]�}�v���Œ�� �µ�u�� ���}�u�� �����•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}��
�À���P���š���Ÿ�À�}�������‰�o���v�š�����i�}�À���u�������µ�u�����(�}�Œ�u���������š���Œ�u�]�v���������‹�µ�����o�Z�����•���i�������}�v�•���Œ�À��������
���µ�Œ���v�š�����š�}�����������À�]�������·�Ÿ�o�X

�� �E�}�•���‰�Œ�]�u���]�Œ�}�•�����}�]�•���}�µ���š�Œ�!�•�����v�}�•�U�����‰�•�•���}���‰�o���v�Ÿ�}���v�}���o�}�����o�������.�v�]�Ÿ�À�}�U�����•���‰�}�����•��
�����À���u���•���Œ�����•���u���]�•���o���À���•���‰�}�•�•�_�À���]�•�U���i�����‹�µ�����}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���]�v�]���]���o�����}���•�]�•�š���u����
radicular das castanheiras é lento. Normalmente, as plantas são conduzidas 
em “taça aberta”.

�� ���‰�•�•���}���‰�o���v�Ÿ�}�U�������À���r�•���������•�‰�}�v�š���Œ�������Z���•�š�����·�v�]���������}�����v�Æ���Œ�š�}���������u�µ���������v�š�Œ����
90cm e 100cm de altura. Dependendo da mecanização a ser empregada e da 
�š�}�‰�}�P�Œ���.�������}���š���Œ�Œ���v�}�U�����•�•�������]�u���v�•���}���‰�}�������•�}�(�Œ���Œ���‰���‹�µ���v�����À���Œ�]�������}�X

�� �,���À���Œ���� ���� �(�}�Œ�u�������}�� ������ ���Œ�}�š�����•���•�� �o���š���Œ���]�•�U�� �‹�µ���� ���}�v�•�]�•�Ÿ�Œ���}�� ���•�� �(�µ�š�µ�Œ���•��
�‰���Œ�v�������•�X�� �^���� �Z�}�µ�À���Œ�� �(�}�o�Z���•�� �v���•�� �u�µ�����•�U�� �Œ���Ÿ�Œ���Œ�� ���•�� �‹�µ���š�Œ�}�� �(�}�o�Z���•�� �o�}�����o�]�Ì�������•��
na extremidade da planta, tendo o cuidado de manter o pecíolo, para não 
�����v�]�.�����Œ�����•���P���u���•�X�������•�•���•�����Œ�}�š�����•���•�����‰���v���•�����•���‹�µ���š�Œ�}���•�µ�‰���Œ�]�}�Œ���•�������À���u���•���Œ��
�u���v�Ÿ�����•�X�����•�•���•�����Œ�}�š�����•���•�������À���u���•���Œ���o�}�����o�]�Ì�������•�����u�����o�š�µ�Œ���•�����]�(���Œ���v�š���•�U�����}�u��
���v�P�µ�o�}�������u���������Œ�š�}�����u���Œ���o�������}�������Z���•�š�����‰�Œ�]�v���]�‰���o���������u���•���v�Ÿ���}�•���}�‰�}�•�š�}�•�X

�� �Y�µ���v���}�����•�����Œ�}�š�����•���•���o�]�P�v�]�.�����Œ���u���������Ÿ�v�P�]�Œ���u���ò�ì���u�������ô�ì���u�����������}�u�‰�Œ�]-
�u���v�š�}�U���}�����v�P�µ�o�}�������À�����•���Œ���Œ�����µ�Ì�]���}�������ð�ì���u�X���E�}�À���•�����Œ�}�š�����•���•���•�µ�Œ�P�]�Œ���}���������}�]�•��
���Œ�}�š�}�•�������À���u���•���Œ���•���o�����]�}�v�����}�•�����U�����‰�•�•���•���µ�����Œ���•���]�u���v�š�}�U���•���Œ�����Œ�‹�µ�������}�•�U���‰�}�]�•��
�‹�µ���v�š�}���u���]�}�Œ���(�}�Œ���}�����v�P�µ�o�}���������]�v���o�]�v�������}�U���u���]�•�������]�Æ�����•���Œ�����������o�š�µ�Œ�������������}�‰���U���}��
�‹�µ�����(�����]�o�]�š�����}�•���š�Œ���š�}�•�����µ�o�š�µ�Œ���]�•�X��

�� �d�}���}�•���}�•�����Œ�}�š�}�•���‹�µ�����•�µ�Œ�P�]�Œ���u�������‰���Œ�Ÿ�Œ���������ï�ì���u���������]�v�•���Œ�����}�����}�������µ�o���������À���u��
�•���Œ�����o�]�u�]�v�����}�•�U���}���u���]�•���Œ���‰�]���}���‰�}�•�•�_�À���o�U���‰���Œ�����v���}���(�}�Œ�u���Œ���}�µ�š�Œ���•���‰���Œ�v�������•���‹�µ����
�‰�Œ���i�µ���]�����Œ���}���������Œ�‹�µ�]�š���š�µ�Œ�����.�v���o�����������}�‰�����~�&�]�P�µ�Œ�����í�ô�•�X 
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Figura 18 – Disposição das pernadas da castanheira

 ���µ�Œ���v�š���������‰�}�������������(�}�Œ�u�������}�U�������À���r�•�������•�Ÿ�u�µ�o���Œ�����•���Œ���u�]�.�������•���•�������µ�v�����v-
�š���•���‰���Œ�����•�����}���š���Œ���}���u���Æ�]�u�}���������‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������U���À�]�•�š�}���‹�µ�����•���u�������‰�}�������������‹�µ�������U��
�•�µ�Œ�P���u���Œ���u�}�•���o�}�v�P�}�•�U���‹�µ�����v���}���(�Œ�µ�Ÿ�.�����u�X�����Œ�À�}�Œ���•���u�µ�]�š�}�����o�š���•�����‰�Œ���•���v�š���u�������]�Æ����
produção, em decorrência do gasto de energia com a formação de madeira.

�����������-�K�@�=���@�A���B�N�Q�P�E�B�?�=�¾�»�K

�� ���� �‰�}������ ������ �(�Œ�µ�Ÿ�.���������}�� � �� �Œ�����o�]�Ì�������� �v�}���‰���Œ�_�}���}�� ������ ���}�Œ�u�!�v���]���� ������ �‰�o���v�š���U��
�‹�µ�����}���}�Œ�Œ�����v�}���‰���Œ�_�}���}���������u���]�}�������i�µ�o�Z�}�X���E���•�•�����‰�}�������•���}�����o�]�u�]�v�����}�•���}�•���Œ���u�}�•��
�.�v�}�•�� ���� �•�����}�•�U�� �u���o�� �‰�}�•�]���]�}�v�����}�•�� �}�µ�� ���u�� ���Æ�����•�•�}�U�� �‰�}�]�•�� �}�•�� �u���]�}�Œ���•�� �(�Œ�µ�š�}�•�� �•���}��
produzidos em brotos e ramos mais grossos, por volta de 0,7cm a 1cm de 
���]���u���š�Œ�}���~�&�]�P�µ�Œ�����í�õ�•�X
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 Figura 19 –���Z���u�}�����}�u���‰�}�š���v���]���o���‰���Œ�����‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z���•�����������o�š�����‹�µ���o�]��������

 �E���}���•�����Œ�����o�]�Ì�����}�������•�‰�}�v�š�������}�•���Œ���u�}�•�U���‰�}�]�•�����•���G�}�Œ���•�������}�•���(�Œ�µ�š�}�•���•���}���‰�Œ�}-
duzidos nos brotos das gemas localizadas na parte apical dos ramos formados 
�v�}���·�o�Ÿ�u�}���‰���Œ�_�}���}�����������Œ���•���]�u���v�š�}�X

 As podas não devem ser realizadas em dias chuvosos ou com bastante 
�µ�u�]�����������v�}�����Œ�X���d�}���}�����}�Œ�š�����������Œ���u�}�����}�u�����]���u���š�Œ�}���•�µ�‰���Œ�]�}�Œ�������í���u�������À�����•���Œ��
�‰�]�v�����o�����}�����}�u���Ÿ�v�š�������������•�����������o���š���Æ���}�µ�����}�o�����������u�������]�Œ���U�������Œ���•�����v�š���v���}���µ�u��
�(�µ�v�P�]���]�����U���������Æ���u�‰�o�}���������‰���•�š�������·�‰�Œ�]�������~�‹�µ���v���}���Z�}�µ�À���Œ���•�µ�•�‰���]�š�������������}���v�����•�X

�� �����‰�}�������������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}���v���}���•���Œ�]�����v�������•�•���Œ�]���U���i�����‹�µ�����}���(�Œ�µ�š�}��� ���‰�Œ�}���µ�Ì�]���}��
�v���•���P���u���•���o�}�����o�]�Ì�������•�����u���Œ���u�}�•���(�}�Œ�u�����}�•���v�}���·�o�Ÿ�u�}���‰���Œ�_�}���}�����������Œ���•���]�u���v�š�}�X��
�E�}�����v�š���v�š�}�U���Z�������À�]���!�v���]���•�� ���Œ���•�����v�š���•�������� �‹�µ�������u�����o�P�µ�u���•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���}���}�Œ�Œ����
���µ�u���v�š�}�����}���š���u���v�Z�}�������•�������•�š���v�Z���•�������������‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������U�����}�u���‰�}�����•���������(�Œ�µ�Ÿ-
�.���������}�U���}�v�������•�����Œ���Ÿ�Œ�����}�����Æ�����•�•�}���������Œ���u�}�•�����}�����v�}�U���•���u�������•�‰�}�v�š���r�o�}�•�U�����Æ�‰�}�v���}��
�}�•���Œ���•�š���v�š���•�������u���]�}�Œ���Œ�����]�������}���•�}�o���Œ�U���}���‹�µ����� ���(�µ�v�����u���v�š���o���‰���Œ�����������]�(���Œ���v���]�������}��
�������P���u�������u���G�}�Œ���•���(���u�]�v�]�v���•�U�����•���‹�µ���]�•���]�Œ���}���‰�Œ�}���µ�Ì�]�Œ���}�•���(�Œ�µ�š�}�•�X��

�� �K�µ�š�Œ�����‹�µ���•�š���}���]�u�‰�}�Œ�š���v�š����� ���u���v�š���Œ���}�•���Œ���u�}�•���•�����µ�v�����Œ�]�}�•���u���]�•���‰�Œ�•�Æ�]�u�}�•��
���}�������µ�o���U���‰�}�]�•��� ���v���o�����‹�µ�����•�������v���}�v�š�Œ���������u���]�}�Œ���Œ���•���Œ�À�����������(�}�š�}���•�•�]�u�]�o�����}�•������
�}�µ�š�Œ���•���•�µ���•�š���v���]���•���v�������•�•���Œ�]���•�����}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}�����������‹�µ���o�]�������������}�•���(�Œ�µ�š�}�•�X��
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���•�•�]�u�U���Œ���u�}�•���•�����µ�v�����Œ�]�}�•�����}�u���u���]�•�����������]�v���}�����v�}�•�������À���u���•���Œ���•�µ���•�Ÿ�š�µ�_���}�•���‰�}�Œ��
ramos mais novos, com pontos de produção mais próximos ao caule. As plantas 
�����À���u���•���Œ���u���v�Ÿ�����•�������]�Æ���•�U���‰���Œ�����(�����]�o�]�š���Œ���}�•���š�Œ���š�}�•�����µ�o�š�µ�Œ���]�•���~�&�]�P�µ�Œ�����î�ì���•�X

�� ���� �u���o�Z�}�Œ�� �u���v�š���Œ�� ���� ���}�‰���� �������Œ�š���U�� �‰�}�]�•�� ���•�� �����•�š���v�Z���]�Œ���•�� �Œ���‹�µ���Œ���u�� ���o�š����
�o�µ�u�]�v�}�•�]���������� �•�}�o���Œ�U���]�v���o�µ�•�]�À�����v�}���]�v�š���Œ�]�}�Œ�����������}�‰���U���‰���Œ�������}���•���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������•��
�~�&�]�P�µ�Œ�����î�ì���•�X�������•�•�����(�}�Œ�u���U�����}���•���‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������•���•���Œ���}�����o�����v���������•���~�&�]�P�µ�Œ�����î�ì���•�X����

Figura 20 –���~���•���W�}�������������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}�������������•�š���v�Z���]�Œ��
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B – 1: com poda B – 2: sem poda

C

Figura 20  – (B) Castanheira sem poda e com poda. (C) Produção de castanheira com poda

F
ot

os
: S

ilv
an

a 
B

ue
no



42

�����������#�A�N�P�E�H�E�V�=�¾�»�K

�� �h�u���‰�Œ�}�P�Œ���u�����������(���Œ�Ÿ�o�]�Ì�������}���������‹�µ�����}�U���}�Œ�P���v�]���}�����l�}�µ�����Œ�Ÿ�.���]���o�U���‰�Œ�}�u�}�À����
�}�����µ�u���v�š�}�������� �‰�Œ�}���µ�����}������������ �‹�µ���o�]���������� �����•�������•�š���v�Z���•�X�����•�������•�š���v�Z���]�Œ���•���v��-
cessitam de um bom suprimento de nitrogênio, potássio e, principalmente, 
�u���P�v� �•�]�}�X�����•�����‰�o�]�������•���•���‰�}�����u���•���Œ���(���]�š���•���v�}���]�v�_���]�}�� ������ �‰�Œ�]�u���À���Œ�������� �v�}���.�v���o��
���}���À���Œ���}�X�����v�š�Œ���š���v�š�}�U���‰���Œ�������•�����µ�o�Ÿ�À���Œ���•���u���]�•���‰�Œ�����}�����•�U���‹�µ�������‹�µ�]���v�}�•���š�Œ�•�‰�]���}�•��
�]�v�]���]���u���������Œ�}�š�������}�U�����]�v�������v�}���]�v�À���Œ�v�}�U�����•�•�����‰�Œ�}�P�Œ���u�����������(���Œ�Ÿ�o�]�Ì�������}�������À�����•���Œ��
�������‰�š�����}�X�������À���r�•�������š���v�š���Œ�������‹�µ���v�Ÿ�����������������(���Œ�Ÿ�o�]�Ì���v�š���•�����‰�o�]���������U���‰�}�]�•���}�����Æ-
�����•�•�}���‰�}�����������µ�•���Œ���‰�}���Œ�]�����}�������‹�µ���]�u�����������Œ���_�Ì���•�U���}�µ���•���Œ�������•�‰���Œ���]�������}�X�����}�v�•��
�Œ���•�µ�o�š�����}�•���•���}�����}�v�•���P�µ�]���}�•�����}�u���������‰�o�]���������}���������ï�l�P���‰�}�Œ���‰�o���v�š�������}���(���Œ�Ÿ�o�]�Ì���v�š����
���}�u�‰�}�•�š�}���(�}�Œ�u�µ�o�����}���������E�W�<���í�ì�W�ñ�W�í�ì�������ð�ì���o�]�š�Œ�}�•�����������}�u�‰�}�•�š�}���}�Œ�P���v�]���}���‰���Œ����
plantas com mais de cinco anos de idade. 

�� �W���•�‹�µ�]�•���•�������‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�����Æ�‰���Œ�]���v�š���•�����}�v�.�Œ�u���u���}�����}�u�������•���u�‰���v�Z�}�������•��
�����•�š���v�Z���]�Œ���•�������u�]���Œ�}�r�}�Œ�P���v�]�•�u�}�•�������v� �.���}�•���v�}���•�}�o�}�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š�����u�]���}�Œ�Œ�]�Ì���•�X��
�/�v���o�µ�•�]�À���U���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�����������µ�o�š�µ�Œ�������•�]���Ÿ�������š�!�u���}�����}�•�š�µ�u�������������}�o�}�����Œ���š���Œ�Œ����������
�����•�š���v�Z���]�•�����v�Ÿ�P�}�•�U�����}�u���u�]��� �o�]�}�•�����Œ���v���}�•�U���v���•�����}�À���•���‰���Œ���������]�u�‰�o���v�š�������}�����}�•��
castanhais. No Núcleo de Produção de Mudas de São Bento do Sapucaí da 
�����d�/�U���}���•���Œ�À���u�}�•���‹�µ�����•���‹�µ�]�v�Z�}�•�����Z���]�}�•�����}�u���u���]�•���������µ�u�����v�}�����}�u���•�µ���•�š�Œ���š�}�•��
�}�µ���•���‹�µ�]�v�Z�}�•���Œ�����‰�Œ�}�À���]�š�����}�•�U�����µ�i���•���u�µ�����•���u�}�Œ�Œ���Œ���u�U���‰�Œ�}�‰�}�Œ���]�}�v���u���µ�u���u���]�}�Œ��
desenvolvimento nas mudas, provavelmente por conta da colonização com 
�u�]���Œ�}�r�}�Œ�P���v�]�•�u�}�•�������v� �.���}�•�����µ�Œ���v�š�������•�•�����‰���Œ�_�}���}�����l�}�µ���������]�•�‰�}�v�]���]�o�]�Ì�������}��������
nutrientes.

�����������&�N�N�E�C�=�¾�»�K

 A castanheira é adaptável a diferentes regimes de umidade do solo, incluin-
do ambientes levemente secos, trópicos úmidos e áreas de chuvas elevadas, 
���u���Ì�}�v���•���š���u�‰���Œ�������•���‹�µ���v�š���•�X�������Œ���•�‰�}�•�š�����������‰�o���v�š�����������]�•�‰�}�v�]���]�o�]�������������������P�µ����
pode diferir entre os órgãos e os estádios do seu desenvolvimento. 

�� �E���•�����}�v���]���•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•�U���������Œ�}�š�������}���}���}�Œ�Œ�������v�š�Œ�����}���]�v�À���Œ�v�}�����������‰�Œ�]�u���À���Œ����
�~�i�µ�v�Z�}�������}�µ�š�µ���Œ�}�U�������‰���v�����v���}�����������µ�o�Ÿ�À���Œ�������Œ���P�]���}�•�U���‹�µ�������}�]�v���]�������}�µ���v���}�����}�u��
�}���]�v�_���]�}�������•�����Z�µ�À���•�������}���‰���Œ�_�}���}�����Œ�_�Ÿ���}���‰���Œ�����‰�Œ�}�‰�}�Œ���]�}�v���Œ���µ�u�����}�u�������•���v�À�}�o�À�]-
�u���v�š�}�����}�•���Œ���u�}�•�U���G�}�Œ���•���]�u���v�š�}�����������(�}�Œ�u�������}���������(�Œ�µ�š�}�•�X��



�ð�ï

 Em algumas áreas, onde o solo é raso, é indispensável fazer a irrigação 
nos estádios iniciais do crescimento da planta e no período de brotação, 
�G�}�Œ���•���]�u���v�š�}�������]�v�_���]�}���������(�Œ�µ�Ÿ�.���������}�X�������]�Œ�Œ�]�P�������}���������À���Œ���}��� ���š���u��� �u�������v� �.������
para aumentar o tamanho das castanhas. Entretanto é preciso atenção à 
�]�Œ�Œ�]�P�������}���������(�Œ�µ�š���]�Œ���•���������‰�}�Œ�š�������Œ���•�Œ���}�U�������‹�µ���o�������À�����•���Œ���(���]�š�������}�u���µ�u�����o���u�]�v����
���[���P�µ�������o�š���U�����•�‰���������������u���u���]�}�Œ���‰���Œ�_�}���}�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š�����v�}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}��
�]�v�]���]���o�������•���‰�o���v�š���•�U���‰���Œ�����‹�µ�������•���Œ���_�Ì���•�����Œ���•�����u�����u���u���]�}�Œ���‰�Œ�}�(�µ�v���]���������U���•����
tornando assim mais resistentes à seca e aos ventos fortes. 

 As mudas de castanha mostram grande sensibilidade ao estresse hídrico. 
�����š���Æ�����������‰���Œ���������������P�µ�����‰���o�����‰�o���v�š����� ���]�v�G�µ���v���]���������‰���o�����µ�u�]�������������}���•�}�o�}�U��
���Œ������ �(�}�o�]���Œ�� ���� ���}�v���]���•���•�� ���u���]���v�š���]�•�X�� �K�� ���Œ���•���]�u���v�š�}�� �����•�� �u�µ�����•�� � �� �Œ�����µ�Ì�]���}��
nos solos com baixa ou excesso de umidade. A concentração das raízes é 
�u���]�}�Œ���v���������u���������������î�ì���u�������ï�ì���u���������•�µ�‰���Œ�0���]�������}���•�}�o�}���������•���u�µ�����v�����•��������
umidade nas camadas superiores do solo (10cm a 15cm de profundidade) 
�]�v�G�µ���v���]���u�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š���U���v�}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���������‰�o���v�š���������v�}���Œ���v���]�u���v�š�}��
da produção. 

�� ���� ���}�����Œ�š�µ�Œ���� �u�}�Œ�š���� �}�µ�� ���� �]�v�•�š���o�������}�� ���}�� �‰�}�u���Œ�� ���v�š�Œ���� �‰�o���v�š���•�� �µ�Ÿ�o�]�Ì�������•��
���}�u�}�������µ���}���À���Œ�������•���}���������•�µ�u�����]�u�‰�}�Œ�š���v���]�����v�}���]�v�_���]�}�����}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}��
�������‰�o���v�š�����v�������Œ���������������µ�o�Ÿ�À�}�U���Z���i�����À�]�•�š�����‹�µ�������������•�š���v�Z���]�Œ����� ���µ�u�����‰�o���v�š�������o�_�u���Æ�U��
�}�µ���•���i���U���v���•���Œ���P�]�•���•���������}�Œ�]�P���u�U�����}�u�}���‰�o���v�š�����v���Ÿ�À���U�����Œ���•���������u�����]�Æ�}���������}�µ�š�Œ���•��
plantas.

 O estresse hídrico severo no período da antese e no desenvolvimento 
���}���(�Œ�µ�š�}���‰�}���������•�Ÿ�u�µ�o���Œ�������•�µ�����‹�µ�������U�������µ�•���v���}���Œ�����µ�����}���������‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�]���������X��
���Z�µ�À���•�����u�����Æ�����•�•�}���‰�Œ���i�µ���]�����u�������‰�}�o�]�v�]�Ì�������}�U���‹�µ�����v�}�������•�}�������•�������•�š���v�Z���]�Œ���•��
sua polinização cruzada é na sua maioria realizada pelo vento e seu pólen, 
por ser pesado, se propaga apenas até 10m. Durante o crescimento das 
castanhas, o estresse de água pode reduzir a massa das castanhas. 

�� ���� �‹�µ���v�Ÿ���������� ������ ���P�µ���� ������ �]�Œ�Œ�]�P�������}�U�� �‹�µ���v���}�� �•���� ���‰�o�]�����Œ�U�� �����‰���v������ ������
�(�Œ���‹�µ�!�v���]���������‹�µ���v�Ÿ�������������������Z�µ�À���U�����}���•�]�•�š���u�����������]�Œ�Œ�]�P�������}���µ�•�����}���������}���Ÿ�‰�}��
�������•�}�o�}�X�����•���]�Œ�Œ�]�P�����•���•���u���]�•���(�Œ���‹�µ���v�š���•���•���Œ���}���Œ���‹�µ���Œ�]�����•�����u���•�}�o�}�•�����Œ���v�}�•�}�•�����}��
�‹�µ�������u���•�}�o�}�•�����Œ�P�]�o�}�•�}�•���}�µ���}�Œ�P���v�]���}�•�X���D�]���Œ�}���•�‰���Œ�•���}��� ���µ�u�����(�}�Œ�u�����������]�Œ�Œ�]�P�������}��
�‹�µ�����‰���Œ�u�]�š���������(���Œ�Ÿ�Œ�Œ�]�P�������}�X�������u�]���Œ�}���•�‰���Œ�•���}���š���u��� �u���‰�}�������(�}�Œ�v�������Œ���µ�u����
proteção contra o frio pelo congelamento da água ao redor do tronco.
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7. PRINCIPAIS PROBLEMAS FITOSSANITÁRIOS

�� ���� �����•�š���v�Z���]�Œ���U�� �‹�µ���v���}�� ���}�u�‰���Œ�������� ���}�u�� �}�µ�š�Œ���•�� �(�Œ�µ�š���]�Œ���•�U�� � �� �µ�u���� �‰�o���v�š����
�Œ�·�•�Ÿ�����X�����v�š�Œ���š���v�š�}���}���}�Œ�Œ�����]�v���]���!�v���]�����������������Œ�}�•�U���‰�µ�o�P�•���•�U�������•�}�µ�Œ�}�•�U�����Œ�}�����r���}�•�r��
-frutos, broca-do-tronco e cochonilhas. O tratamento de inverno deve ser feito 
principalmente com o uso de calda sulfocálcica, para diminuir a infestação 
durante a primavera e o verão. Deve-se atentar também para o controle de 
formigas. 

�� �Z�����}�u���v�����r�•���������µ�Ÿ�o�]�Ì�������}�����������}���•���W�Œ���Ÿ�����•�����P�Œ�_���}�o���•�U�����}�u�}���}���š�Œ���š���u���v�š�}��
�������]�v�À���Œ�v�}�U�������u�����}�u�}���‰�}�����•�U�������Œ���Ÿ�Œ���������������Œ���•�š�}�•���������‰�o���v�š���•�������(�Œ�µ�š�}�•�����}�����Z���}�U���}��
�u���v���i�}���������Œ���•�š�}���������‰�}�������t�����v�o���]�Œ���v���}���}�•���Œ���u�}�•���Œ���Ÿ�Œ�����}�•�����������}�‰���U���‰�]�����v���}�r�}�•�U��
aplicando esterco de curral verde ou adubo nitrogenado e micro-organismos 
�t���‰���Œ�������µ�Æ�]�o�]���Œ���v�����������}�u�‰�}�•�]�����}�����}���u���š���Œ�]���o���‹�µ�����•���Œ�À�]�Œ�������}�u�}���v�µ�š�Œ�]���v�š�����‰���Œ����
a planta e auxílio na eliminação de pragas. 

 Um bom programa de nutrição de plantas, o manejo da cobertura vegetal 
���}�� �‰�}�u���Œ�� �t�� �}���i���Ÿ�À���v���}�� ���� �u���v�µ�š���v�����}�� ���� �}�� ���µ�u���v�š�}�� ������ �u���š� �Œ�]���� �}�Œ�P���v�]������
���}�� �•�}�o�}�� ���U�� ���•�•�]�u�U�� �}�� ���v�Œ�]�‹�µ�����]�u���v�š�}�� ������ �u�]���Œ�}���]�}�š���� �t�U�� �}�� ���}�v�š�Œ�}�o���� ������ ���Œ�}�•���}�U��
�}���•�µ�‰�Œ�]�u���v�š�}�����������P�µ�����������‹�µ�����}�U�������(�}�Œ�u�������}�������������Œ�����•���À�]�À���•�U�������‰�Œ���•���Œ�À�������}��
���}�•�� �]�v�]�u�]�P�}�•�� �v���š�µ�Œ���]�•�� �����•�� �‰�Œ���P���•�U�� ���v�.�u�U�� ���� �u���v�µ�š���v�����}�� ������ �µ�u�� ���u���]���v�š����
���‹�µ�]�o�]���Œ�����}�U���(���À�}�Œ���������}�����}�u�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}�������•�������•�š���v�Z���]�Œ���•���������µ�u���v�š�����}��
seu nível de imunidade às pragas e doenças.

• Podridão-da-raiz

�� �����•�š���v�Z���]�Œ���•���•���}���u�µ�]�š�}���•�µ�•�����¡�À���]�•�������‰�}���Œ�]�����}�r�����r�Œ���]�Ì�U�����}�v�Z�����]���������}�u�}��
���}���v�������������Ÿ�v�š�����~�W�Z�Ç�š�}�‰�Z�š�Z�}�Œ�������]�v���u�}�v�]�•�U���‹�µ����� ���������}���v�������u���]�•���‰�Œ���À���o���v�š����������
castanhas na Califórnia e na Europa. Árvores infectadas geralmente entram 
���u�����}�o���‰�•�}���v�����‰�Œ�]�u���À���Œ�����~�(�}�o�Z���•���.�����u�����u���Œ���o�}�r�u���Œ�Œ�}�u�U���•���P�µ�]�v���}�r�•���������u�}�Œ�š����
�������P���o�Z�}�•�������š�Œ�}�v���}�•�X���K�µ�š�Œ�������}���v�������‹�µ�����]�v���]�������•�}���Œ�������•�������•�š���v�Z���]�Œ���•��� ���}�������v���Œ�}��
do castanheiro (���v���}�š�Z�]�����‰���Œ���•�]�Ÿ����, renomeado ���Œ�Ç�‰�Z�}�v�����š�Œ�]��).

• Vespa-do-castanheiro – a praga que vem da Europa

�� �K�� �š���Æ�š�}�� ���o�����}�Œ�����}�� �‰�}�Œ�������µ���Œ���}�� �W�]�v�š�}�U�� �‰�µ���o�]�������}�� �v�}�� �:�}�Œ�v���o�� ������ �E�}�¡���]���•�U��
�Œ���Ÿ�Œ�����}���������]�v�š���Œ�v���š�U���u�}�•�š�Œ�����µ�u�����o���Œ�š���������‰�Œ���}���µ�‰�������}�����}�u�������]�v�(���•�š�������}���‰�}�Œ��
vespas (Figura 21) nos castanhais na Europa e Ásia, por uma praga.
(�Á�Á�Á�X�i�v�X�‰�š�l�•�}���]�����������l�]�v�š���Œ�]�}�Œ�l�À���•�‰���r���u���������r�‰�Œ�}���µ�����}�r�����r�����•�š���v�Z���r���u-
�r�‰�}�Œ�š�µ�P���o�r�ð�ì�î�ñ�ð�ð�õ�X�Z�š�u�o)
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Figura 21 – Vespa-do-castanheiro, ���Œ�Ç�}���}�•�u�µ�•���l�µ�Œ�]�‰�Z�]�o�µ�•

�s���i�����‰���Œ�š�������}���š���Æ�š�}���Œ���Ÿ�Œ�����}�����}���:�}�Œ�v���o���������E�}�¡���]���•�W

 “�,�����µ�u�����v�}�À�������u�����������‰���Œ�����}�•�������•�š���v�Z���]�Œ�}�•���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���•�X�������µ�u�������•�‰� ���]����
�������À���•�‰�����v���P�Œ�����‹�µ�����‰�•�����}�•���}�À�}�•���v�}�•���P�}�u�}�•�����}�•���Œ���u�}�•�������‹�µ�����o���À�������������(�}�Œ�u�������}��
���}�•���v�}�À�}�•���Œ�������v�š�}�•�U�����}�u���]�u�‰�o�]�������•���•���v�����‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z���X�����•�•�����‰�Œ�}���o���u����
�‰�}�������•���Œ�����]�v�������u���]�•�����Œ���•�Ÿ���}�����}���‹�µ�������•�����}���v�����•�����}�������v���Œ�}�������������Ÿ�v�š���_�U�����À�]�•����
�:�}�•� �������Œ�o�}�•���>���Œ���v�i�}�U���‰�Œ���•�]�����v�š�������������•�•�}���]�������}���E�����]�}�v���o�������������•�š���v�Z�����~�Z���(�����•�š�•��
�����]�v�À���•�Ÿ�P�����}�Œ���������h�v�]�À���Œ�•�]�����������������d�Œ���•�r�}�•�r�D�}�v�š���•���������o�š�}�����}�µ�Œ�}���~�h�š�����•�X

�� ���� �À���•�‰���r���}�r�����•�š���v�Z���]�Œ�}�U�� ���Œ�Ç�}���}�•�u�µ�•�� �l�µ�Œ�]�‰�Z�]�o�µ�•�U�� � �� �}�Œ�]�P�]�v���Œ�]���� ������ ���Z�]�v���X��
���v�š�Œ�}�µ���v�������µ�Œ�}�‰���U���À�]�����/�š���o�]���U�����u���î�ì�ì�î�X�����u���î�ì�ì�ñ�����Z���P�}�µ�������&�Œ���v���������U�����u���î�ì�í�î�U��
���� ���•�‰���v�Z���U�� �š���v���}�� �‰�Œ�}�À�}�������}�� ���v�}�Œ�u���•�� �‰�Œ���i�µ�_�Ì�}�•�� �v�}�•�� �o�µ�P���Œ���•�� ���(���š�����}�•�X�� ���u��
�W�}�Œ�š�µ�P���o���(�}�]�������•���}�����Œ�š�����v�}���À���o�������}���Œ�]�}���E���]�À���U�����u�������Œ�����o�}�•�X���Z�����}�v�š�������µ�����}�v�š�Œ����
�š�}�����•�����•���v�}�•�•���•�����Æ�‰�����š���Ÿ�À���•�U���‰�}�]�•�����•�š���À���u�}�•�����}�u���Œ�������]�}���������‹�µ�������o�������v�š�Œ���•�•����
�‰�}�Œ���Ì�}�v���•���������(�Œ�}�v�š���]�Œ�������}�u���������•�‰���v�Z���[�U�������]���v�š�����>���Œ���v�i�}�X

�� �^�µ�•�‰���]�š���r�•�����‹�µ�����������v�š�Œ���������������À���•�‰�������u���W�}�Œ�š�µ�P���o���š���v�Z�����}���}�Œ�Œ�]���}���‰�}�Œ���u���]�}��
������ �v�}�À�}�•�� �����•�š���v�Z���]�Œ�}�•�� ���}�v�š���u�]�v�����}�•�U�� �]�u�‰�}�Œ�š�����}�•�� �‰���Œ���� ���� ���Œ�]�������}�� ������ �v�}�À���•��
�‰�o���v�š�����•���•�� ������ �����•�š���v�Z���•�X�� �D���•�� �Z���� �š���u��� �u�� ���� �‰�}�•�•�]���]�o�]���������� ������ �š���Œ�� ���Z���P�����}��
�‰�}�Œ���u���]�}���������u���]�}�•���������š�Œ���v�•�‰�}�Œ�š���U�����}�u�}�������Œ�Œ�}�•�U�����}�u���}�]�}�•�U�����v�š�Œ�����}�µ�š�Œ�}�•�X���Z�E���}��
�‹�µ���Œ���u�}�•���š���Œ���µ�u�������Ÿ�š�µ���������o���Œ�u�]�•�š���U���u���•��� ���µ�u�����•�]�š�µ�������}���‹�µ�����v�}�•�����•�š���������‰�Œ��-
�}���µ�‰���Œ���u�µ�]�š�}�������‰���Œ���������‹�µ���o���‰�Œ�����]�•���u�}�•�����������i�µ�������������š�}���}�•�[�U�����]�Ì���}���‰�Œ���•�]�����v�š����
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�������Z���(�����•�š�U���•�µ���o�]�v�Z���v���}���‹�µ���������]�v�‹�µ�]���š�������}�����š�µ���o��� ���Z�•�������Œ���}�v�����������À���•�‰�������•�š���U��
�‰���Œ���������o�]�v�����Œ�����•�����Œ�����•���������]�v�š���Œ�À���v�����}���‰�Œ�]�}�Œ�]�š���Œ�]���•���‰���Œ�����}���‰�Œ�•�Æ�]�u�}�����v�}�[�X

 �Z�^���� �Z�}�µ�À���Œ�� ���o�P�µ�u���� �]�v�(���������}�� ���u�� �d�Œ���•�r�}�•�r�D�}�v�š���•�� ���� ���o�š�}�� ���}�µ�Œ�}�U�� � �� �v���•�š����
�‰���Œ�_�}���}�U�����š� ���.�v���]�•���������i�µ�o�Z�}�U���‹�µ�����•���Œ���������š�����š���À���o�[�U�����À�]�•�������]�v�������:�}�•� ���>���Œ���v�i�}�X���K�•��
���P�Œ�]���µ�o�š�}�Œ���•�� �Z�����À���u�� ���}�u�������Œ�� ���� �(���Ì���Œ�� ���� �‰�Œ�}�•�‰���������}�� �‰���o�}�•�� �����•�š���v�Z���]�Œ�}�•�� �u���]�•��
�v�}�À�}�•�[�������•���������š�����š���Œ���u���•�]�v�š�}�u���•���������‰�Œ���•���v�������������À���•�‰�����Z�����À���u�����À�]�•���Œ���}�•���•���Œ-
�À�]���}�•���Œ���P�]�}�v���]�•�����������P�Œ�]���µ�o�š�µ�Œ�����}�µ�������Z���(�����•�š���������}�u�������Œ���������}�Œ�š���Œ�����•���P���o�Z���•����������
�‹�µ���]�u���r�o���•�[�X

�� ���� �(�}�Œ�u���� ������ ���}�v�š�Œ�}�o���� ������ �À���•�‰���r���}�r�����•�š���v�Z���]�Œ�}�� �v���}�� � �� �µ�u�� �‰�Œ�}�����•�•�}�� �(�����]�o�U��
�u���•���‰�}�������š���Œ�����o�P�µ�u���•�µ�����•�•�}�U���‰�}�]�•�������Z���(�����•�š�����}�v�š�������}�u���������Æ�‰���Œ�]�!�v���]���������‹�µ�]�Œ�]������
�‰���o�}�•���]�š���o�]���v�}�•�U���‹�µ�����i�����o�µ�š���u�����}�v�š�Œ�������•�•�����‰�Œ���P���������•�������î�ì�ì�î�X

�� �Z�E���}���À���o���������‰���v�����‰�Œ�}���µ�Œ���Œ���•�}�o�µ�����}���v�}���u���Œ�������}���������]�v�•���Ÿ���]�����•�U���‰�}�Œ�‹�µ�������]�v������
�v���}���Z�����v�����������.�����Ì�X�������•�}�o�µ�����}�U���‰���Œ�����i���U��� �����]�}�o�•�P�]�����X���,�����µ�u�����u�}�•�����U�������d�}�Œ�Ç�u�µ�•��
�•�]�v���v�•�]�•�U���š���u��� �u���}�Œ�]�P�]�v���Œ�]�������������Z�]�v���U���‹�µ����� ���‰���Œ���•�]�š�������������Œ�Ç�}���}�•�u�µ�•���l�µ�Œ�]�‰�Z�]�o�µ�•��
���U�����u�������Œ�]�o�U�������‰�}�•�]�š�����}�•���•���µ�•���}�À�}�•���v�}�•���u���•�u�}�•���o�µ�P���Œ���•���}�v�����������}�µ�š�Œ�����i�����}���(���Ì�X��
�Y�µ���v���}���}�•���}�À�}�•�������o�}�����u�U�����•���o���Œ�À���•���À���}�����}�u���Œ�����•���������À���•�‰���X�����}�u�}���v���}�����Z���P���u��
���� �(�}�Œ�u���Œ�r�•���U�� � �� �u���v�}�•�� �µ�u���� �À���•�‰���� ���� ���•�‰���o�Z���Œ�� �î�ì�ì�� �}�À�}�•�� �‰���o�}�•�� �����•�š���v�Z���]�Œ�}�•�_�U��
���À���o�]�����:�}�•� �������Œ�o�}�•���>���Œ���v�i�}�X

�� �:�������•�š���}���}���}�Œ�Œ���v���}���Œ���µ�v�]�•���•�����v�š�Œ�������•���‰���Œ�š���•���]�v�š���Œ���•�•�������•���v���•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}��
���� ���}�u�������Œ���u�� ���� �•���Œ�� �����•���v�������������}�•�� �u�������v�]�•�u�}�•�� �}�.���]���]�•�� �‹�µ���� �‰���Œ�u�]�š���u�� ����
�]�u�‰�}�Œ�š�������}���������d�}�Œ�Ç�u�µ�•���•�]�v���v�•�]�•�X���Z�W�Œ�]�u���]�Œ�}���‹�µ���Œ���u�}�•���]�u�‰�}�Œ�š���r�o�����������•�‰���o�Z���r�o���U��
�u���•���š���u��� �u���‹�µ���Œ���u�}�•���‰�Œ�}���µ�Ì�]�r�o���[�U�������Œ���•�����v�š�����}���]�v�À���•�Ÿ�P�����}�Œ�_.

 Como atua a vespa-do-castanheiro

• Pica os gomos verdes, para depositar os ovos no seu interior. Até a primavera 
�•���P�µ�]�v�š���U���}�•���}�À�}�•�������o�}�����u�������•�����u�����•���o���Œ�À���•���‹�µ�����•�������o�]�u���v�š���u�����}���]�v�š���Œ�]�}�Œ��
���}�•���P�}�u�}�•�U���]�u�‰�����]�v���}���‹�µ�����•���i�����}�Œ�]�P�]�v�����}���µ�u���Œ���u�}�������u���(�}�Œ�u�����}�X���E�}���•���µ��
�o�µ�P���Œ���.�������µ�u�����P���o�Z���X

• As galhas são muito fáceis de se ver. Começam na cor verde-clara e depois 
passam à cor rosada. São “inchaços”, semelhantes aos bogalhos dos carva-
�o�Z�}�•�U���‹�µ�������‰���Œ�������u���v���������•���������•���(�}�o�Z���•�������]�u�‰�������u���}���•���µ�����Œ���•���]�u���v�š�}���v�}�Œ�u���o�X
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• ���}�� �•���Œ�����(���š�����}�� �}�� �Œ���u�}�U���}�•�� �•�Œ�P���}�•�� �(�Œ�µ�¡�(���Œ�}�•�� �À���}�� �����•���‰���Œ�������Œ�����U�����}�u�}�� �š���o�U��
�v���}���]�Œ�����š���Œ���}�µ�Œ�]���}�•�X�������]�Æ���Œ�����]�•�•���u�]�v���Œ�����•�•�����‰�Œ���P�����‰�}�������(���Ì���Œ�����}�u���‹�µ���U���v�µ�u��
���•�‰�����}���������š�Œ�!�•���}�µ���‹�µ���š�Œ�}�����v�}�•�U�������‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z�����•���i�����Œ�����µ�Ì�]�������•�]�P-
�v�]�.�����Ÿ�À���u���v�š���X

• �����À���•�‰�����i�����(�}�Œ�u���������������v���}�v�����}���š���o���^�]�v���Z�����}�_���v�}���.�v���o���������‰�Œ�]�u���À���Œ���U���}�µ���v�}��
princípio do verão, e só vive por até 10 dias. Durante esse período tem como 
�·�v�]���������Ÿ�À�]�������������}�o�}�����Œ�������Œ�������������î�ì�ì���}�À�}�•�����u���v�}�À�}�•���P�}�u�}�•�������������•�š���v�Z���]�Œ�}�U��
à razão de dois ou três para cada um.

 Felizmente, no Brasil, ainda não foram registradas essas doenças e pragas 
nas castanheiras. Então, deve-se ter muito cuidado com a introdução de mate-
�Œ�]���]�•���À�]�v���}�•���������}�µ�š�Œ�}�•���‰���_�•���•�U�����µ�•�����v���}���(���Ì�!�r�o�}�•���‰�}�Œ���u���]�}���������•�Œ�P���}���}�.���]���]�•�U���‹�µ����
�š�!�u���‰�Œ�}�������]�u���v�š�}�•���������‹�µ�����}�•���‰���Œ�����‰�Œ���À���v�]�Œ���������v�š�Œ���������������‰�Œ���P���•���������}���v�����•��
no Brasil. 

                                        
������� �,�)�%�"�&�1�����"���-�¯�0��� �,�)�%�"�&�1�����!���0��� ���0�1���+�%���0���!�,���1�&�-�,���-�,�/�1�2�$�2�"�0��

Daniel Gomes 1

Silvana Catarina Sales Bueno 2

�� ���}�����}�v�š�Œ���Œ�]�}�����}���‹�µ�����•�����‰�}�•�•�����]�u���P�]�v���Œ�U�����������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•����� ���µ�u��
�(�Œ�µ�š�}���‰���Œ�����_�À���o�V���•�µ�•�����¡�À���o�������‰���Œ���������������P�µ�����������������v�}�•���u�������v�]���}�•�U���.�•�]�}�o�•�P�]���}�•�U��
�u�]���Œ�}���]�}�o�•�P�]���}�•�� ���� ���v�š�}�u�}�o�•�P�]���}�•�U�� �‰�}�Œ�� �]�•�•�}�� ���}���•�� �W�Œ���Ÿ�����•�� �v���� �‰�•�•�r���}�o�Z���]�š����
�•���}�� �]�u�‰�Œ���•���]�v���_�À���]�•�� �‰���Œ���� ���� �u���v�µ�š���v�����}�� ������ �‹�µ���o�]���������� ���}�•�� �(�Œ�µ�š�}�•�� ���š� �� �•���µ��
�‰�Œ�}�����•�•���u���v�š�}���}�µ�����}�v�•�µ�u�}���.�v���o�X���������‰�•�•�r���}�o�Z���]�š���U���‰�}�Œ���•�µ�����À���Ì�U���š���u���}���}���i���Ÿ�À�}��
�������u���v�š���Œ�������‹�µ���o�]�����������������•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�������•���i�������•���������µ�u���‰�Œ�}���µ�š�}�U���u���•�U�����}�u��
�Œ���Œ���•�����Æ�������•���•�U���‰�}�������u���o�Z�}�Œ���r�o���X��

�� ���v�š���•�����������}�o�Z���]�š���U���‰���Œ�����‹�µ�������������•�š���v�Z�����š���v�Z�����‹�µ���o�]���������U���}�����P�Œ�]���µ�o�š�}�Œ�������À����
�•���P�µ�]�Œ�����•�����}���•���W�Œ���Ÿ�����•���������‰�Œ�}���µ�����}�W

1���W���•�‹�µ�]�•�����}�Œ�����]���v�¡�.���}�����������P�!�v���]�����W���µ�o�]�•�š�����������d�����v�}�o�}�P�]�������}�•�����P�Œ�}�v���P�•���]�}�•���~���‰�š���•���t���W�}�o�}���Z���P�]�}�v���o���D�}�v�š����
Alegre do Sul.
2 Engenheira agrônoma – Núcleo de Produção de Mudas de São Bento do Sapucaí (NPM/DSMM/CATI).
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• espaçamento entre árvores –���}���‰�}�u���Œ�������À�����š���Œ���µ�u���‰�o���v���i���u���v�š�}���‰���Œ�����‹�µ����
�‰�}�•�•���U�� �‰�Œ���(���Œ���v���]���o�u���v�š���U�� �‰���Œ�u�]�Ÿ�Œ�� ���� �u�������v�]�Ì�������}�� ���� �}�� �u���v���i�}�X�� �d���u��� �u��
�����À�����‰�}�•�•�µ�]�Œ���µ�u���v�·�u���Œ�}���������‰�o���v�š���•�����]�u���v�•�]�}�v�������•�U�������.�u���������u���Æ�]�u�]�Ì���Œ������
produção.

• podas – podas de manutenção e condução são essenciais na produção, 
devendo-se evitar sombreamento excessivo e árvores de grande porte, o 
�‹�µ�������]�.���µ�o�š�����}���u���v���i�}�����������•���v�]�������������}���‰�}�u���Œ�X

• insolação adequada – a insolação é, sem dúvida, um dos defeitos mais crí-
�Ÿ���}�•���v�}�•���‰�}�u���Œ���•�������������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���V���}�����Œ�Œ�€�v���}���������v�•���u���v�š�}��
�����•���‰�o���v�š���•�����l�}�µ�������(���o�š�����������‰�}�������(���Ì�����}�u���‹�µ�������•�����}�‰���•�������•�����Œ�À�}�Œ���•���•�����•�}���Œ��-
�‰�}�v�Z���u�U�������µ�•���v���}���Œ�����µ�����}�����������Œ���������Æ�‰�}�•�š�������}���•�}�o�����U�����}�v�•���‹�µ���v�š���u���v�š���U��
���]�u�]�v�µ�]�����}�� ������ ���Œ������ �‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���� ������ �‰�o���v�š���U���‰�}�]�•�� �•�}�u���v�š���� ���‹�µ���o���•�� ���Œ�����•�� �‹�µ����
�Œ�����������u���•�}�o���G�}�Œ���•�����u�������(�Œ�µ�Ÿ�.�����u�X

����������� �K�I�L�K�O�E�¾�»�K���?�A�J�P�A�O�E�I�=�H���@�=���?�=�O�P�=�J�D�=���@�K���P�E�L�K���L�K�N�P�Q�C�Q�A�O�=

�� ���� �����•�š���v�Z���� ���}�� �Ÿ�‰�}�� �‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���� � �� �µ�u�� ���o�]�u���v�š�}�� ���}�u�‰�o���Æ�}�V�� ���}�� ���}�v�š�Œ���Œ�]�}��
�����•�������u���]�•�������•�š���v�Z���•�U���‰�}�•�•�µ�]���š���Æ�š�µ�Œ�����u�����]���U���u���]�}�Œ���š���}�Œ�����������P�µ�����~�ð�ì�9�������ñ�ì�9�•�U��
baixos teores de óleos e gorduras. Sua composição é rica em carboidratos, 
�À�]�š���u�]�v�������U���À�]�š���u�]�v�������ò�U�����v�š�Œ�����}�µ�š�Œ�}�•�V���‰�}�•�•�µ�]���•���u���o�Z���v�����������‰�Œ�}���µ�š�}�•�����}�u�}��
�����š���š���•�U���‰�}�•�•�µ�]�v���}���•���P�µ�v���}���<�m�E�^���,�����š�����o�X���í�õ�õ�ô���‹�µ���v�Ÿ���������•�����‹�µ�]�À���o���v�š���•��������
amido e proteínas. Sua estabilização na pós-colheita se assemelha à de frutas 
frescas, sendo imprescindível o uso da cadeia do frio em seu armazenamento. 
�������]�Æ�}���•���P�µ�����������}�u�‰�}�•�]�����}�������v�š���•�]�u���o���������µ�u���������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���X

Itens Valor nutriente Porcentagem RDA

Energia �î�í�ï�l�����o �í�í�9

Carboidratos 45,54g �ï�ñ�9

Proteínas 2,42g �ð�9

Gorduras totais �î�U�î�ò�P �í�ì�9

Colesterol 0mg �ì�9

Fibras 8,1g �î�í�9

Vitaminas

Folato �ò�î�R�P �í�ñ�U�ñ�9

���}�v�Ÿ�v�µ���X�X�X



49

Itens Valor nutriente Porcentagem RDA

Vitaminas

Niacina 1,179mg �ó�9

Ácido pantotênico 0.509mg �í�í�9

�W�]�Œ�}���}�Æ�]�v�����~���ò�• �ì�U�ï�ó�ò�u�P �î�õ�9

�Z�]���}�G���À�]�v�� �ì�U�í�ò�ô�u�P �í�ï�9

Tiamina �ì�U�î�ï�ô�u�P �î�ì�9

Vitamina A 28IU �í�9

Vitamina C �ð�ï�u�P �ó�î�9

���o���š�Œ�}�o�_�Ÿ���}�•

Sódio �ï�u�P �ì�9

Potássio 518mg �í�í�9

Minerais

Cálcio 27mg �ï�9

Cobre 0,447mg �ñ�ì�9

Ferro 1,01mg �í�ï�9

Magnésio �ï�î�u�P �ô�9

Manganês 0,952mg �ð�í�9

Fósforo �õ�ï�u�P �í�õ�9

Zinco 0,52mg �ñ�9

Fitonutrientes

Phyto-esteroides �î�î�R�P –

�� �����•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U�����µ�Œ�}�‰���]���U�����Œ�µ���U�����}�u�������•�������~�����•�š���v�������•���Ÿ�À��), 
valor nutricional por 100g. (Fonte:���h�^�������E���Ÿ�}�v���o���E�µ�š�Œ�]���v�š�•�X

�����������!�A�O�A�J�R�K�H�R�E�I�A�J�P�K���@�K�O���B�N�Q�P�K�O���A���I�=�P�Q�N�=�¾�»�K

 O desenvolvimento dos frutos pode ser acompanhado ainda nas plantas. 
�>�}�P�}�����‰�•�•�������(�����µ�v���������}�������•���G�}�Œ���•�U���}�•���}�µ�Œ�]���}�•�����}�u�������u�������•�������]�o���š���Œ�X���E�}���]�v�_���]�}��
�������•���µ�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���•���}���‰���‹�µ���v���•�����}�o�}�š���•���Œ�����}�����Œ�š���•�������������Œ�����•���À���Œ�����•������
�u�����]���•�U�������u�����]�������‹�µ�������������•�š���v�Z�����À���]�����Œ���•�����v���}�����u���•���µ���]�v�š���Œ�]�}�Œ�U�����•�•�����]�v�À�•�o�µ���Œ�}��

�X�X�X���}�v�Ÿ�v�µ���X
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se dilata, as cerdas do ouriço, antes verdes e macias, começam a secar e se 
�š�}�Œ�v���Œ���Œ�_�P�]�����•�U���‰�}�v�Ÿ���P�µ�����•�������‰���Œ�(�µ�Œ���v�š���•�X

 A maior parte do crescimento da castanha se dá aproximadamente nas 
���µ���•���•���u���v���•���.�v���]�•�����v�š���•���������u���š�µ�Œ�������}���‰�o���v���U���v���•�•�����u�}�u���v�š�}���š���v�š�}�������(���o�š����������
���P�µ�������}�u�}���}�����Æ�����•�•�}�������o�����‰�}�����u���•���Œ���‰�Œ���i�µ���]���]���]�•�������‰�Œ�}���µ�����}�V���v�����(���o�š�������������P�µ���U������
�����•�š���v�Z�����š���u���•���µ�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}�����}�u�‰�Œ�}�u���Ÿ���}�U���.�����v���}���‰���‹�µ���v���U���‰�}�����v���}��
���š� �������}�Œ�š���Œ���}���(�Œ�µ�š�}�V���v�}�����Æ�����•�•�}�U�����������•�š���v�Z�����‰�}���������Œ���•�����Œ�������u���•�]�������u���v�š���U��
�Œ�}�u�‰���Œ�����������•�������������Æ�‰�}�Œ���}���(�Œ�µ�š�}�U���}���‹�µ����� �����o�š���u���v�š�����]�v�����•���i���À���o�U���‰�}�]�•���������Æ�‰�}�•�]�����}��
� ���µ�u�����‰�}�Œ�š�������������v�š�Œ�����������������}�v�š���u�]�v�����•���•�������Œ���•�•�������u���v�š�}�X���K�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}��
�‰�o���v�}�������•�������•�š���v�Z���•�������}�v�š���������‹�µ���v���}�����o���•�����•�š���}�������u���(�}�Œ�u�������•�������u�����µ�Œ���•�V������
o ouriço, já seco, nesse momento se parte, liberando os frutos.

Figura 22 –�������•�����������������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•�����������Œ�š���������(�Œ�µ�š�}���o�]�����Œ�����}��

�� �����u���š�µ�Œ�������}�����Æ���š���������������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•����� �����]�0���]�o���������•���Œ���}���Ÿ�����V��
�}���u���o�Z�}�Œ���]�v���_���]�}���‰���Œ�����������}�o�Z���]�š����� �������������Œ�š�µ�Œ�������•�‰�}�v�š���v���������}���}�µ�Œ�]���}�X�����•�����]�(��-
�Œ���v�š���•���G�}�Œ�������•���������š� ���u���•�u�}�������‰�}�•�]�����}�����}�•���(�Œ�µ�š�}�•���v���•�����Œ�À�}�Œ���•���(���Ì���u�����}�u���‹�µ����
���o���•���•���������•���v�À�}�o�À���u���������u�����µ�Œ�������u���������(�}�Œ�u���•�����]�•�Ÿ�v�š���•�X��

 Durante a safra, as castanhas devem ser separadas em lotes, evitando-se, 
assim, misturar castanhas velhas, do início da colheita, com as mais novas, do 
�.�v���o�����}�����]���o�}�X
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8.3. Colheita da castanha do tipo portuguesa

 A colheita da castanha pode acontecer por longos períodos e perdurar por 
semanas, pois o pomar ou mesmo uma árvore pode possuir frutos em vários 
estádios de maturação. Teoricamente, os ouriços liberam as castanhas ao solo 
�‹�µ���v���}�����o���•�����•�š���}���u�����µ�Œ���•�V���‰���Œ�����‹�µ�����]�•�•�}���}���}�Œ�Œ���U�����•�������•�š���v�Z���•���•�������]�o���š���u���v�}��
�]�v�š���Œ�]�}�Œ�����}���}�µ�Œ�]���}�U���‹�µ�����•�����}���•�����Œ�}�u�‰���X���W�}�Œ� �u�U���v���•�����}�v���]���•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•���}�v������
���•�������•�š���v�Z���•���•���}���‰�Œ�}���µ�Ì�]�����•�����}�u�������]�Æ�}�•�����µ�]�������}�•���.�š�}�š� ���v�]���}�•���������u���‰���Œ�_�}���}��
���Z�µ�À�}�•�}���~�.�v���o���������‰�Œ�]�u���À���Œ���������u�������}�•�����}���À���Œ���}�•�U��� �����}�u�µ�u���‹�µ�����‰���Œ�š���������•�•���•��
�}�µ�Œ�]���}�•�� �����]���u�� ���]�v������ �(�����Z�����}�•�U�� ���}���v�š���•�� ���� �‰�}�Œ�� �À���Ì���•�� �]�u���š�µ�Œ�}�•�U�� ���]�.���µ�o�š���v���}��
���}�v�•�]�����Œ���À���o�u���v�š�����������}�o�Z���]�š���������‰�Œ���i�µ���]�����v���}�������‹�µ���o�]�������������}�•���(�Œ�µ�š�}�•�X��

 A colheita da castanha se inicia com a preparação do pomar. Assim como 
na cultura do café, é necessário realizar a arruação, ou seja, limpeza do entorno 
�����•�����Œ�À�}�Œ���•�U���‰���Œ�����‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•�������]���u�����u���š���Œ�Œ���v�}���}���u���]�•���o�]�u�‰�}���‰�}�•�•�_�À���o�U��
���À�]�š���v���}�����}�v�š���u�]�v�����•���•�����}�•���(�Œ�µ�š�}�•�X���E�}�������•�}���������‰�}�u���Œ���•���P�Œ���u�����}�•�U��� ���v�������•-
�•���Œ�]�}���‹�µ���������P�Œ���u�������•�š���i���������u�����‰���Œ�������U���}���‹�µ�����(�����]�o�]�š���Œ���������À�]�•�µ���o�]�Ì�������}���������}�o���š����
dos frutos. 

�� �K�•���š�Œ�������o�Z�����}�Œ���•�������À���u���µ�Ÿ�o�]�Ì���Œ�����‹�µ�]�‰���u���v�š�}�•���������‰�Œ�}�š�������}�U�����•�‰�����]���o�u���v�š����
botas e luvas reforçadas, pois os ouriços da castanheira são extremamente 
perfurantes, podendo machucar os trabalhadores. 

Figura 23 –�����‹�µ�]�‰���u���v�š�}���������‰�Œ�}�š�������}���]�v���]�À�]���µ���o

Cobertura | Luvas | Botas
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 A coleta deve ser realizada diariamente, as castanhas ou ouriços não 
devem permanecer no solo por longos períodos, pois podem ressecar ou 
contaminar-se. No momento da coleta, devem-se também evitar os danos 
�u�������v�]���}�•�����}�•���(�Œ�µ�š�}�•�U�������Œ���•�•���•�U�����u���•�•���u���v�š�}�•�U���‰���Œ�(�µ�Œ�����•���•�������Œ���v�Z�µ�Œ���•�U���‰�}�]�•��
esses danos são porta de entrada para patógenos. Caso as castanhas não caiam 
���•�‰�}�v�š���v�����u���v�š���U���‰�}�����r�•�����}�‰�š���Œ���‰�}�Œ�������o���v�����Œ���}�•���P���o�Z�}�•���}�µ���µ�Ÿ�o�]�Ì���Œ�������•�š�•���•��
�‰���Œ���� �����Œ�Œ�µ�����r�o���•�U�� �u���•�� �]�•�•�}�� �•�•�� �����À���� �•���Œ�� �(���]�š�}�� �‹�µ���v���}�� �}�•�� �}�µ�Œ�]���}�•�� ���•�Ÿ�À���Œ���u��
�v�]�Ÿ�����u���v�š���� �������Œ�š�}�•�U�� �����•�}�� ���}�v�š�Œ���Œ�]�}�U�� ���•�� �����•�š���v�Z���•�� �]�u���š�µ�Œ���•�� ���� ���}�u�� �‰���o�������Œ��
desagradável podem ser coletadas. 

 Na colheita deve-se primeiramente recolher as castanhas do solo, pois 
���•�š���}���u���]�•�����Æ�‰�}�•�š���•�����•���]�v�š���u�‰� �Œ�]���•�����U���‰�}�•�š���Œ�]�}�Œ�u���v�š���U�������Œ�]�Œ���}�•���}�µ�Œ�]���}�•�������Œ���Ÿ�Œ���Œ��
���•�������•�š���v�Z���•�����]�v���������v�����‰�•�µ�o�������•�X�������•�}�������o�}�P�_�•�Ÿ�������‰���Œ�u�]�š���U��� ���‰�}�•�•�_�À���o���Œ�����}�o�Z���Œ��
os ouriços com castanhas em seu interior e encaminhá-los a um galpão de 
�����v���.���]���u���v�š�}�� �‰���Œ���� ���Æ�š�Œ�������}�� �u�������v�]������ �����•�� �����•�š���v�Z���•�U�� �‰�Œ�}�����•�•�}�� �‹�µ���� �‰�}������
�}�Ÿ�u�]�Ì���Œ���������}�o�Z���]�š���U�������•�}�������‹�µ���v�Ÿ�����������������}�µ�Œ�]���}�•���•���i�����P�Œ���v�����X��

Operações de colheita das castanhas

• Colheita manual –�����•�•�����Ÿ�‰�}��� ���}���u���]�•�����}�u�µ�u���v�}�����Œ���•�]�o�U���}�v�������}�•���š�Œ�������o�Z�����}-
res coletam as castanhas no solo, manualmente ou com auxílios de rastelos, 
�����•�š�•���•���}�µ���‰�]�v�����•�������������u���µ�U�������•���v�À�}�o�À�]�����•���‰���o�}���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���,�]�•���•�Z�]�����u���P���]��
(Figura 24). 
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Figura 24 – Pinça de bambu, para facilitar a colheita da castanha



�ñ�ï

 Em castanhais instalados em locais declivosos, a construção de valetas, 
���o� �u�����������À�]�š���Œ�����Œ�}�•���}�����}���•�}�o�}�U���(�����]�o�]�š�����������}�o�Z���]�š���������•�������•�š���v�Z���•�U���µ�u�����À���Ì���‹�µ����
essas se acumulam nelas (Figura 25).

Figura 25 –���W�Œ�}�����•�•�}�����������}�o�Z���]�š�����u���v�µ���o�������•�������•�š���v�Z���•�U���Œ���Ÿ�����•�����u���À���o���š���•
em locais declivosos, com pinça de bambu.
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 �h�u���� �}�µ�š�Œ���� ���o�š���Œ�v���Ÿ�À���� � �� ���� �]�v�•�š���o�������}�� ������ �Œ�������•�� �‰�}�Œ�� �����]�Æ�}�� ������ ���}�‰���� �����•��
�����•�š���v�Z���]�Œ���•�U�����•�Ÿ���������•�����u���•�µ�����‰�Œ�}�i�������}�U���v�������o�š�µ�Œ�����������ñ�ì���u�������]�u�������}���•�}�o�}�X�����•��
�����•�š���v�Z���•���������u���•�}���Œ�������o���•�U���v���}���.�����v���}�����u�����}�v�š���š�}�����}�u���}���•�}�o�}���·�u�]���}���~�&�]�P�µ�Œ���•��
�î�ò�������î�ó�•�X���D���•�U���u���•�u�}�����•�•�]�u�U���Œ���•�•���o�š���u�r�•�����‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•�������À���u���•���Œ�����}�o�Z�]�����•��
a cada dois dias, não podendo permanecer sobre as telas por longos períodos.

Figura 26 – Processo de colheita manual das castanhas

 

�� �W�Œ���À�!�r�•���� �‹�µ���� ���� �u���]�}�Œ�]���� ���}�•�� �‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�� ���Œ���•�]�o���]�Œ�}�•�� �]�Œ���� �À���v�����Œ�� ���� �•�µ����
�‰�Œ�}���µ�����}���v�}���u�}�u���v�š�}�����u���‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•���•���}�����}�o�Z�]�����•�U�����o�]�u�]�v���v���}�U�����•�•�]�u�U��
�‹�µ���o�‹�µ���Œ�� �‰�Œ���}���µ�‰�������}�� ������ ���Œ�u���Ì���v���u���v�š�}�X�� �E�}�� ���v�š���v�š�}�U�� ���}�u�� �}�� ���µ�u���v�š�}��
das áreas produtoras de castanhas no Brasil, é preciso se preocupar com o 
armazenamento.
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A – Queda das castanhas maduras sobre o solo

C – Instalação de redes na projeção
da copa da castanheira.

B – Proliferação de fungos sobre
ouriços caídos no chão.

D – Frutos maduros sobre a rede disposta
na projeção da copa da castanheira.
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 A colheita deve ser feita diariamente, pois as castanhas são perecíveis, 
�i���� �‹�µ���� �•�µ���� �‰�}�o�‰���� � �� ���}�u�‰�}�•�š���� �‰�}�Œ�� �����Œ���}�]���Œ���š�}�•�U�� �‰�Œ�}�š���_�v���•�� ���� �ð�ì�9�� ������ ���P�µ���U��
���]�(���Œ���v�š�����������}�µ�š�Œ���•�����u�!�v���}���•���‹�µ�����•���}���Œ�]�����•�����u���•�o���}�����U�����•�•�]�u�U���u���]�•���Œ���•�]�•�š���v�š���•��
ao apodrecimento.

 O chão debaixo das copas deve estar roçado e livre frutos velhos e restos 
de poda. Em alguns casos, a colocação de lonas ou redes suspensas sob as 
���}�‰���•�����]�u�]�v�µ�]�������]�v�(���������}�������•�����u�!�v���}���•���‰�}�Œ���u�]���Œ�}�r�}�Œ�P���v�]�•�u�}�•���‹�µ���������µ�•���u���}��
apodrecimento. Outra causa de perda de castanhas é a infestação de brocas. 
Dessa forma, para o bom desempenho na produção é necessário podar, adu-
�����Œ�������Œ�����o�]�Ì���Œ���}�����}�v�š�Œ�}�o�����������‰�Œ���P���•���������}���v�����•���������‰�o���v�š���U���‰���Œ�����‹�µ�����}�•���(�Œ�µ�š�}�•��
caiam saudáveis. Não adianta realizar tratamentos, se as castanhas já foram 
infectadas.

�� ���•�•�]�u���‹�µ���������_�Œ���u�U�����•�������•�š���v�Z���•�������À���u���•���Œ���Œ���Ÿ�Œ�������•�����}�•���}�µ�Œ�]���}�•�U���o�]�u�‰���•�U��
secas e selecionadas, antes do consumo ou armazenamento.

• Colheita mecânica – é pouco realizada no exterior e é inexistente no Brasil, 
a colheita mecanizada consiste em se coletar as castanhas com veículos agrí-
���}�o���•�����‹�µ�]�‰�����}�•�����}�u���Œ���•�š���o�}�•�������}�µ�����•�‰�]�Œ�����}�Œ���•�U���‹�µ�����Œ�����}�o�Z���u�����•�������•�š���v�Z���•��
do solo separando-as de folhas, resíduos e castanhas chochas.

Figura 27 –���W�Œ�}�����•�•�}�����������}�o�Z���]�š�����u�������v�]�����������u���v�µ���o�������������•�š���v�Z���•���v�������µ�Œ�}�‰��

�� �����‰�}�]�•�����������}�o�Z�]�����•�U�����•�������•�š���v�Z���•�������À���u���•���Œ�����}�o�}���������•�����u���•�����}�•���������Œ���.����
�}�µ�������]�Æ���•���‰�o���•�Ÿ�����•���À���Ì�������•�������o�]�u�‰���•�X���K�•���•�����}�•���������Œ���.�������������]�Æ���•���‹�µ���v���}���Œ���‰�o��-
tas de frutos não devem permanecer diretamente no solo ou debaixo de sol, 
�•���v���}���v�������•�•���Œ�]�����µ�u�����‰���‹�µ���v�����‰�o���š���(�}�Œ�u���U���‰���o�o���š ou mesmo uma carreta de 
trator, devidamente higienizada, para a disposição das caixas na sombra. 



�ñ�ò

 Após a colheita, as castanhas devem ser imediatamente encaminhadas 
�‰���Œ�����µ�u���P���o�‰���}�������������v���.���]���u���v�š�}���������Œ�u���Ì���v���u���v�š�}���}�µ�����]�•�š�Œ�]���µ�]�����}�X��

�����������-�É�O���?�K�H�D�A�E�P�=���@�=���?�=�O�P�=�J�D�=���@�K���P�E�L�K���L�K�N�P�Q�C�Q�A�O�=

�� �����‰�•�•�r���}�o�Z���]�š���������������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•����� ���µ�u�����}�•���‰�Œ�}�����•�•�}�•���u���]�•��
���Œ�_�Ÿ���}�•�� ���µ�Œ���v�š���� ���� �‰�Œ�}���µ�����}�� ���š� �� �•���µ�� ���}�v�•�µ�u�}�U�� �‰�}�]�•�� ���� �u���v�µ�š���v�����}�� ������ �•�µ����
�‹�µ���o�]���������������•���]���r�•�������u���u���v�š���Œ���}���u���š���Œ�]���o���À���P���š���o���À�]�À�}���������š� ���u���•�u�}���À�]���À���o��
como semente. 

 Levando-se em conta esse raciocínio, é essencial a manutenção da 
�����•�š���v�Z�����Z�]���Œ���š�������U�����•�•�]�u�����}�u�}���������]�u�]�v�µ�]�����}�����}�•���•���µ�•���‰�Œ�}�����•�•�}�•���.�•�]�}�o�•�P�]���}�•�U��
���•�‰�����]���o�u���v�š�����}�•���������Œ���•�‰�]�Œ�������}�������š�Œ���v�•�‰�]�Œ�������}�U���‹�µ�����‰�}�����u���•���Œ�����]�u�]�v�µ�_���}�•�����}�u��
auxílio da cadeia do frio. Porém a castanha nunca deve ser congelada, pois, 
caso isso ocorra, os cristais de gelo desenvolvidos em seu interior rompem as 
�‰���Œ�������•�������o�µ�o���Œ���•�U���u���š���v���}���}���(�Œ�µ�š�}�U���}���‹�µ�����(���Ì�����}�u���‹�µ���������‰�}�]�•�������������•���}�v�P���o�������•��
eles simplesmente se deteriorem. A manutenção da vida da castanha a torna 
resistente às doenças, possibilitando a estocagem por longos períodos.

�� �E���� ���µ�Œ�}�‰���U�� ���u�� �‰���‹�µ���v���•�� �‰�Œ�}���µ���•���•�U�� ���‰�•�•�� ���� �o�]�u�‰���Ì���� �•�µ�‰���Œ�.���]���o�� �����•��
�����•�š���v�Z���•�U���}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•���µ�Ÿ�o�]�Ì���u���µ�u���‰�Œ�}�����•�•�}���������‰�•�•�r���}�o�Z���]�š���������v�}�u�]�v�����}��
�^�v�}�À���v���_�V���v���o���U�����•�������•�š���v�Z���•���•���}���]�u���Œ�•���•���‰�}�Œ���µ�u���‰���Œ�_�}���}�����‰�Œ�}�Æ�]�u�����}���������v�}�À����
���]���•�����u�����P�µ���U���‹�µ�����‰�}�������•���Œ���Œ���v�}�À���������}�µ���v���}�����µ�Œ���v�š�����}���‰���Œ�_�}���}�X�����•�•�����š�Œ���š��-
�u���v�š�}��� ���µ�u�����}�•���u���]�•���•�]�u�‰�o���•�������š���u���}���i���Ÿ�À�}���������Z�]���Œ���š���Œ���}�•���(�Œ�µ�š�}�•���������o�]�u�]�v���Œ��
as castanhas estragadas, fungadas, chochas e com ovos de insetos ou mesmo 
���}�u���o���Œ�À���•�X�������‰�}�]�•���������‰���•�•���Œ�����•�•�����‰���Œ�_�}���}���•�µ���u���Œ�•���•�U�����•�������•�š���v�Z���•���•���}���Œ���Ÿ�Œ��-
�����•�����������P�µ���V�����•�•�����^�š�Œ���š���u���v�š�}�_���(���Ì�����}�u���‹�µ���������•�š���v�Z���•�����}�v�š���u�]�v�������•���}�µ�����}�u��
algum problema latente se estraguem, sendo assim facilmente visualizadas 
e separadas das demais em bom estado. Posteriormente, as castanhas são 
���]�•�‰�}�•�š���•�����u���‰���‹�µ���v�}�•���u�}�v�š���•�������}�µ�������]�Æ���•�U�����š� ���‰���Œ�����Œ���}�����Æ�����•�•�}�����������P�µ��������
�����À���u���•���Œ�����Œ�u���Ì���v�������•�����u�������u���Œ�����(�Œ�]���X���������.���]�!�v���]�������}���u� �š�}���}�������‰���v�����v�š����
�����•���(���Œ�u���v�š�����•���•�����o���}�•�o�]�����������o���Ÿ�������‹�µ���������}�v�š�������u�����µ�Œ���v�š�����}���‰�Œ�}�����•�•�}�U���}���‹�µ���o��
� ���µ�u���š���v�š�}�����u�‰�_�Œ�]���}�U���‹�µ�������}�v���]���]�}�v�����•���µ���•�µ�����•�•�}�������•���v�•�]���]�o�]�������������}���}�‰���Œ�����}�Œ�X��
�����^�v�}�À���v���_���š���u��� �u��� �����}�v�Z�����]�������‰�}�Œ�����]�u�]�v�µ�]�Œ�������‹�µ���o�]�����������•���v�•�}�Œ�]���o�������•�������•�š��-
�v�Z���•�U�������]�Æ���v���}�r���•�����}�u���•�����}�Œ���(���Œ�u���v�š�����}���}�µ�����u���Œ�P�}���‰�Œ�}�À���v�]���v�š���������•���Œ�������•���•��
�(���Œ�u���v�š���Ÿ�À���•�������š���v�]�v�}�������������•�����X 
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�� �K�µ�š�Œ�}���‰�Œ�}�����•�•�}���µ�Ÿ�o�]�Ì�����}���v�}���š�Œ���š���u���v�š�}���‰�•�•�r���}�o�Z���]�š���������������•�š���v�Z����� �����Z��-
�u�����}���������^�����v�Z�}���‹�µ���v�š���_�U���v�}���‹�µ���o�����•�������•�š���v�Z���•���•���}���]�u���Œ�•���•�����u�����P�µ�����‹�µ���v�š����
���‹�µ�����]�����������ð�ô�£�����‰�}�Œ���µ�u���‰���Œ�_�}���}���������ï�ì���u�]�v�µ�š�}�•�X���E���•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}���v���}���•���������À����
ultrapassar a temperatura de 50°C, caso contrário as proteínas e o amido da 
�����•�š���v�Z�����‰�}�����u�������•�v���š�µ�Œ���Œ�X�������‰�}�]�•�����}�������v�Z�}���‹�µ���v�š���U�����•�������•�š���v�Z���•�������À���u���•���Œ��
imersas em água fria, para interrupção do processo térmico, em seguida devem 
�•���Œ�����]�•�‰�}�•�š���•�����u���‰���‹�µ���v�}�•���u�}�v�š���•�����l�}�µ�������]�Æ���•�U�����š� ���‰���Œ�����Œ���u���}�����Æ�����•�•�}��������
���P�µ���U�������À���v���}���•���Œ�����Œ�u���Ì���v�������•�����u�������u���Œ�����(�Œ�]���X�����•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}��� ���u���]�•���Œ���‰�]���}��
�‹�µ�����}�����v�š���Œ�]�}�Œ�������µ�Ÿ�o�]�Ì�����}���‰���Œ�����µ�u�����•� �Œ�]�����������}�µ�š�Œ�}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•�����P�Œ�_���}�o���•�U���•���v���}��
reconhecido por eliminar insetos e alguns patógenos.

 Após higiene e/ou tratamento, as castanhas podem ser separadas por 
tamanho com o uso de peneiras de diferentes calibres.

�� ���µ�Œ���v�š���� ���� ���•�š�}�����P���u�U���š���u��� �u�� �����À���u�r�•���� ���À�]�š���Œ���P�Œ���v�����•�� ���P�o�}�u���Œ�����•���•��
���}���‰�Œ�}���µ�š�}�U���‰�}�]�•���š���v�š�}���}�•���‰�Œ�}�����•�•�}�•���.�•�]�}�o�•�P�]���}�•�������������•�š���v�Z�������}�u�}�������‰�Œ���•���v������
de alguns micro-organismos podem gerar calor, respiração, transpiração e, 
�‰�}�•�•�_�À���o�u���v�š���U�����P�µ�����o�]�À�Œ�����v�}���u���]�}�U���}���‹�µ�����(���À�}�Œ���������}�����‰���Œ�����]�u���v�š�}�����������š���‹�µ���•��
�(�·�v�P�]���}�•���š���v�š�}���v�����‰�}�o�‰�����‹�µ���v�š�}���v�����‰���Œ�š�����•�µ�‰���Œ�.���]���o�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�X���W���Œ�����}�����Œ�u��-
zenamento refrigerado são indicadas temperaturas de -2°C para castanhas 
europeias e até -5°C para castanhas japonesas. A estocagem em temperatura 
de 0°C é recomendada para diminuição dos processos de apodrecimento e/
�}�µ�����}�v�š���u�]�v�������}���(�·�v�P�]�����������•�������•�š���v�Z���•���~�h�������s�/�^���î�ì�ì�ï�•�X

�� �E�������Z�]�v���U�����•�•�]�u�����}�u�}���v�������µ�Œ�}�‰���U�����������•�š���v�Z����� �����}�o�Z�]�������v�}���.�v���o�����}���}�µ�š�}�v�}�U��
�u�}�u���v�š�}�����u���‹�µ�������•���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•�������•�•���•���o�}�����]�•���i�������•�š���}�����}�v�•�]�����Œ���À���o�u���v�š����
baixas. Nessa condição, de baixa temperatura, a castanha pode ser armaze-
�v�����������u���^�o���]�š�}�•�����������Œ���]���_�U�������v�š���]�Œ�}�•���}�µ���u���•�u�}�������]�Æ���•�����������Œ���]���U�����•���‹�µ���]�•���•���}��
�µ�u�]���]�.���������•���(�Œ���‹�µ���v�š���u���v�š���������P���Œ���v�š���u���µ�u�������}�������}�v���]�����}���‰���Œ���������u���v�µ�š���v-
ção da turgidez e vivacidade das castanhas, mantendo-as viáveis tanto para 
�}�����}�v�•�µ�u�}���‹�µ���v�š�}���‰�}�•�š���Œ�]�}�Œ���‰�o���v�Ÿ�}���v�}���]�v�_���]�}�������•�����•�š�����•���•���u���]�•���‹�µ���v�š���•�����}��
ano. A conservação no leito de areia, apesar usual, costuma causar perdas 
�•�]�P�v�]�.�����Ÿ�À���•�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�����•�š�}�������}�X���K���o���]�š�}�����������Œ���]���U�����‰���•���Œ���������•�]�u�‰�o���•�����������Œ���š�}�U��
�Œ���‹�µ���Œ�����}�v���]���•���•�����o�]�u���Ÿ�����•�����]�0�����]�•���������•���Œ���u�����v���}�v�š�Œ�������•���v�}�����Œ���•�]�o�X

 No Brasil, bons resultados têm sido alcançado com o armazenamento das 
castanhas em temperaturas de 0,5oC a 2o���U�����}�u���ô�ì�9���������µ�u�]���������X�������•�š���v�Z���•��
�•�}�������•�•���•�����}�v���]���•���•���‰���Œ�u���v�������Œ���u�����u�����}���•�����}�v���]���•���•���‰�}�Œ�����š� ���š�Œ�!�•���u���•���•�X��
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�K�•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�������‰���•�‹�µ�]�•�����}�Œ���•�����������P�!�v���]�����W���µ�o�]�•�š�����������d�����v�}�o�}�P�]�������}�•�����P�Œ�}�v��-
�P�•���]�}�•���~���‰�š���•���}���•���Œ�À���Œ���u���‹�µ���U���v�}���‰���Œ�_�}���}�����������Œ�u���Ì���v���u���v�š�}�������(�Œ�]�}�U���}���}�Œ�Œ���µ��
�����š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�������}�����������u�]���}�•���]�v�•�}�o�·�À���]�•�����u�����u�]���}�•���•�}�o�·�À���]�•�U���}���‹�µ�������µ�u���v�š�}�µ��
o brix (doçura), deixando as castanhas mais adocicadas. 

8.4.1. Cura da castanha do tipo portuguesa

�� ���������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���U�����u���•�µ�����u���o�Z�}�Œ�����}�v���]�����}�����������Œ�u���Ì���v���u���v-
to, não está em seu ponto ideal de consumo, pois nesse estado ela estará bem 
�š�·�Œ�P�]�����U�����}�u���‰�}�o�‰�����������š���Æ�š�µ�Œ�����.�Œ�u���U���Œ�]���������u�����u�]���}�������‰�}�•�•�µ�]�Œ�����u�µ�]�š�}���‰�}�µ���}�•��
�����·�����Œ���•�U���µ�u�����}�•���•���µ�•���‰�Œ�]�v���]�‰���]�•�����š�Œ���Ÿ�À�}�•�X

�� �W���Œ���� �‹�µ���� ���� �����•�š���v�Z���� �}���š���v�Z���� �•���µ�� �u���Æ�]�u�}�� �‰�}�š���v���]���o�� ������ �‰���o���š�����]�o�]���������U��
�����À���Œ�����•���Œ�����µ�Œ�������X���������µ�Œ���������������•�š���v�Z�����v���������u���]�•��� ���‹�µ���������š�Œ���v�•�(�}�Œ�u�������}�����}�•��
���u�]���}�•�����u�������·�����Œ���•�X���W���Œ�����‹�µ�����]�•�•�}���}���}�Œ�Œ���U��� ���v�������•�•���Œ�]�}���‹�µ�����}���u���š�����}�o�]�•�u�}��������
castanha seja acelerado, principalmente respiração e transpiração, expondo 
���•�������•�š���v�Z���•�������š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•���������î�ì�£���������î�ñ�£���������µ�u���������]�Æ�����µ�u�]�����������Œ���o���Ÿ�À�����‰�}�Œ��
�µ�u���‰���Œ�_�}���}�����������}�]�•�������š�Œ�!�•�����]���•�U���}�µ���u���]�•�U�������‰���v�����v���}�������•�����}�v���]���•���•�����o�]�u���Ÿ�����•�X��
�E���•�•���•�����}�v���]���•���•�U���}���u���š�����}�o�]�•�u�}�������������•�š���v�Z����� ���������o���Œ�����}�U���(���Ì���v���}�r�������}�v�À���Œ�š���Œ��
seus amidos em açúcares e a desidratar, deixando a polpa (endocarpo) macia. 
Para saber se a cura foi bem-sucedida, basta apertar entre os dedos algumas 
�����•�š���v�Z���•�������À���Œ�]�.�����Œ���•�������o���•���•�������v���}�v�š�Œ���u���•�}�o�š���•�������v�š�Œ�}�������������•�������������}�u���µ�u����
textura macia.

�� �����‰�}�]�•�����������µ�Œ�������•�U�����•�������•�š���v�Z���•���‰���Œ�����u���}���‰�}�����Œ���P���Œ�u�]�v���Ÿ�À�}�U���•�����š�}�Œ�v���u��
altamente perecíveis, os açúcares formados no processo tornam a castanha 
�•�µ�•�����¡�À���o���������}���v�����•�X���E���•�•�����u�}�u���v�š�}�U���������Ÿ�À�]�������������������P�µ�����}�µ���Z�]���Œ���š�������}�����}��
�‰�Œ�}���µ�š�}���‰���•�•���������•���Œ�����o�š���u���v�š�����]�v�����•���i���À���o�U���‰�}�]�•�����•�Ÿ�u�µ�o���u�����]�v�������u���]�•����������-
�š���Œ�]�}�Œ�������}�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�X�����������•�š���v�Z�������}�����������À�����•���Œ�����}�v�•�µ�u�]�������}���‹�µ���v�š�}�����v�š���•��
ou armazenada em ambiente refrigerado.

����������� �K�J�O�E�@�A�N�=�¾�Ë�A�O���B�J�=�E�O

�� ���� �u���]�}�Œ�� �‰���Œ�š���� ������ �����•�š���v�Z���� ���}�� �Ÿ�‰�}�� �‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���� ���}�v�•�µ�u�]������ �v�}�� ���Œ���•�]�o�� � ��
importada, sofrendo tratamentos em seus países de origem nem sempre 
�‰���Œ�u�]�Ÿ���}�•���v�}�����Œ���•�]�o�X�����š�µ���o�u���v�š���U�����•���š�����v�}�o�}�P�]���•���‰�•�•�r���}�o�Z���]�š�������µ�•�����u��subs-
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�Ÿ�š�µ�]�Œ���š�Œ���š���u���v�š�}�•���‹�µ�_�u�]���}�•���‰�}�Œ���u���š�}���}�o�}�P�]���•���‹�µ�����v���}�������]�Æ���u���Œ���•�_���µ�}�•���v�}�•��
produtos ou contaminem o meio ambiente. 

 �E�}�����Œ���•�]�o�U��� ���v�������•�•���Œ�]�}���‹�µ�����}�����}�v�•�µ�u�}�������������•�š���v�Z�������}���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•����
�•���i�������]�•�•���u�]�v�����}�������•�������•�š���v���������µ�Œ���v�š�����}�����v�}���š�}���}�U�����•�Ÿ�u�µ�o���v���}�����•�•�]�u���������������]����
�‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���������}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���������š� ���v�]�����•���‰�•�•�r���}�o�Z���]�š�����������‹�µ�������•�����}�•���v�}�•�•�}�•��
clima e legislação.

9. COMERCIALIZAÇÃO, IMPORTAÇÃO E EXPORTAÇÃO

�� �E���•���·�o�Ÿ�u���•����� ���������•�U���}���]�v�š���Œ���•�•�����‰���o�}�����}�v�•�µ�u�}���������µ�o�Ÿ�À�}�������•�������•�š���v�Z���•��
�P���Œ�}�µ���µ�u���]�v���Œ���u���v�š�}���v�����‰���•�‹�µ�]�•���U���À�]�•�š�}���‹�µ�����}���}�Œ�Œ���Œ���u�����]�v���}���•�]�u�‰�•�•�]�}�•���]�v�š���Œ-
nacionais sobre a cultura. Todo esse trabalho certamente auxiliou no aumento 
�������‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z���•���v�}���u�µ�v���}�U���‹�µ�����•�������Æ�‰���v���]�µ���������(�}�Œ�u�����•�]�P�v�]�.�����Ÿ�À����
�v�}���‰���Œ�_�}���}���������í�õ�õ�ñ�������î�ì�í�ï�U�����}�u���µ�u�����µ�u���v�š�}���•�]�P�v�]�.�����Ÿ�À�}���v�}���š�}�š���o���‰�Œ�}���µ�Ì�]���}�U��
�‹�µ�����‰���•�•�}�µ���������ò�ó�î���u�]�o���š�}�v���o�������•���‰���Œ�����î�X�ì�ì�ñ���u�]�o���š�}�v���o�������•�X��

�� ���� ���Z�]�v���� � �� �}�� �u���]�}�Œ�� �‰�Œ�}���µ�š�}�Œ�� ���� �}�� �‰���_�•�� �‹�µ���� ���‰�Œ���•���v�š�}�µ�� ���� �u���]�}�Œ�� �š���Æ���� ������
���Œ���•���]�u���v�š�}���v�}���‰���Œ�_�}���}�X���E�}�š���r�•�����‹�µ�����W�}�Œ�š�µ�P���o�U���/�š���o�]�����������•�‰���v�Z���U���‹�µ�����•���}���}�•��
�(�}�Œ�v���������}�Œ���•�������������•�š���v�Z���•���‰���Œ�����}�����Œ���•�]�o�U���v���}���}���Ÿ�À���Œ���u�����µ�u���v�š�}���v�����‰�Œ�}���µ�����}��
�~�d�������o�����ò�•�X�����u���W�}�Œ�š�µ�P���o�U���u���]�}�Œ���(�}�Œ�v���������}�Œ�����}���u���Œ�������}�����Œ���•�]�o���]�Œ�}�U�������u���]�}�Œ�]����
���}�•�����µ�o�Ÿ�À�}�•��� ���������‰���‹�µ���v�}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•���o�}�����o�]�Ì�����}�����u���d�Œ���•�r�}�•�r�D�}�v�š���•�U���o�}�����o��
�‰�Œ�•�Æ�]�u�}�������^���Œ�Œ�������������•�š�Œ���o���U���}�•���‹�µ���]�•���(�}�Œ�v�������u�����•���(�Œ�µ�š���•���‰���Œ�����P�Œ���v�����•�����u�‰�Œ���•���•��
���Æ�‰�}�Œ�š�����}�Œ���•�X�����•�•���•�����u�‰�Œ���•���•���•���}�������š���v�š�}�Œ���•�����������‹�µ�]�‰���u���v�š�}�•�������u���}���������}���Œ����
necessários ao processamento das frutas para a comercialização. 

 Os países produtores são, ao mesmo tempo, os principais consumidores, 
�•���v���}���‹�µ�����}�����}�u� �Œ���]�}���]�v�š���Œ�v�����]�}�v���o�������������•�š���v�Z���•��� ���‰���‹�µ���v�}���(�Œ���v�š���������‰�Œ�}���µ�����}��
mundial. Embora pertençam ao grupo dos principais produtores, França e Ja-
�‰���}���•���}���]�u�‰�}�Œ�š�����}�Œ���•�X���K�•���‰���_�•���•���‹�µ�����v���}���‰���Œ�š���v�����u�����}���P�Œ�µ�‰�}�����}�•���‰�Œ�]�v���]�‰���]�•��
�‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•�������•�}�Œ�À���Œ���u�������u���]�}�Œ�]�������}���š�}�š���o�������•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�V�����v�š�Œ�����}�•���‹�µ���]�•���}��
���Œ���•�]�o�����•�š�����]�v���o�µ�_���}�X���~�d�������o�����ò�•�X
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Tabela 6 – Consumo aparente1���������Æ�‰�}�Œ�š�������}���o�_�‹�µ�]����2 de castanha (�����•�š���v���� 
ssp.) nos principais países produtores e no mundo, 2011 (em tonelada).

País Produção Importação Exportação Consumo
aparente

Exportação 
líquida

Bolívia �ñ�ï�X�ñ�ó�ó 0 0 �ñ�ï�X�ñ�ó�ó 0

Coreia do Norte 7.825 0 0 7.825 0

China 1.700.000 �õ�X�î�ò�ó �ï�ó�X�ô�ð�ó �í�X�ò�ó�í�X�ð�î�ì28.580

Coreia do Sul 55.780 2.054 10.190 �ð�ó�X�ò�ð�ð �ô�X�í�ï�ò

Espanha �ð�X�õ�ó�ï 2.275 �ó�X�ï�ð�ò -98 5.071

França �ó�X�ì�î�ò �ô�X�ï�ñ�î 2.579 12.799 �r�ñ�ó�ó�ï

Grécia 21.500 0 0 21.500 0

Itália �ñ�ó�X�ð�õ�ï �õ�X�ì�ï�ð 17.120 49.407 �ô�X�ì�ô�ò

Japão 19.100 �í�í�ò�õ�ì 514 �ï�ì�X�î�ó�ò �r�í�í�X�í�ó�ò

Portugal 18.271 0 �ó�X�ï�ñ�ò 10.915 �ó�X�ï�ñ�ò

Rússia 0 �ð�ï 0 �ð�ï �r�ð�ï

�d�µ�Œ�‹�µ�]�� �ò�ì�X�î�ó�ì 0 �ð�X�î�ï�ò �ñ�ò�X�ì�ï�ð �ð�X�î�ï�ò

1 Produção mais importação menos exportação.
2 Exportação menos importação.
Fonte: �&���}�•�š���š�U���î�ì�í�ð�X���~���•�š���¡�•�Ÿ�����•���������K�Œ�P���v�]�Ì�������}�������•���E�����•���•���h�v�]�����•���‰���Œ�����������P�Œ�]���µ�o�š�µ�Œ�����������o�]�u���v�š�������}���t��
FAO).

 �E�����·�o�Ÿ�u������� ���������U���}���}�Œ�Œ���Œ���u���������v�š�µ�������•���Œ�����µ���•���•���v�}�•���À�}�o�µ�u���•���]�u�‰�}�Œ-
�š�����}�•���‰���o�}���‰���_�•�U���}�•���‹�µ���]�•�����Z���P���Œ���u���������Ÿ�v�P�]�Œ���î�X�ó�ï�î���š�}�v���o�������•�����u���í�õ�õ�ó�U�������]�v���}��
�‰���Œ�����í�X�ñ�î�î���š�}�v���o�������•�����u���î�ì�ì�ñ���~�r�ð�ð�U�ï�9�•�X���^�]�u�µ�o�š���v�����u���v�š���U���}�•���À���o�}�Œ���•���u� ���]�}�•��
das toneladas de castanha importada oscilaram entre o mínimo de US$ 1.500 
�~���u���í�õ�õ�õ�•�������}���u���Æ�]�u�}���������h�^�¨���î�X�ð�ï�ì���~���u���î�ì�ì�ñ�•�X�����•�•�]�u�U�����v�š�Œ�������•�•���•�����}�]�•���‰���Œ�_-
�}���}�•�U�����•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•�������������•�š���v�Z�������‰�Œ���•���v�š���Œ���u���‹�µ���������������ð�ò�9���v����
�‹�µ���v�Ÿ�����������u� ���]�����������µ�u���v�š�}���������í�ò�ñ�9���v�}�•���‰�Œ�����}�•���u� ���]�}�•�U�����}�š�����}�•�����u���Œ�����o�X��
De 2004 a 2010 não ocorreram grandes mudanças no volume importado pelo 
���Œ���•�]�o�U���}���‹�µ�����‰�}�������Œ���‰�Œ���•���v�š���Œ���µ�u�����µ�u���v�š�}���v�����‰�Œ�}���µ�����}�������������•�š���v�Z���•���v�}�����Œ���•�]�o��
(Tabela 7).
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Tabela 7 –���s�}�o�µ�u�����~�š�}�v���o�������•�������À���o�}�Œ���•���~�h�^�¨�•�������•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•��������
castanhas (�����•�š���v���� ssp.) de 1997 e de 2005 a 2010. 

Ano 1997 2005 2006 2007 2008 2009 2010

Volume �î�X�ó�ï�î 1.522 �í�X�õ�ï�ô 1.779 1.208 �í�X�ó�ï�î 1.851

Valores �ñ�X�ò�ð�ó�X�ì�ì�ì �ï�X�ó�ñ�ï�X�ñ�õ�ì �ð�X�ð�ò�ì�X�õ�ñ�ñ �ò�X�ñ�ô�í�X�ô�î�õ �ð�X�ì�ï�ï�X�ï�ï�ñ �ò�X�ì�ð�ï�X�ï�ð�ì5.917.215

Fonte:���/�v�•�Ÿ�š�µ�š�}�����Œ���•�]�o���]�Œ�}���������&�Œ�µ�š���•���~�/���Œ���(�•�U���î�ì�í�î�X

 ���•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�����Œ���•�]�o���]�Œ���•�������������•�š���v�Z�����‰�Œ�}�À�!�u�������•�]�����u���v�š�����������W�}�Œ�š�µ�P���o��
�~�õ�ô�U�ñ�9�•�U�����������v���}�����‰���v���•���í�U�ñ�9���������•�‰���v�Z���X

�� �/�v�(�}�Œ�u�����•���•�� ������ ���}�u�‰���v�Z�]���� ������ ���v�š�Œ���‰�}�•�š�}�•�� ���� ���Œ�u���Ì� �v�•�� �'���Œ���]�•�� ������ �^���}��
�W���µ�o�}���~�������P���•�‰�•�����‰�}�v�š���u���‹�µ���U�����u���^���}���W���µ�o�}�U���v�}�����v�}���������î�ì�ì�ñ�U���ò�ì�9�������������•�š���v�Z����
���}�u���Œ���]���o�]�Ì���������v�}�����v�š�Œ���‰�}�•�š�}���(�}�Œ���u���}�Œ�]�µ�v�����•���������]�u�‰�}�Œ�š�����•���•���~�Œ���‰�Œ���•���v�š���v���}��
�í�ì�9�������•�� �]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�� ���Œ���•�]�o���]�Œ���•�•�� ���� �î�ï�9���Œ���(���Œ�]�Œ���u�r�•���� ���� �š�Œ���v�•�(���Œ�!�v���]���•�� ���v�š�Œ����
�����v�š�Œ���]�•���������������•�š�����]�u���v�š�}�•���~�������•���•�•�X���K���À�}�o�µ�u�����Œ���•�š���v�š���U���í�ó�9�U���‰�Œ�}�À���]�}�������•�]-
camente de produtores localizados em municípios paulistas, sendo o Estado 
���}���W���Œ���v�����Œ���•�‰�}�v�•���À���o���‰�}�Œ���ì�U�ì�í�9�����}���š�}�š���o�����}�u���Œ���]���o�]�Ì�����}�X

10. CONCLUSÃO

 O potencial mercadológico da castanha deve ser percebido pelos 
empresários brasileiros de frutas como fonte rentável. A produção brasileira das 
�‰�Œ�]�v���]�‰���]�•�����•�‰� ���]���•���(�Œ�µ�¡�(���Œ���•�����������o�]�u�����š���u�‰���Œ�����}��� ���]�v�•�µ�.���]���v�š�����‰���Œ�������š���v�����Œ��
à demanda interna, gerando uma crescente necessidade de importação de 
�(�Œ�µ�š���•���‹�µ�����‰�}�����u���•���Œ���‰�Œ�}���µ�Ì�]�����•���v�}�����Œ���•�]�o�X

�� �����‹�µ���������v���•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�������������•�š���v�Z���•�U���v�}�•���·�o�Ÿ�u�}�•���í�ì�����v�}�•�U���v���}���‰�}������
ser vista como uma tendência de decréscimo no consumo brasileiro, pois 
a procura por mudas de castanhas no país tem aumentado, denotando a 
���Æ�‰���v�•���}�����}�•�����µ�o�Ÿ�À�}�•�X�����v�š�Œ���š���v�š�}���������À�}�o�µ�����}���v�}�•���‰�Œ�����}�•�������•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•���(�}�]��
acentuadamente desfavorável aos consumidores brasileiros, principalmente 
�‹�µ���v���}���•�������}�v�•�]�����Œ���u���}�•���‰�Œ�����}�•�������•���]�u�‰�}�Œ�š�����•���•�����}�š�����}�•���v�����u�}���������v�����]�}�v���o�U��
em real.
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�� �,���� �‹�µ���� �•���� �Œ���•�•���o�À���Œ�U�� ���}�v�š�µ���}�U�� �‹�µ���� �}�� ���•�¡�u�µ�o�}�� ���� �‰�Œ�}���µ�����}�� �]�v�š���Œ�v���� ������
�����•�š���v�Z���� �����À���� �•���Œ�� �Œ�����o�]�Ì�����}�� ���}�u�� �����•���� ���u�� ���•�š�µ���}�•�� �‹�µ���� �����}�Œ�����u�� �š�}���}�•�� �}�•��
�•���P�u���v�š�}�•�����������������]�����‰�Œ�}���µ�Ÿ�À�������}���‰�Œ�}���µ�š�}�U�������•�������}���u���š���Œ�]���o���P���v� �Ÿ���}�����š� ���}��
processamento e a comercialização, de forma a proporcionarem importantes 
���o���u���v�š�}�•���‰���Œ�����}�������•���v�À�}�o�À�]�u���v�š�}���•�µ�•�š���v�š���À���o�����������Ÿ�À�]���������X�������‰���Œ�����‹�µ���o�‹�µ���Œ��
�]�v�š�Œ�}���µ�����}���������u���š���Œ�]���]�•�U�������À���u�r�•�����š���Œ�����•���u���]�}�Œ���•���‰�Œ�������µ���•���•�U���}�������������v���}�r�•����
�����š�}�����•�����•���v�}�Œ�u���•���‹�µ���Œ���v�š���v���Œ�]���•�U���‰�}�]�•���‰�Œ���P���•���������}���v�����•�����Æ�]�•�š���v�š���•�����u���}�µ�š�Œ�}�•��
�‰���_�•���•���‰�Œ���Ÿ�����u���v�š�������]�Ì�]�u���Œ���u�����•�����µ�o�š�µ�Œ���•�U�����u�����o�P�µ�u���•���Œ���P�]�•���•�X�����•�•���•���‰�Œ���P���•��
�v���}�����Æ�]�•�š���u�����‹�µ�]�������]�•�•�}���v�}�•�����}�o�}���������u���P�Œ���v�������À���v�š���P���u�����]���v�š�����������}�µ�š�Œ�}�•���‰���_�•���•��
produtores.

�� ���o�P�µ�v�•�����•�‰�����š�}�•�������À���u���•���Œ�����}�v�•�]�����Œ�����}�•���v�}�����µ�o�Ÿ�À�}�������������•�š���v�Z���•�����}�u�}�W

• �����v���0���]�}�•�������}�o�•�P�]���}�•�U���‰�}�Œ���•�����š�Œ���š���Œ���������µ�u�����‰�o���v�š�����������‰�}�Œ�š�������Œ���•�Œ���}�������Œ��-
�•�]�•�š���v�š���V

• ���Æ�‰�Œ���•�•�]�À�}���À���o�}�Œ�����}�u���Œ���]���o���������•���µ�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•�U�������•�š���v�Z���•�������u�������]�Œ���V
• �‰�}�•�•�]���]�o�]�����������������•�µ���•�Ÿ�š�µ�]�����}���������P�Œ���}�•���v�µ�š�Œ�]�Ÿ�À�}�•�U�����u�������š���Œ�u�]�v�������•�����}�v���]���•���•��

�}�v�������v���}��� ���‰�}�•�•�_�À���o�����µ�o�Ÿ�À���Œ���u�]�o�Z�}�X���W�}�Œ�����Æ���u�‰�o�}�U���}�•���•�µ�_�v�}�•�����o�]�u���v�š�����}�•�����}�u��
castanhas produzem uma carne especial.

• �����Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���v�µ�š�Œ�]���]�}�v���]�•�������•�������•�š���v�Z���•�V��
• �(�����]�o�]�����������‰���Œ�����}���u���v���i�}���}�Œ�P���v�]���}�V
• colheita e pós-colheita.

�� �E���•�•�����•���v�Ÿ���}�U���•���}���]�u�‰�Œ���•���]�v���_�À���]�•���}���o���À���v�š���u���v�š�}�������������]�•�‰�}�v�]���]�o�]�Ì�������}��������
�µ�u���v�·�u���Œ�}���u���]�}�Œ���������]�v�(�}�Œ�u�����•���•���•�}���Œ�����������Ÿ�À�]�����������v�}���W���_�•�U�����•�•���v���]���]�•���‰���Œ����
�•�µ���•�]���]���Œ�����•���š�}�u�������•���������������]�•�•���•�����}�•���]�v�š���P�Œ���v�š���•�����������������]�����‰�Œ�}���µ�Ÿ�À���U�����o� �u��
de introdução de materiais avançados e a organização dos produtores, para 
sustentar, viabilizar e aplicar todo esse processo.
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REFERÊNCIAS COMPLEMENTARES

���h���E�K�U���^�X�����X���^�X�����š�����o�X���'�Œ���L�]�v�P�����}�u�‰���Ÿ���]�o�]�š�Ç�����u�}�v�P�����o���À���v�����Z���•�š�v�µ�š�����µ�o�Ÿ�À���Œ�•��
and hybrids. �����š�����,�}�Œ�Ÿ���µ�o�š�µ�Œ�����U���>���µ�À���v�U���À�X�ô�ð�ð�U���‰�X�í�î�ó�r�í�ï�í�U���î�ì�ì�õ�X

BUENO, S. C. S. �����•�š���v�Z�����Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���X�������u�‰�]�v���•�W�������d�/�U���î�ì�ì�ð�X���ð�î�‰�X

���K�E�������Z���U���D�X�����š�����o�X���d�Z�������µ�o�Ÿ�À���Ÿ�}�v���}�(�������•�š���v�������•���Ÿ�À�� (Mill.) in Europe, from 
�]�š�•���}�Œ�]�P�]�v���š�}���]�š�•�����]�+�µ�•�]�}�v���}�v���������}�v�Ÿ�v���v�š���o���•�����o���X���s���P���š���Ÿ�}�v���,�]�•�š�}�Œ�Ç�����v�������Œ���Z��-
eobotany�U���t�]�o�Z���o�u�•�Z���À���v�U���À�X�í�ï�U���v�X�ï�U���‰�X�í�ò�í�r�í�ó�õ�U���î�ì�ì�ð�X

�����D�/���d���>�U���/�X���D�X�V���K���d�d���Z���Z�U���D�X�V���t�K�^�/�����<�/�U���'�X�����Z���Œ�����š���Œ�]�Ì���Ÿ�}�v���}�(�����Z���•�š�v�µ�š��
�~�����•�š���v������ �•���Ÿ�À���U�� �D�]�o�o�•�� �•�š���Œ���Z�� �(�}�Œ�� �]�v���µ�•�š�Œ�]���o�� �µ�Ÿ�o�]�Ì���Ÿ�}�v�X��Brazilian Archives of 
Biology and Technology�U�����µ�Œ�]�Ÿ�����U���À�X�ð�ð�U���v�X�í�U���‰�X�ò�õ�r�ó�ô�U���î�ì�ì�í�X

���Z�d�m�Z�<�U�� �m�X�V�� �D���Z�d�U�� ���X�V�� �^�K�z�>�h�U�� ���X�� ���Z���u�]�����o�� ���}�u�‰�}�•�]�Ÿ�}�v�� �}�(�� �(�Œ�µ�]�š�•�� �}�(�� �•�}�u����
�]�u�‰�}�Œ�š���v�š�����Z���•�š�v�µ�š�����µ�o�Ÿ�À���Œ�•�X��Brazilian Archives of Biology and Technology, 
���µ�Œ�]�Ÿ�����U���À�X�ð�õ�U���v�X�î�U���‰�X�í�ô�ï�r�í�ô�ô�U���î�ì�ì�ò�X

FAOSTAT. ���Œ�}�‰�•���W�Œ�}���µ���Ÿ�}�v�X���&�}�}�������v�������P�Œ�]���µ�o�š�µ�Œ�����K�Œ�P���v�]�Ì���Ÿ�}�v���}�(���š�Z�����h�v�]�š������
�E���Ÿ�}�v�•���t���^�š���Ÿ�•�Ÿ���•�X�����]�•�‰�}�v�_�À���o�����u���Z�©�‰�W�l�l�(���}�•�š���š�X�(���}�X�}�Œ�P�l�X���������•�•�}�����u�W���í�ñ�������Œ�X��
2014.

�&���Z�Z���/�Z���U���'�X�V�����h���E�K�U���^�X�����X���^�X�V���z���D���E�/�^�,�/�U���K�X���^���������Á�]�š�Z�����v�����Á�]�š�Z�}�µ�š���‰���Œ�Ÿ���o��
�š���P�µ�u���v�š���Œ���u�}�À���o�����v�����•�µ���•�š�Œ���š�������+�����š���P���Œ�u�]�v���Ÿ�}�v���}�(�������•�š���v�������•���Ÿ�À��. Acta 
�,�}�Œ�Ÿ���µ�o�š�µ�Œ�����U���>���µ�À���v�U���À�X�ô�ð�ð�U���‰�X�í�ï�õ�r�í�ð�ð�U���î�ì�ì�õ�X

�>�K�W���•�U���:�X���&�X�����š�����o�X���'���}�P�Œ���‰�Z�]�����À���Œ�]�����]�o�]�š�Ç�����u�}�v�P�����Æ�š�Œ���u�������µ�Œ�}�‰�����v���Á�]�o�������Z���•�š�v�µ�š��
�‰�}�‰�µ�o���Ÿ�}�v�•�X�������š�����,�}�Œ�Ÿ���µ�o�š�µ�Œ�����U���>���µ�À���v�U���À�X�ò�õ�ï�U���‰�X�í�ô�í�r�í�ô�ò�U���î�ì�ì�ñ�X

�W���'�>�/���d�d���U���Z�X�V�����K�h�E�K�h�^�U���'�X���/�/�������•�š���P�v�}���������(�Œ�µ�©�}�X�����}�o�}�P�v���W�������X���������P�Œ�]���}�o���U��
Itália, 1979. 189p.

�z���D���E�/�^�,�/�U���K�X���<�X�����š�����o�X�����Z���•�š�v�µ�š���]�v�����Œ���Ì�]�o�W���Œ���•�����Œ���Z���•�����v�����‰���Œ�•�‰�����Ÿ�À���•�X��Acta 
�,�}�Œ�Ÿ���µ�o�š�µ�Œ�����U���>���µ�À���v�U���À�X�ô�ò�ò�U���‰�X�ñ�ï�õ�r�ñ�ð�í�U���î�ì�í�ì�X
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ANEXO 1

USO DA MADEIRA DE CASTANHEIRA NA PRODUÇÃO DE COGUMELOS

Daniel Gomes1

�� �K�•�����}�P�µ�u���o�}�•���•���}���(�Œ�µ�Ÿ�.�������•���•���������u�����Œ�}�(�µ�v�P�}�•���µ�Ÿ�o�]�Ì�����}�•���v�������o�]�u���v�š�������}��
humana ou mesmo como remédio, cuja produção está em ascensão no Brasil, 
�•���v���}���(�}�Œ�š���u���v�š�����]�v���]���������������‰���‹�µ���v�}�•�������u� ���]�}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���•���Œ�µ�Œ���]�•�������µ�Œ�����v�}�•�X��
�W���Œ�����‰�Œ�}���µ�����}�����������}�P�µ�u���o�}�•�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š�������‹�µ���o���•�������������P�Œ�����������}���‰�Œ�]�u���Œ�]���U��
�}�µ���•���i���U���}�•���‹�µ�������}�v�•�}�u���u�������u���š� �Œ�]���r�‰�Œ�]�u�������]�Œ���š���u���v�š���U���•���u�������v�������•�•�]����������������
uma pré-compostagem, o uso de toras, galhos assim como o de maravilha de 
�u�������]�Œ�������}�u�}���•�µ���•�š�Œ���š�}�U��� ���µ�u���������•���}�‰���•���•���������u���š� �Œ�]���•�r�‰�Œ�]�u���•���u���]�•���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•�X

�� �����u�������]�Œ�������������Œ�À�}�Œ���•���(�}�o�Z�}�•���•���‹�µ�����•���������Œ�����š���Œ�]�Ì���u�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š���U���‰�}�Œ��
folhas largas e frutos com sementes envolvidas por uma casca é reconhe-
cidamente vocacionada à produção de cogumelos, sendo pouco indicada a 
�u�������]�Œ�������������Œ�À�}�Œ���•�����}�v�_�(���Œ���•�U�����•���‹�µ���]�•���•���������Œ�����š���Œ�]�Ì���u���‰�}�Œ���‰�}�•�•�µ�]�Œ���u���(�}�o�Z���•��
em forma de agulhas e frutos em forma de cones, com sementes expostas e 
�v�]�Ÿ�����u���v�š�����Œ���•�]�v�}�•���•�X��

�� �E���•�•���� �•���v�Ÿ���}�U�� ���� �u�������]�Œ���� �����•�� �����•�š���v�Z���]�Œ���•�� �����•�� ���•�‰� ���]���•�������•�š���v���� spp, 
�����•�š���v������ ���Œ���v���š��, �����•�š���v������ �,���v�Œ�Ç�], �����•�š���v������ �u�}�o�]�•�•�]�u��, �����•�š���v������ �•���Ÿ�À�� e 
�����•�š���v�������•���‹�µ�]�v�]�]��� �����u�‰�o���u���v�š�����µ�Ÿ�o�]�Ì���������‰���Œ���������‰�Œ�}���µ�����}�����������}�P�µ�u���o�}�•���‰�}�Œ��
�‰���Œ�š�����������]�v�·�u���Œ���•���‰���•�•�}���•�U�������À�]���}�������•�µ�������o�š�������.�v�]���������������(�µ�v�P�}�•�����}�u���•�¡�À���]�•�U��
especialmente ao Shiitake (�>���v�š�]�v�µ�o���� �����}�����•) e ao Shimeji (�W�o���µ�Œ�}�š�µ�• 
�•�‰�‰�•�U�� �o���u���Œ���v���}�� �‹�µ���� �š���]�•�� ���}�P�µ�u���o�}�•�� �•���}�� �•���‰�Œ�•�.�š�}�•�� �~�������}�u�‰�}�•�]�š�}�Œ���•�•�� �v���}��
prejudiciais à cultura da castanheira, podendo inclusive ser consorciados 

1�W���•�‹�µ�]�•�����}�Œ�����]���v�¡�.���}�����������P�!�v���]�����W���µ�o�]�•�š�����������d�����v�}�o�}�P�]�������}�•�����P�Œ�}�v���P�•���]�}�•���~���‰�š���•���t���W�}�o�}���Z���P�]�}�v���o���D�}�v�š����
Alegre do Sul – �����v�]���o�X�P�}�u���•�›���‰�š���X�•�‰�X�P�}�À�X���Œ
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�µ�Ÿ�o�]�Ì���v���}�r�•���� ���� �•�}�u���Œ���� �����•�•���•�� ���Œ�À�}�Œ���•�� �‰���Œ���� ���]�•�‰�}�•�]�����}�� ������ �š�}�Œ���•�� �]�v�}���µ�o�������•��
���}�u���}�•���(�µ�v�P�}�•�������•���i�����}�•�X���W���Œ�����‰�Œ�}���µ�����}�����������}�P�µ�u���o�}�•���‰�}�����u���•���Œ���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•��
podas de produção e condução das árvores ou até mesmo toras, não sendo 
�Œ�����}�u���v�����À���o�� ���� �µ�š�]�o�]�Ì�������}�� ������ �P���o�Z�}�•�� ���}�u�� ���]���u���š�Œ�}�� �u���v�}�Œ�� ���}�� �‹�µ���� �}�]�š�}��
�����v�¡�u���š�Œ�}�•�U���}�µ���u���š���Œ�]���o�����}�u���‹�µ���o�‹�µ���Œ���]�v���_���]�}�����������‰�}���Œ�����]�u���v�š�}�X

 Um dos métodos mais tradicionais para produção de cogumelos é a inocu-
�o�������}���������š�}�Œ���•�X���W���Œ�����]�v�}���µ�o�������}�U���•���}���µ�Ÿ�o�]�Ì�������•���š�}�Œ���•���������u�������]�Œ�����Œ����� �u�r���}�Œ�š�������•��
�~�v�}���u���Æ�]�u�}���š�Œ�!�•�����]���•�����‰�•�•���•�µ�����Œ���Ÿ�Œ�������•�U�����}�u���v�}���u�_�v�]�u�}���}�]�š�}�������v�¡�u���š�Œ�}�•��������
���]���u���š�Œ�}�V�������À���r�•�����š���Œ���}�����µ�]�������}���������u���v�š���Œ�����•���š�}�Œ���•�����}�u�����������•�������]�v�š�����š���U���•���u��
�����v�}�•���u�������v�]���}�•���}�µ�����}���v�š���•�X�����‰�•�•�����}�Œ�š�������•�U�����•���š�}�Œ���•���•���}���(�µ�Œ�������•�������}�•���(�µ�Œ�}�•��
preenchidos com semente inoculante do fungo desejado e, posteriormente, 
�•���o�������•�����}�u���µ�u�����u�]�•�š�µ�Œ�����������‰���Œ���.�v���U�������Œ�����������������o�Z�����}�µ�����Œ���µ�X�����š�µ���o�u���v�š���U��
�µ�u�����v�}�À�����š�����v�}�o�}�P�]�����������]�v�}���µ�o�������}���À���u���P���v�Z���v���}�����•�‰�����}�W��� ���}�����u�‰�Œ���P�}��������
���Œ���À�]�o�Z���•�U���‰���‹�µ���v�}�•���‰�]�v�}�•���������u�������]�Œ�����‹�µ�����•���}���u���Œ�š���o�����}�•���v�}�•���(�µ�Œ�}�•���(���]�š�}�•���v���•��
�š�}�Œ���•�U���}���‹�µ�����}�Ÿ�u�]�Ì�����u�µ�]�š�}�������‰�Œ���‰���Œ�������}�����}���u���š���Œ�]���o�X

 Depois de inoculadas, as toras passam por um período de colonização 
�����]�v���µ���������}�U���‰���Œ���U���‰�}�•�š���Œ�]�}�Œ�u���v�š���U���•���Œ���u���•�µ���u���Ÿ�����•�������µ�u�����•�Ÿ�u�µ�o�}�U���}���‹�µ���o��
�P���Œ���o�u���v�š����� ���µ�u�����]�u���Œ�•���}�����u�����P�µ�����(�Œ�]�����‰�}�Œ�������š���Œ�u�]�v�����}���‰���Œ�_�}���}�U���‰���Œ�����‹�µ����
�}���(�µ�v�P�}���(�Œ�µ�Ÿ�.�‹�µ�����v�����š�}�Œ���X

Figura 1 – Cogumelos na tora de castanheira

A – Tora em colonização B –���d�}�Œ�������}�u���(�Œ�µ�Ÿ�.�������•���•�����������}�P�µ�u���o�}�•���^�Z�]�]�š���l��
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Figura 2 – Toras de castanheira em período de colonização e incubação em mata
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ANEXO 2

PRODUÇÃO DE FARINHA DE CASTANHA (Castanea spp.)

Ana Cláudia Varanda Moreira1

Caroline Joy Steel2

1. FARINHA DE CASTANHA E PROCESSOS DE SECAGEM

 A castanha (�����•�š���v������spp.) é um alimento com alto teor de umidade e 
amido, bem como com baixos teores de gordura e proteínas. Devido à sua 
���}�u�‰�}�•�]�����}�������v�š���•�]�u���o�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š�����v�}���‹�µ�������]�Ì���Œ���•�‰���]�š�}�����}���•���µ�����o�š�}���š���}�Œ��
�������.���Œ���•���~�‹�µ���v���}�����}�v�•�]�����Œ�������������‰���o�_���µ�o���•�U���•�������}�u�‰���Œ�����}�������(���Œ�]�v�Z�����������š�Œ�]�P�}�U��
a castanha possui grande potencial de aceitação como alimento saudável no 
�u���Œ�������}�� ���u�� �P���Œ���o�U�� �}�� �‹�µ���� ���� �š�}�Œ�v���� ���š�Œ���Ÿ�À���� ���}�� �‰�}�v�š�}�� ������ �À�]�•�š���� ���}�u���Œ���]���o�X�� �E����
�d�������o�����í�U���‰�}�����r�•�����}���•���Œ�À���Œ���������}�u�‰�}�•�]�����}�������v�š���•�]�u���o�������������•�š���v�Z�����•���Ÿ�À���U�����}�u��
película e sem película.

Tabela 1 –�����}�u�‰�}�•�]�����}�������v�š���•�]�u���o�������������•�š���v�Z�����•���Ÿ�À�����~�h�v�]�(���•�‰�U���î�ì�í�ð�•
Nutriente Com película (g/100g) Sem película (g/100g)

Água �ð�ô�U�ò�ñ 52

Proteínas 2,42 �í�U�ò�ï

Carboidratos 45,54 44,17

Gorduras totais �î�U�î�ò 1,25

Gorduras saturadas �ì�U�ð�ï 0,24

Fibra alimentar 8,1 –

Sódio �ì�U�ì�ì�ï 0,002

1Engenheira de Alimentos, Ms – Laboratório de Cereais, Raízes e Tubérculos (DTA/FEA/Unicamp) – Campinas 
(SP), ���v�����À���Œ���v�����›�Z�}�š�u���]�o�X���}�u
2Engenheira de Alimentos, PhD – Laboratório de Cereais, Raízes e Tubérculos (DTA/FEA/Unicamp) – Campinas 
(SP), �•�š�����o�›�µ�v�]�����u�‰�X���Œ
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 �����À�]���}�������(�}�Œ�š�����‰�Œ���•���v���������������P�µ�������u���•�µ�������}�u�‰�}�•�]�����}���~�C���ñ�ì�9�•�U�����o�]�������������µ�u��
rápido metabolismo, as castanhas tornam-se produtos bastante perecíveis. 
�����•�•�����(�}�Œ�u���U���}���‰�Œ�}�����•�•�}�������������•�]���Œ���š�������}���•�µ�Œ�P�������}�u�}�����o�š���Œ�v���Ÿ�À�������}�•���‰�Œ�}���µ�š�}-
res para conservação e estocagem da matéria-prima a longo prazo (CORREIA 
���š�����o�X�U���î�ì�ì�õ�•�X���s���o�����o���u���Œ���Œ���‹�µ�������•���(���Œ�]�v�Z���•�������������•�š���v�Z���U���}���Ÿ�����•���‰�}�Œ���u���]�}��������
secagem e posterior moagem, podem ser aplicadas em diversos produtos ali-
�u���v�¡���]�}�•�������Œ�]�À�����}�•�X���/�v���o�µ�•�]�À�����u�µ�]�š���•�������•�•���•�����Æ�‰���Œ�]�!�v���]���•���i�����(�}�Œ���u���Œ���o���š�������•��
���u�� ���]�(���Œ���v�š���•�� �Œ���P�]�•���•�� ������ ���µ�Œ�}�‰���U�� �Œ���À���o���v���}�� ���� �À�]�����]�o�]���������� ������ �•�µ���� �‰�Œ�}���µ�����}��
(CORREIA & BEIRÃO-DA-COSTA, 2012).

�� ���]�v�������•�}���Œ���������}���š���v�����}���������(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z���U��� ���]�u�‰�}�Œ�š���v�š�����(�Œ�]�•���Œ���‹�µ���U��
após a colheita, as castanhas podem passar pelo processo de secagem ainda 
com a casca, podendo então ser armazenadas por algum período antes de 
serem transformadas em farinha. Outra possibilidade reside em descascar e 
moer a castanha ainda úmida para posterior processo de secagem. Já sobre a 
�•�������P���u�U���Œ���•�•���o�š���r�•�����‹�µ���������š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�������‰�o�]�����������v�����}���š���v�����}���������(���Œ�]�v�Z����������
�����•�š���v�Z�����‰�}�������š���Œ���]�v�G�µ�!�v���]�������]�Œ���š�����v���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���}���Ÿ�����•���‰���o�}���‰�Œ�}���µ�š�}��
�.�v���o�U���������Æ���u�‰�o�}�����������}�Œ���������}���š���}�Œ�����������u�]���}���Œ���•�]�•�š���v�š���X�����o� �u�����]�•�•�}�U���������}�o�}�Œ�������}��
�����������‰���Œ�!�v���]�����.�v���o���������(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�����š���u��� �u�������‰���v�����Œ���}���������‰�Œ���•���v������
ou não da película em seu processo de obtenção, resultando em diferentes 
�‰�Œ�}���µ�š�}�•�����}�u�����]�(���Œ���v�š���•�����‰�o�]�������•���•�U�����������‰���v�����Œ�����}���v�]���Z�}���������u���Œ�������}�����u���‹�µ����
o produtor está inserido.

�� �W�}�Œ�š���v�š�}�U�� �v�}�� �‹�µ���� �š���v�P���� �}�� ���]�v�€�u�]�}�� �š���u�‰�}�� ���� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���� ������ �•�������P���u�U��
�‰�}�����r�•�������}�v���o�µ�]�Œ���‹�µ�����š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•���u���]�•�����o���À�������•���������•�������P���u�����}�Œ�Œ���•�‰�}�v�����u��
a processos mais rápidos, representando uma vantagem no tocante ao cálculo 
���������µ�•�š�}�•���������‰�Œ�}���µ�����}���~�'�h�/�E�����˜���&���Z�E���E�����^�U���î�ì�ì�ò�•�X���W�}�Œ� �u�U�����}�u���u���]�}�Œ���š���u-
peratura de secagem, ocorrem mudanças mais profundas na estrutura e nas 
�����Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�������� �(���Œ�]�v�Z���� �}���Ÿ�����V�������•�•���� �(�}�Œ�u���U�������À���r�•���� ���•���}�o�Z���Œ���}���‰�Œ�}�����•�•�}��
�‹�µ�����u���]�•���•�����������‹�µ�������•���v�������•�•�]���������•�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ�X

2. OBTENÇÃO DA FARINHA DE CASTANHA

�� �K�� �‰�Œ�}�����•�•�}�� ������ �}���š���v�����}�� ������ �(���Œ�]�v�Z���� ������ �����•�š���v�Z���� �‰�}������ �]�v�]���]���Œ�r�•���� �‰���Œ�Ÿ�Œ��
das sementes secas ou �]�v���v���š�µ�Œ���U�����•�š���•�����}�u���}�µ���•���u���‰���o�_���µ�o�����~�&�]�P�µ�Œ�����í�•�U���}���‹�µ����
�Œ���•�µ�o�š�������u�����]�•�Ÿ�v�š���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���0�•�]���}�r�‹�µ�_�u�]�����•���v�}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•���.�v���]�•�X 
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Figura 1 – Castanha �]�v���v���š�µ�Œ��, descascada com película e descascada e sem película

�� �E�����d�������o�����î�U���‰�}�����r�•�����À���Œ�]�.�����Œ�����•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�������•���(���Œ�]�v�Z���•���}���Ÿ�����•���‰�}�Œ��
meio de três diferentes tratamentos aplicados à castanha (farinha de castanha 
seca ainda com casca e, após período estocada, moída a farinha sem película 
�~�&�^�•�V���(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�����u�}�_�������]�v���v���š�µ�Œ�� sem película (FI) e farinha de castanha 
moída �]�v���v���š�µ�Œ�� com película (FR). Observa-se, na Tabela 2, o maior teor de 
�.���Œ�������o�]�u���v�š���Œ���‰�Œ���•���v�š�����v�����(���Œ�]�v�Z�����}���Ÿ�����������������•�š���v�Z�������}�u���‰���o�_���µ�o���U�����š�Œ�]���µ�š�}��
�]�v�š���Œ���•�•���v�š�������}���‰�}�v�š�}���������À�]�•�š�������}���‰�Œ�}���µ�š�}�Œ���‹�µ�����À�]�•�������}�����v�Œ�]�‹�µ�����]�u���v�š�}���v�µ-
�š�Œ�]���]�}�v���o���������‰�Œ�}���µ�š�}�•�����o�]�u���v�¡���]�}�•�������Œ�]�À�����}�•���������(���Œ�]�v�Z���•�������������•�š���v�Z���X

Tabela 2 –�� �����Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�� ������ �(���Œ�]�v�Z���•�� ������ �����•�š���v�Z���� �}���Ÿ�����•�� �‰�}�Œ�� ���]�(���Œ���v�š���•��
tratamentos (MOREIRA, 2014).
Análises FI FR FS

�h�u�]�����������~�9�•�Ž 7,55 ± 0,25a 7,12 ± 0,19a 7,49 ± 0,07a

�W�Œ�}�š���_�v���•���~�9�•�Ž �ð�U�ò�í���F���ì�U�í�ó�� �ð�U�ñ�ì���F���ì�U�ì�ï��4,05 ± 0,15b

�>�]�‰�_�����}�•���~�9�•�Ž 1,49 ± 0,07a �í�U�ï�õ���F���ì�U�ï�õ�� �í�U�î�ñ���F���ì�U�í�ï��

���]�v�Ì���•���~�9�•�Ž �î�U�ì�ï���F���ì�U�ì�ô�� �î�U�î�ï���F���ì�U�ì�ï��2,15 ± 0,02ab

�����Œ���}�]���Œ���š�}�•���‰�}�Œ�����]�(���Œ���v�������~�9�•�Ž�Ž �ô�ð�U�ï�î �ô�ð�U�ó�ò �ô�ñ�U�ì�ò

�&�]���Œ�������o�]�u���v�š���Œ���~�9�•�Ž �í�ò�U�ó�ñ���F���ì�U�ð�ñ�� �í�ì�U�ô�ô���F���ì�U�ð�ï�� �í�í�U�õ�ï���F���ì�U�î�ó��

���u�]���}���Œ���•�]�•�š���v�š�����~�9�•�Ž�U�����Ž�Ž�Ž�Ž �ï�õ�U�ó�ô���F���î�U�ô�ò�� �ï�í�U�î�ï���F���í�U�õ�ï��25,74 ± 0,9c

�Z���v���]�u���v�š�}���~�9�•�Ž�Ž�Ž 41 �ï�í 49

�Ž���Z���•�µ�o�š�����}�•�����‰�Œ���•���v�š�����}�•�����}�u�}���u� ���]�����F�������•�À�]�}���‰�����Œ���}�V���o���š�Œ���•���]�P�µ���]�•���v�����u���•�u�����o�]�v�Z�����v���}�����]�(���Œ���u�����v�š�Œ����
�•�]�����•�š���Ÿ�•�Ÿ�����u���v�š�����~�‰�G�ì�U�ì�ñ�•���‰���o�}���š���•�š�����������d�µ�l���Ç�X���Ž�Ž�������o���µ�o�����}�•���‰�}�Œ�����]�(���Œ���v�����U�����Æ�����š�µ���v���}�������(�Œ�������}�����}�Œ�Œ���•-
�‰�}�v�����v�š�������•���.���Œ���•�����o�]�u���v�š���Œ���•���������}�����u�]���}���Œ���•�]�•�š���v�š���X���Ž�Ž�Ž���Z���v���]�u���v�š�}�������o���µ�o�����}�����}�u�������•�����v�����u���•�•�����]�v�]���]���o��
�~�����•�š���v�Z�������}�u�������•�����•�������v�����u���•�•�����.�v���o���~�(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�������}�u���D�í�ì�9���������µ�u�]���������•�X���Ž�Ž�Ž�Ž�����u�]���}���Œ���•�]�•�š���v�š����
���Æ�‰�Œ���•�•�}�����u���Œ���o�������}�����}���š�}�š���o�����������u�}�•�š�Œ���X���&�/���~�&���Œ�]�v�Z�����]�v�š���P�Œ���o���t�����}�u���‰���o�_���µ�o���•�U���&�Z���~�&���Œ�]�v�Z�����Œ���.�v���������t���•���u��
película) e FS (Farinha proveniente da castanha seca inteira, com a casca – sem película). 
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Castanha �]�v���v���š�µ�Œ�� Castanha descascada
com película.

Castanha descascada
sem película.
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 A seguir estão descritos os três processamentos de farinha de castanha 
citados na Tabela 2. 

�����������,�>�P�A�J�¾�»�K���@�=���B�=�N�E�J�D�=���@�A���?�=�O�P�=�J�D�=���O�A�?�=���?�K�I���=���?�=�O�?�=��� �#�0�


 A Figura 2 ilustra o procedimento para a obtenção da farinha proveniente 
da castanha seca ainda com a casca, estocada por um certo período, para 
posterior moagem à farinha.

 Figura 2 – Fluxograma para o processamento de farinha de castanha seca com casca e
moída posteriormente à farinha (sem película).

���������������0�A�H�A�¾�»�K���A���O�=�J�E�P�E�V�=�¾�»�K��

 As castanhas recém-colhidas devem passar por uma seleção visual para 
�•���‰���Œ�������}�������•���•���u���v�š���•�����u�����}�v���]���•���•���]�v�������‹�µ�������•���������‰�Œ�}�����•�•�}�U���š���]�•�����}�u�}��
���•���u�µ�Œ���Z���•�U�����Z�}���Z���•�����������v�]�.���������•���‰�}�Œ���]�v�•���š�}�•�������(�µ�v�P�}�•�X�����‰�•�•�����•�•�����•���‰���Œ�������}�U��
�����À���r�•�������v�š���}���Œ�����o�]�Ì���Œ���µ�u�����•���v�]�Ÿ�Ì�������}�������•�������•�š���v�Z���•�U���(���Ì���v���}�������]�u���Œ�•���}�������•��
�u���•�u���•�����u�����P�µ�������o�}�Œ�����������}�u�����}�v�����v�š�Œ�������}���������î�‰�‰�u�U���v�µ�u�����Œ���o�������}�������•�š���v�Z���W��
���P�µ�����������í�W�î���~�‰�W�À�•���‰�}�Œ���‰���o�}���u���v�}�•���š�Œ�!�•���u�]�v�µ�š�}�•�X
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2.1.2. Secagem das castanhas inteiras

�� ���v�����Œ�Œ�������������•���v�]�Ÿ�Ì�������}�U�����•�������•�š���v�Z���•���‰���•�•���u���‰�}�Œ���‰�Œ�}�����•�•�}���������•�������P���u��
em estufa com circulação forçada de ar. As temperaturas de secagem podem 
�À���Œ�]���Œ���������ð�ì�£���������õ�ì�£���U���•���v���}���‹�µ���������š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�������•���}�o�Z�]�������]�Œ�����]�v�G�µ���v���]���Œ���v���•��
�����Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���������(���Œ�]�v�Z�����}���Ÿ�������‰�}�•�š���Œ�]�}�Œ�u���v�š���������š���u��� �u���v���•���À���o�}���]���������•��
������ �•�������P���u�X�� �E���•�•���� �•���v�Ÿ���}�U�� �š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•�� ������ �•�������P���u�� ������ �ñ�ì�£���� ���}�u�� �µ�u����
�À���o�}���]�������������������Œ���������ñ�u�l�•�������u�}�v�•�š�Œ���u���µ�u�������}�����Œ���o�������}���v�}���‹�µ�������]�Ì���Œ���•�‰���]�š�}��
�����Œ�����µ�����}���v�}�����}�v�•�µ�u�}�����������v���Œ�P�]���X���:�������u���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ���•���������ò�ì�£���U���‰���Œ���������r�•����
�‹�µ�����}���‰�Œ�}�����•�•�}���������•�������P���u��� ���u���]�•���Œ���‰�]���}�U���‰�}�Œ� �u���‰�Œ�}�À�}�������µ�u���u���]�}�Œ���š���}�Œ��������
���u�]���}�������v�]�.�������}���v�����(���Œ�]�v�Z�����Œ���•�µ�o�š���v�š�����~�<�K�z�h�E���h�����š�����o�X�U���î�ì�ì�ð�V�����K�Z�Z���/�������š�����o�X�U��
2009).

�� ���� �•�������P���u�� �����•�� �����•�š���v�Z���•�� ���}�u�� �����•������ �����À���� �•���Œ�� �]�v�š���Œ�Œ�}�u�‰�]������ �‹�µ���v���}�� ���•��
�•���u���v�š���•�����•�Ÿ�À���Œ���u�����}�u���µ�u�����µ�u�]�����������‰�Œ�•�Æ�]�u���������í�ì�9���}�µ�����Ÿ�À�]�������������������P�µ����
�������]�Æ�}���������ì�U�ó�U���‰���Œ�����P���Œ���v�Ÿ�Œ���µ�u�������•�š�����]�o�]�������������µ�Œ���v�š�����������•�š�}�����P���u�U���‰�Œ�]�v���]�‰���o-
�u���v�š�����v�}���‹�µ�������]�Ì���Œ���•�‰���]�š�}�����}�����š���‹�µ�����������(�µ�v�P�}�•�X�����}�u�����•�•���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•��������
�µ�u�]�����������������Ÿ�À�]�������������������P�µ���U���}���‰�Œ�}���µ�š�}���‰�}�������•���Œ�����Œ�u���Ì���v�����}�������š���u�‰���Œ���š�µ�Œ����
ambiente, em local livre de umidade, à espera de volume de produção para o 
�����v���.���]���u���v�š�}�����u���(���Œ�]�v�Z���X

2.1.3. Descascamento das castanhas

 Antes de moer as castanhas para a obtenção da farinha, deve-se realizar 
o descascamento das sementes. Este é feito de forma manual, mas existem 
���‹�µ�]�‰���u���v�š�}�•���•���v���}�������•���v�À�}�o�À�]���}�•���v�}�����Œ���•�]�o���‰���Œ�����Œ�����o�]�Ì���r�o�}���������(�}�Œ�u�����u������-
�v�]�����X���E���•�š�������š���‰���U�������‰���o�_���µ�o�����‹�µ�����Œ�����}���Œ���������•���u���v�š���U�������À�]���}�����������]�Æ�����µ�u�]���������U��
�•���� �š�}�Œ�v���� �‹�µ�����Œ�����]�����U�� �•���v���}�� �Œ���u�}�À�]������ �i�µ�v�š���u���v�š���� ���}�u�� ���� �����•�����U�� �Œ���•�š���v���}�� ����
semente sem casca e sem película (Figura 4).

Figura 3 – Castanhas secas descascadas e sem película
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2.1.4. Moagem das castanhas 

 Para a produção da farinha de castanha, é preciso triturar e moer as se-
�u���v�š���•���������u�}���}���‹�µ�������•���•�µ���•���‰���Œ�¡���µ�o���•���š���v�Z���u���š���u���v�Z�}���������‹�µ�����}�����•�����]�À���Œ�•���•��
���‰�o�]�������•���•�������‹�µ�����•���������•�Ÿ�v���������(���Œ�]�v�Z���X�����u���}�Œ���������o���P�]�•�o�������}���v���}�����•�‰�����]�.�‹�µ�����µ�u��
�š���u���v�Z�}���������‰���Œ�¡���µ�o�����‰���Œ�������•���(���Œ�]�v�Z���•�������������•�š���v�Z���•�U���‰�}�����r�•�����š�}�u���Œ���‰�}�Œ�������•��������
�P�Œ���v�µ�o�}�u���š�Œ�]�����������(���Œ�]�v�Z�����������š�Œ�]�P�}���Œ���.�v���������‹�µ�������]�Ì���‹�µ�����õ�ñ�9�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�������À����
�‰���•�•���Œ���‰���o�����‰���v���]�Œ�������}�u���������Œ�š�µ�Œ�����������u���o�Z�����������î�ñ�ì�…�u���~���Z���^�/�>�U���í�õ�õ�ò�•�X���E���•�•����
�‰�}�v�š�}�U���•���o�]���v�š���r�•�����‹�µ���U�����������•�����•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�������•���(���Œ�]�v�Z���•���������}�µ�š�Œ�}�•�������Œ�����]�•��
ou sementes, principalmente as integrais, a granulometria da farinha de cas-
�š���v�Z�����‰�}�������•���Œ���u���]�•���P�Œ�}�•�•���]�Œ�����‹�µ���������������(���Œ�]�v�Z�����������š�Œ�]�P�}�X���W�}�Œ� �u���À���o�����o���u���Œ���Œ��
�‹�µ�����}�����}�v�š�Œ�}�o�����������P�Œ���v�µ�o�}�u���š�Œ�]�����������(���Œ�]�v�Z�����]�v�G�µ���v���]�����v�����µ�v�]�(�}�Œ�u�]�������������}�•��
�‰�Œ�}���µ�š�}�•���������‰���v�]�.���������}�����}�u�����o�����‰�Œ�}���µ�Ì�]���}�•�U�����(���š���v���}���������‰���Œ�!�v���]���U���š���Æ�š�µ�Œ���U��
�����•�}�Œ�����}�����������P�µ�����������]�•�‰���Œ�•���}���������(���Œ�]�v�Z�����v�����u���•�•�����~���K�Z�'���^�U���î�ì�í�ï�•�X�������&�]�P�µ�Œ����
�ñ���u�}�•�š�Œ�����������‰���Œ�!�v���]�����������(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�����}���Ÿ�������‰�}�Œ�����•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}�X

Figura 4 – Farinha de castanha seca descascada e sem película

�� ���‰�•�•�������u�}���P���u�U�������À���r�•�������À���o�]���Œ�������µ�u�]�����������������(���Œ�]�v�Z�����}���Ÿ�����U���‹�µ�����v���}��
�‰�}���������Æ���������Œ���}���‰���Œ�����v�š�µ���o���������í�ñ�9�U�������.�u���������P���Œ���v�Ÿ�Œ���u���]�}�Œ���•���P�µ�Œ���v�������u�]���Œ�}���]�}-
lógica durante o período de estocagem. De acordo com a legislação brasileira 
�~���Z���^�/�>�U�� �î�ì�ì�ñ�•�U�� �����•�}�� �}�� �‰�Œ�}���µ�š�}�� �}���Ÿ���}�� �•�µ�‰���Œ���� �}�� �š�}�š���o�� ������ �í�ñ�9�� ������ �µ�u�]���������U��
o fabricante deve submeter a farinha a uma nova secagem, em estufa com 
���]�Œ���µ�o�������}�������Œ���v�}�À�������}�����������Œ�U�����š� �����Ÿ�v�P�]�Œ�������µ�u�]�����������������‹�µ�������X

���������������"�I�>�=�H�=�C�A�I���A���A�O�P�K�?�=�C�A�I

�� �������u�����o���P���u���‰�o���•�Ÿ���������}�u�������]�Æ�����‰���Œ�u�������]�o�]���������������µ�u�]�����������������}���}�Æ�]�P�!�v�]�}��
� �� ���� �u���]�•�� �]�v���]���������� �‰���Œ���� �u���v�š���Œ�� ���•�� �����Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•�� �����•�� �(���Œ�]�v�Z���•�� ���µ�Œ���v�š���� ����
���•�š�}�����P���u�U���À�]�•�š�}���‹�µ���U�����o� �u���u���v�š���Œ�������µ�u�]�������������}���‰�Œ�}���µ�š�}���������]�Æ�}���������í�ñ�9�U�����À�]�š����
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�����}�Æ�]���������}���‰���o�����‰�Œ���•���v�������������}�Æ�]�P�!�v�]�}�X�������d�������o�����ï���š�Œ���Ì�����•���‰�Œ�]�v���]�‰���]�•���‰�Œ�}�‰�Œ�]�����������•��
�����•�����]�(���Œ���v�š���•�����u�����o���P���v�•���‰�o���•�Ÿ�����•���‹�µ�����‰�}�����u���•���Œ�����u�‰�Œ���P�������•�����u�����o�]�u���v�š�}�•�U��
�����•�������Œ�W���W���������~�‰�}�o�]���Ÿ�o���v�}�������������]�Æ���������v�•�]���������•�V���W�������>���~�‰�}�o�]���Ÿ�o���v�}�������������]�Æ����
�����v�•�]���������� �o�]�v�����Œ�•�V���W���������~�‰�}�o�]���Ÿ�o���v�}�������� ���o�š���������v�•�]���������•�V�������D�W�����~�‰�}�o�]���Ÿ�o���v�}��
linear).

Tabela 3 –���W�Œ�}�‰�Œ�]�����������•�����������]�(���Œ���v�š���•���.�o�u���•���‰�o���•�Ÿ���}�•���~�W���h�>���U���î�ì�í�ï�•

PEBD PEBDL PEAD mPE

Selagem

Barreira à umidade

Barreira a gases

Rigidez

Transparência

�� �W�}�Œ���.�u�U���Œ�����}�u���v�����r�•�����‹�µ�����������•�š�}�����P���u�������•���(���Œ�]�v�Z���•�����u�����o�������•���•���i�����(���]�š����
���u���o�}�����o���������‹�µ�����}�U�����}�������Œ�]�P�}���������o�µ�Ì�����]�Œ���š�������}���•�}�o���������u���š���u�‰���Œ���š�µ�Œ�������u���v���U��
além de protegida de umidade e pragas como insetos e roedores.

�����������,�>�P�A�J�¾�»�K���@�=���B�=�N�E�J�D�=���@�A���?�=�O�P�=�J�D�=���I�K�Ä�@�=���?�K�I���L�A�H�Ä�?�Q�H�=��� �#�&�


 A Figura 5 ilustra o procedimento para obtenção da farinha proveniente 
da castanha descascada, triturada com película para posterior secagem e 
moagem.

Figura 5 – Fluxograma para o processamento de farinha de castanha moída com película
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���������������0�A�H�A�¾�»�K���A���O�=�J�E�P�E�V�=�¾�»�K��

�� ���� �•���o�������}�� ���� �•���v�]�Ÿ�Ì�������}�� �����•�� �����•�š���v�Z���•�� �����À���u���}���}�Œ�Œ���Œ������ �•���u���o�Z���v������ ���}��
�‹�µ���� �(�}�]�� �����•���Œ�]�š�}���v�}���]�š���u���î�X�í�X�í�X�U���•���v���}�� �‹�µ���� ���•�������•�š���v�Z���•���‰���Œ�������•�š�����‰�Œ�}�����•�•�}��
podem ser armazenadas à espera de volume de produção, porém, nesse caso, 
�}�� ���Œ�u���Ì���v���u���v�š�}�� �����À���� �•���Œ���Œ���(�Œ�]�P���Œ�����}�U���À�]�•�š�}�� �‹�µ���� ���•�� �•���u���v�š���•�� ���]�v������ ���•�š���}��
com elevada umidade.

2.2.2. Descascamento das castanhas

 Antes de serem trituradas, as castanhas devem ser descascadas manual 
ou mecanicamente. O descasamento, neste caso, é bastante trabalhoso, pois 
���•�������•�����•�����•�š���}���G���Æ�_�À���]�•�������À�]���}�������µ�u�]���������X�����‰�•�•�������Œ���Ÿ�Œ�������������������•�����U�������‰���o�_���µ�o����
�]�Œ�����‰���Œ�u���v�������Œ���������Œ�]�����������•���u���v�š�����~�&�]�P�µ�Œ�����ò�•�X

Figura 6 – Castanha descascada com película

 Finalizado o descascamento, as sementes devem ser trituradas em 
�‰�Œ�}�����•�•�����}�Œ���•���‰���Œ�����Œ�����µ�Ì�]�Œ���}���š���u���v�Z�}�������•���‰���Œ�¡���µ�o���•�U���(�����]�o�]�š���v���}�������Œ���u�}�����}��
da umidade durante o processo de secagem e aumentando a velocidade de 
desidratação.

2.2.3. Secagem das castanhas trituradas 

 As castanhas trituradas passam por processo de secagem em estufa com 
circulação forçada de ar. Conforme descrito no item 2.1.2, a escolha da tem-
peratura de secagem irá interferir na velocidade de saída da umidade, bem 
���}�u�}���v���•�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���������(���Œ�]�v�Z�����}���Ÿ�����X�������•�������P���u�������•�������•�š���v�Z���•�������À�����•���Œ��
�]�v�š���Œ�Œ�}�u�‰�]�������‹�µ���v���}�������µ�u�]�������������•�Ÿ�À���Œ���������]�Æ�}���������í�ñ�9�U���‰���Œ�����u���]�}�Œ���•���P�µ�Œ���v������
microbiológica durante a estocagem.
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2.2.4. Moagem das castanhas trituradas e secas

�� ���� �u�}���P���u�� �����•�� �����•�š���v�Z���•�� �š�Œ�]�š�µ�Œ�������•�� ���� �•�������•�� �š���u��� �u�� �•���P�µ���� �}�� �‹�µ���� �(�}�]��
�����•���Œ�]�š�}���v�}���]�š���u���î�X�í�X�ð�U���‰���Œ�����}���š���v�����}���������š���u���v�Z�}�•���������‰���Œ�¡���µ�o���•���������‹�µ�����}�•��
�‰���Œ�����µ�•�}�����}�u�}���(���Œ�]�v�Z���X�����}�v�š�µ���}�U���À���o�����Œ���•�•���o�š���Œ���‹�µ���������(���Œ�]�v�Z�����Œ���•�µ�o�š���v�š���������•�š����
�‰�Œ�}�����•�•�}���‰�}�•�•�µ�]�����}�o�}�Œ�������}���u���]�•�����•���µ�Œ���������À�]���}�������‰�Œ���•���v�������������‰���o�_���µ�o���U���‹�µ���U���‰�}�Œ��
�v���}���•���Œ���.�v���u���v�š�����Œ�����µ�Ì�]���������µ�Œ���v�š���������u�}���P���u�U���‰���Œ�u���v�����������‰���Œ���v�š�����v�����(���Œ�]�v�Z����
�����������•�š���v�Z���U�����}�v�(���Œ�]�v���}�����}���‰�Œ�}���µ�š�}���.�v���o���µ�u�����•�‰�����š�}���������(���Œ�]�v�Z�����]�v�š���P�Œ���o�X������
�&�]�P�µ�Œ�����ó���u�}�•�š�Œ�����������‰���Œ�!�v���]�����������(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�����}���Ÿ�������‰�}�Œ�����•�š�����‰�Œ�}�����•�•�}�X

Figura 7 – Farinha de castanha com película

�� ���‰�•�•�������u�}���P���u�U�����}�u���}���}���i���Ÿ�À�}���������À���Œ�]�.�����Œ���}���š���u���v�Z�}�������������]�•�š�Œ�]���µ�]�����}�������•��
�‰���Œ�¡���µ�o���•���}���Ÿ�����•�U���‰�}�����r�•�����(���Ì���Œ�����v���o�]�•�����������P�Œ���v�µ�o�}�u���š�Œ�]���������•�•�����(���Œ�]�v�Z���X�����•�•����
���v���o�]�•�������}�v�•�]�•�š�������u���‰���•���Œ���µ�u�����‹�µ���v�Ÿ�������������}�v�Z�����]�������������(���Œ�]�v�Z�����������}�o�}�����Œ�����u��
um jogo de peneiras vibratórias. Essas peneiras possuem diferentes aberturas 
���U�����‰�•�•���µ�u���š���u�‰�}�������š���Œ�u�]�v�����}�����������v���o�]�•���U�����•���(�Œ�����•���•���Œ���Ÿ�����•�����u�������������‰���v���]�Œ����
�•���}���‰���•�������•�U�������v���}�������‰�}�Œ�����v�š���P���u���������‰���Œ�¡���µ�o���•���������(���Œ�]�v�Z�������u�������������š���u���v�Z�}��
�������‰���v���]�Œ���V�����}�v�(�}�Œ�u�������]�š�����}�U�������(���Œ�]�v�Z�����������š�Œ�]�P�}���Œ���.�v�������������À�����‰�}�•�•�µ�]�Œ���u���]�•��������
�õ�ñ�9���������•�µ���•���‰���Œ�¡���µ�o���•���u���v�}�Œ���•���‹�µ�����î�ñ�ì�R�u�X�����‰�•�•�������u�}���P���u�U�������(���Œ�]�v�Z����������
castanha deve ser corretamente embalada e estocada para comercialização.

�����������,�>�P�A�J�¾�»�K���@�=���B�=�N�E�J�D�=���@�A���?�=�O�P�=�J�D�=���I�K�Ä�@�=���O�A�I���L�A�H�Ä�?�Q�H�=��� �#�/�
��

�� �W���Œ�����•�����}���š���Œ���µ�u�����(���Œ�]�v�Z�����u���]�•�����o���Œ���U�����}�u�������Œ�����š���Œ�_�•�Ÿ�����•���������(���Œ�]�v�Z�����Œ��-
�.�v�������U���‰�}�������•�����‰�Œ�}�����•�•���Œ�����•�������•�š���v�Z���•���•���u�������‰���o�_���µ�o���X���K���G�µ�Æ�}�P�Œ���u���������•���P�µ�]�Œ��
(Figura 8) ilustra o procedimento para a obtenção da farinha proveniente da 
�����•�š���v�Z���������•�����•���������U���•�µ���u���Ÿ���������}���‰�Œ�}�����•�•�}�������������Œ���•���}���‰���Œ���������Œ���Ÿ�Œ��������������
película e posteriormente triturada, seca e moída.
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Figura 8 – Fluxograma para o processamento de farinha de castanha moída sem película

�� ���� �·�v�]������ ���š���‰���� �‹�µ���� ���]�(���Œ���v���]���� �}�� �‰�Œ�}�����•�•���u���v�š�}�� ������ �(���Œ�]�v�Z���� ������ �����•�š���v�Z����
moída sem película da farinha de castanha moída com película é a abrasão 
���‰�o�]���������������•�µ�‰���Œ�0���]�����������•���u���v�š�������‰�•�•���}�������•�����•�����u���v�š�}�X�����•�•�����‰�Œ�}�����•�•�}�����}�v�•�]�•�š����
���u���‰���•�•���Œ�����•���•���u���v�š���•���‰�}�Œ���µ�u�����‹�µ�]�‰���u���v�š�}�������v�}�u�]�v�����}��� �̂����•�����•�������}�Œ���‰�}�Œ��
�����Œ���•���}�_�U�������•�š���v�š�����µ�Ÿ�o�]�Ì�����}���‰���Œ�����}�������•�����•�����u���v�š�}���������À���P���š���]�•�����}�u�}�����������š���š���U��
e deve ser realizado após o descascamento das castanhas.

 Nesse caso, por conta da ausência da película, a farinha de castanha aca-
�������‰�}�•�•�µ�]�v���}���µ�u�������}�o�}�Œ�������}���u���]�•�����o���Œ���U���‹�µ���v���}�����}�u�‰���Œ�����������}���š�Œ���š���u���v�š�}��
anterior, conforme se observa na Figura 9.
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Figura 9 – Farinha de castanha sem película

3. REQUISITOS DE ROTULAGEM PARA A FARINHA DE CASTANHA

 Para ser comercializada, a farinha de castanha deve seguir as recomenda-
���•���•�����������P�!�v���]�����E�����]�}�v���o���������s�]�P�]�o���v���]�����^���v�]�š���Œ�]�����~���v�À�]�•���•���‹�µ���v�š�}�����}�•���Œ���‹�µ�]�•�]�š�}�•��
de rotulagem e embalagem. Segundo a RDC n.o���î�ò�ï�U���������î�î���������•���š���u���Œ�}��������
�î�ì�ì�ñ���~���Œ���•�]�o�U���î�ì�ì�ñ�•�U���(���Œ�]�v�Z���•���•���}���}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•���}���Ÿ���}�•���������‰���Œ�š���•�����}�u���•�¡�À���]�•��������
uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e 
rizomas por moagem e/ou outros processos tecnológicos considerados seguros 
para produção de alimentos. 

 A designação de farinhas, amidos, féculas e farelos deve ser seguida do(s) 
�v�}�u���~�•�•�����}�u�µ�u�~�v�•�•�������~�•�•�����•�‰� ���]���~�•�•���À���P���š���o�~�]�•�•���µ�Ÿ�o�]�Ì�������~�•�•�X�����•�•�]�u�U�������v�}�u���v-
���o���š�µ�Œ�����‹�µ���������À���Œ�������‰���Œ�������Œ���v�}���Œ�•�š�µ�o�}�����}���‰�Œ�}���µ�š�}���•���Œ�����(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z����
(portuguesa, japonesa ou outra). Ainda, segundo essa legislação, farinhas, 
���u�]���}�������������Œ�����]�•�������(���Œ���o�}�•�������À���u���š���Œ���µ�u�]�����������u���Æ�]�u�����í�ñ�9�U�����}�v�(�}�Œ�u�����i�������]�š�����}��
���v�š���Œ�]�}�Œ�u���v�š���X���s���o�����o���u���Œ���Œ���‹�µ�������o�P�µ�v�•�����o�]�u���v�š�}�•�������À���u���š���Œ���µ�u���v�·�u���Œ�}��������
registro para comercialização, conforme preconiza a Resolução RDC n.o���î�ó�U���������ò��
de agosto de 2010 (BRASIL, 2010). Segundo essa legislação, a farinha de casta-
�v�Z�����•�������v�‹�µ�����Œ���Œ�]�����v�}���]�š���u���ð�ï�ì�ì�í�ñ�í���~�‰�Œ�}���µ�š�}�•�������������Œ�����]�•�U�����u�]���}�•�U���(���Œ�]�v�Z���•������
farelos), sendo, portanto, isenta da obrigatoriedade de registro junto à Anvisa. 

 Ao elaborar um rótulo para o produto, deve-se seguir as diretrizes da 
Resolução RDC n.o���î�ñ�õ�U���������î�ì���������•���š���u���Œ�}���������î�ì�ì�î���~���Z���^�/�>�U���î�ì�ì�î�•�U���‹�µ�������]�Ì��
�‹�µ�������•���]�v�(�}�Œ�u�����•���•���}���Œ�]�P���š�•�Œ�]���•�����•���‹�µ���]�•�������À���u�����‰���Œ�������Œ�������•���Œ�]�š���•���v�}���Œ�•�š�µ�o�}��
�•���}�W��
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• �����v�}�u�]�v�������}�� ������ �À���v������ ���}�� ���o�]�u���v�š�}�� �~�‰�}�Œ�� ���Æ���u�‰�o�}�W�� �(���Œ�]�v�Z���� ������ �����•�š���v�Z����
�‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•�����}�µ���i���‰�}�v���•���•�V��

• �o�]�•�š�����������]�v�P�Œ�����]���v�š���•���~�v���•�•���������•�}�W���(���Œ�]�v�Z���������������•�š���v�Z�����‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•�����]�v�š���P�Œ���o��
�}�µ���•���u���‰���o���•�V

• ���}�v�š���·���}���o�_�‹�µ�]���}���~�‰�}�Œ�����Æ���u�‰�o�}�W���ñ�ì�ì�P�•�V
• �]�����v�Ÿ�.���������}���������}�Œ�]�P���u���~�v�}�u�����������v�����Œ�����}�����}���(�����Œ�]�����v�š���•�V
• nome ou razão social e endereço do importador, no caso de alimentos 

�]�u�‰�}�Œ�š�����}�•�V
• �]�����v�Ÿ�.���������}�����}���o�}�š���V��
• prazo de validade.

 Outro item obrigatório aos alimentos embalados é a rotulagem nutricional, 
�‹�µ�������}�v�•�]�•�š�������u���µ�u�����š�������o�������}�u�����•���]�v�(�}�Œ�u�����•���•���v�µ�š�Œ�]���]�}�v���]�•�����}���‰�Œ�}���µ�š�}�X������
Resolução RDC n.o���ï�ò�ì�U���������î�ï�������������Ì���u���Œ�}���������î�ì�ì�ï���~���Z���^�/�>�U���î�ì�ì�ï�•�U���‹�µ�������‰�Œ�}�À����
o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados, 
���]�•�‰�•���� �‹�µ���� �}�•�� �•���P�µ�]�v�š���•�� �v�µ�š�Œ�]���v�š���•�� �����À���u�� �•���Œ�� �]�v�(�}�Œ�u�����}�•�� �v���� �š�������o���W�� �À���o�}�Œ��
���v���Œ�P� �Ÿ���}�U�������Œ���}�]���Œ���š�}�•�U���‰�Œ�}�š���_�v���•�U���P�}�Œ���µ�Œ���•���š�}�š���]�•�U���P�}�Œ���µ�Œ���•���•���š�µ�Œ�������•�U���P�}�Œ-
���µ�Œ���•���š�Œ���v�•�U���.���Œ�������o�]�u���v�š���Œ�������•�•���]�}�X�������&�]�P�µ�Œ�����í�ì��� ���µ�u�����Æ���u�‰�o�}���������š�������o����������
informação nutricional obrigatória citada na RDC n.o���ï�ò�ì�X

Tabela 4 – Modelo de tabela com a informação nutricional obrigatória
Informação nutricional – Porção g ou mL (medida caseira)

�Y�µ���v�Ÿ���������‰�}�Œ���‰�}�Œ�����} % VD (*)

kcal = kJ

�s���o�}�Œ�����v���Œ�P� �Ÿ���}

Carboidratos g

Proteínas g

Gorduras totais g

Gorduras saturadas g

Gorduras trans g (não declarar)

Fibra alimentar g

Sólidos mg

�Ž���^�E���}�����}�v�š� �u���‹�µ���v�Ÿ�����������•�]�P�v�]�.�����Ÿ�À�����������€�À���o�}�Œ�����v���Œ�P� �Ÿ���}�����l�}�µ���}�~�}�•�•���v�}�u���~�•�•�����}�~�•�•���v�µ�š�Œ�]���v�š���~�•�•�•�X�_��
�~���•�•�����(�Œ���•�����‰�}�������•���Œ�����u�‰�Œ���P���������‹�µ���v���}���•�����µ�Ÿ�o�]�Ì���������������o���Œ�������}���v�µ�š�Œ�]���]�}�v���o���•�]�u�‰�o�]�.���������•
Fonte:�����Z���^�/�>�U���î�ì�ì�ï
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4. APLICAÇÕES DA FARINHA DE CASTANHA

�� ���}�u�� ���� �.�v���o�]���������� ������ �•���� ���v�Œ�]�‹�µ�������Œ�� �‰�Œ�}���µ�š�}�•�� ���o�]�u���v�¡���]�}�•�� ���� �‰�Œ�}�u�}�À���Œ��
�v�}�À���•���(�}�Œ�u���•���������µ�Ÿ�o�]�Ì�������}���������u���š� �Œ�]���•�r�‰�Œ�]�u���•�U�����]�À���Œ�•�}�•�����•�š�µ���}�•���À�!�u���•���v���}��
���‰�Œ���•���v�š�����}�•�����}�u���(�}���}���v�����µ�Ÿ�o�]�Ì�������}���������(���Œ�]�v�Z���•�����������]�À���Œ�•���•���(�}�v�š���•���‹�µ�����v���}������
de trigo. Nesse contexto, a farinha de castanha, considerando o seu elevado 
teor de amido, semelhante ao de outros cereais, tem mostrado potencial para 
���‰�o�]���������}���v�}�•�����]�À���Œ�•�}�•���‰�Œ�}���µ�š�}�•���������‰���v�]�.���������}�U���š���]�•�����}�u�}���‰�����•�U�����]�•���}�]�š�}�•������
bolos. 

 Para a produção de pães, as misturas com a farinha de trigo são mais 
�Œ�����}�u���v���������•�U�� �µ�u���� �À���Ì�� �‹�µ���� ���� �‰�Œ���•���v������ ���}�� �P�o�·�š���v�� � �� �]�v���]�•�‰���v�•���À���o�� �‰���Œ���� ����
�‹�µ���o�]�������������}���‰�Œ�}���µ�š�}���.�v���o�U�����]�v�������‹�µ���������(�����Œ�]���������}���������‰���}���•���u���P�o�·�š���v�����}�u��
farinha de castanha também seja possível (DEMIRKESEN et al., 2010). Já os 
���}�o�}�•�U���‹�µ���U�������À�]���}�������v���š�µ�Œ���Ì�����������•�µ�����u���•�•���U���•���}���u���v�}�•�������‰���v�����v�š���•���������Œ��������
de glúten, aceitam bem a adição de farinha de castanha na sua formulação, 
resultando em produtos de boa aceitação junto aos consumidores. A Figura 11 
�]�o�µ�•�š�Œ�����µ�u�����}�o�}���]�v�P�o�!�•�����������&�]�P�µ�Œ�����í�î���]�o�µ�•�š�Œ�����µ�u�����]�•���}�]�š�}���Ÿ�‰�}�����}�}�l�]�� produzidos 
com farinha de castanha. Os ���}�}�l�]���• também incorporam razoavelmente bem 
���������]�����}�����������]�(���Œ���v�š���•���]�v�P�Œ�����]���v�š���•�����u���•�µ���•�Ÿ�š�µ�]�����}�������(���Œ�]�v�Z�����������š�Œ�]�P�}�U���š���v���}��
boa aceitabilidade junto ao público em geral.

A
na

 C
. V

. M
or

ei
ra

Figura 10 – Bolo inglês produzido com farinha de castanha
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Figura 11 – ���}�}�l�]�� produzido com farinha de castanha
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INTRODUÇÃO

�� �E�}�•�� �‰���_�•���•�� �}�v������ �}�� ���µ�o�Ÿ�À�}�� ������ �����•�š���v�Z���]�Œ���� ���•�š���� �����u�� ���•�š�������o�����]���}�U�� ���•��
castanhas são usadas como alimento básico.

 Tradicionalmente, as castanhas têm sido consumidas cruas, cozidas e 
���•�•�������•�X�� �W�}�����u�� �š���u��� �u�� �•���Œ���µ�•�������•�� ���u�� �Œ�������]�š���•�� ���}�u�� ���À���•�U�� �o���]�š�•���•�U�� �����Œ�v���•�U��
peixes, frutos do mar, pães, bolos, sopas, frituras, cereais e sorvetes. Castanhas 
�����Œ���u���o�������•�������u���Œ�Œ�}�u���P�o�����!���•���}���‰���Ÿ�•���}�•���u�µ�]�š�}���À���o�}�Œ�]�Ì�����}�•�X���d���u��� �u���‰�}�����u��
�•���Œ���u�}�_�����•�����u���(���Œ�]�v�Z���������µ�Ÿ�o�]�Ì�������•�����u�����]���š���•���‰���Œ�����‰���•�•�}���•�����}�u�����o���Œ�P�]���•�������P�o�·�š���v�X��

�� ���������•�š���v�Z�������}�v�š� �u�������Œ�������������ð�ì�9���������Z�]���Œ���š�}�•�������������Œ���}�v�}�U���ð�ì�9�����������P�µ���U��
�ñ�9�������í�ì�9���������‰�Œ�}�š���_�v���������u���v�}�•���������ñ�9���������•�o���}�X���E�µ�š�Œ�]���]�}�v���o�u���v�š����� ���•���u���o�Z���v�š����
a outros alimentos ricos em amido, como batatas, arroz ou cereais grãos. Ao 
���}�v�š�Œ���Œ�]�}���������}�µ�š�Œ�}�•���(�Œ�µ�š�}�•���•�����}�•�U���}�•���‹�µ���]�•�����}�v�š�!�u���u���]�•���������ñ�ì�9���������P�}�Œ���µ�Œ���U������
�����•�š���v�Z�����‰�}�•�•�µ�]���‰�}�µ�������‹�µ���v�Ÿ�����������������•�o���}�U���•���v���}���(�}�Œ�u���������‰�Œ�]�v���]�‰���o�u���v�š����������
���u�]���}�X�����o�������‰�Œ���•���v�š�����µ�u�����‰�Œ�}�š���_�v�����������‹�µ���o�]�����������u�µ�]�š�}�����o�š���X
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BOLO DE CASTANHAS COM CALDA DE MARACUJÁ



87

DOCES

BOLO DE CASTANHAS COM CALDA DE MARACUJÁ
� �-�K�N�P�=�H���@�=���)�Q�V���„���0�»�K�����A�J�P�K���@�K���0�=�L�Q�?�=�Ä�


Ingredientes 
• 200g de margarina 

• 500g de açúcar 
• 2 colheres (café) de baunilha 

• �ô�ì�ì�P�������������•�š���v�Z���•���~�Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���•�����}�Ì�]�����•�������•�����•���������•�������u�}�_�����•��
• �ò���}�À�}�•��

Preparo 

Massa
• �����š���� �š�µ���}�� �v�}�� �o�]�‹�µ�]���]�.�������}�Œ�� ���š� �� �}���š���Œ�� �µ�u���� �u�]�•�š�µ�Œ���� �Z�}�u�}�P�!�v�����X�� �K�•�� �}�À�}�•��

precisam ser colocados um de cada vez. 
• Depois, despeje a massa em uma fôrma untada e deixe assar por 40 minutos, 

em temperatura média (180oC). Para desenformar, espere esfriar por meia 
hora.

Calda
• �W���Œ�������������o�������µ�Ÿ�o�]�Ì�����µ�u���u���Œ�����µ�i�������Ì�����}�������u���]�•���š�Œ�!�•���(�Œ�µ�š���•�U���������Œ�]�š� �Œ�]�}�X�����u���µ�u����

panela acrescente água e açúcar. Misture tudo até dar o ponto.
• Cubra todo o bolo com a calda.
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CASTANHAS CRISTALIZADAS
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CASTANHAS CRISTALIZADAS
(Marrom glacê)

Ingredientes
• 500g de castanhas frescas 

• 500g açúcar cristal
• 1 limão

• ���P�µ�����•�µ�.���]���v�š��

Preparo
• ���]�•�‰�}�v�Z�������•�������•�š���v�Z���•�����u���µ�u�������•�•�������]�Œ�����������}�o�}�‹�µ�����‰���Œ�������•�•���Œ���v�}���(�}�Œ�v�}�U�����u��

temperatura média (180o���•�U���•���u�������]�Æ���Œ���‹�µ���]�u���Œ�U�����š� ���‹�µ�����•�������}�v�•�]�P�����Œ���Ÿ�Œ���Œ��
�(�����]�o�u���v�š�������•���•�µ���•�������•�����•�������‰���o���•�X�����•�•�����‰�Œ���Ÿ�����������À�����•���Œ���(���]�š�������v�š���•���‹�µ�������•��
castanhas esfriem.

• ���u���•���P�µ�]�����U�����}�o�}�‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•�����u�����P�µ�����(���Œ�À���v�š�������}�u���u�]�}�o�}���������‰���}�U�����š� ��
�‹�µ�����•�����‰�}�•�•�������š�Œ���À���•�•���Œ���µ�u�����o�.�v���š�����(�����]�o�u���v�š���U�����š�Œ���À� �•���������‰�}�o�‰���X�����•���}�Œ�Œ��������
���P�µ�����‹�µ���v�š���������u���Œ�P�µ�o�Z�������•�������•�š���v�Z���•�����u�����P�µ�������}�u���•�µ�u�}���������o�]�u���}�X

• Em uma panela esmaltada, prepare uma calda com o açúcar em ponto de 
�.�}�U���v�����‹�µ���o���•���Œ���}���u���Œ�P�µ�o�Z�������•�����•�������•�š���v�Z���•���‰�}�Œ�������Œ�������������î�ì���u�]�v�µ�š�}�•���•���u��
deixar ferver (fogo baixo).

• �Z���Ÿ�Œ�������u���•���P�µ�]���������������]�Æ�����Œ���‰�}�µ�•���Œ���‰�}�Œ���î�ð���Z�}�Œ���•�X
• Após esse repouso, volte ao fogo por mais 20 minutos e, mais uma vez, 

deixe repousar por mais 24 horas. Repita o processo por mais uma vez, 
totalizando três vezes.

• �&���]�š�}���]�•�•�}�U���Œ���Ÿ�Œ�������•�������•�š���v�Z���•�������������o���������������]�Æ���r���•�����•���}�Œ�Œ���Œ�X
• ���}�o�}�‹�µ���� ���� �����o������ �v�}�� �(�}�P�}�� �‰���Œ���� ���o���À���Œ���}�� �‰�}�v�š�}�U�� ���š� �� �‹�µ���� �.�‹�µ���� �‰�Œ�•�‰�Œ�]�}�� �‰���Œ����

cobrir (calda para glacear).
• Retorne as castanhas à calda e dê-lhes algumas fervuras.
• Exponha as castanhas, sem a calda, em tabuleiros para escorrer e cubra-as 

���}�u���Œ�������•�������u���.�v���•���}�µ���P���Ì���•�U���‰���Œ�������À�]�š���Œ���‰�}���]�Œ���U�����������]�Æ���r���•���•�������Œ�������u�X��
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TORTA DOCE DE CASTANHAS
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TORTA DOCE DE CASTANHAS

Ingredientes

Massa
• 1 1/2 xícara (chá) de farinha de trigo

• 1/2 xícara (chá), de margarina
• 2 gemas

Recheio
• 500g de castanhas cozidas e amassadas

• 250g de amêndoas descascadas
• 1 litro de leite condensado

• �ò���P���u���•
• 2 colheres (sopa) manteiga

• 2 colheres (sopa) de chocolate em pó

Cobertura
• �í���‰�����}�š�������������Z���v�Ÿ�o�]�X���^�]�P�������•���]�v�•�š�Œ�µ���•���•�����}���(�����Œ�]�����v�š�����‰���Œ�����(���Ì�!�r�o�}�X��

Preparo

Massa
• �E�µ�u�����Ÿ�P���o���U���i�µ�v�š���������(���Œ�]�v�Z���U���}�������·�����Œ�����������u���Œ�P���Œ�]�v���X���D�]�•�š�µ�Œ�����}�•���]�v�P�Œ�����]���v�š���•�����}�u��

as pontas dos dedos. Junte as gemas e trabalhe até obter uma massa homogênea.
• �����Œ���������u���•�•�����������}�o�}�‹�µ�������u���µ�u�����(�€�Œ�u�����µ�v�š�������U���Œ�����}�v�����U���������(�µ�v���}���Œ���u�}�À�_�À���o���~�î�ð���u��

���]���u���š�Œ�}�•�U�����}�u���}���(�µ�v���}���������•���o���š���Œ���]�•���(�}�Œ�Œ�����}�•�����}�u���‰���‰���o�X���&�µ�Œ���������u���•�•�������}�u���µ�u���P���Œ�(�}��
e leve à geladeira por cerca de 15 minutos. 

• Depois leve ao forno médio (180o���•�U���‰�Œ� �r���‹�µ�����]���}�U���‰�}�Œ���î�ì���u�]�v�µ�š�}�•�U���}�µ�����š� ���‹�µ��������
�u���•�•�������•�š���i�������}�µ�Œ�������X���Z���Ÿ�Œ�������}���(�}�Œ�v�}�������Œ���•���Œ�À���X

Recheio
• Em uma panela misture o leite condensado, a manteiga e o chocolate e leve ao 

fogo médio para engrossar um pouco, acrescente a castanha portuguesa cozida e 
���•�‰�Œ���u�]�����������u�]�•�š�µ�Œ�����u�µ�]�š�}�������u�U�����u���•���P�µ�]���������}�o�}�‹�µ�������•�����u�!�v���}���•�������Œ���Ÿ�Œ�������}���(�}�P�}��
e espere esfriar um pouco.

• Acrescente as gemas, mexendo sem parar. Retorne ao fogo, por mais ou menos 
���]�v���}���u�]�v�µ�š�}�•�U���•���u�������]�Æ���Œ���‹�µ���]�u���Œ�X

• Espalhe o doce sobre a torta e leve à geladeira. Depois cubra-a, enfeitando com 
���Z���v�Ÿ�o�]�U�������•�š���v�Z���•�����}�Œ�š�������•�����}���u���]�}�������Œ���•�‰���•�����������Z�}���}�o���š���X
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TRONCO DE CASTANHAS RECHEADAS
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TRONCO DE CASTANHAS RECHEADAS

Ingredientes
• �ò�ì�ì�P�������������•�š���v�Z���•�����}�Ì�]�����•���������•�‰�Œ���u�]�����•

• 4 colheres (sopa) de chocolate em pó
• 100g de manteiga

• 8 colheres (sopa) de açúcar
• 1 colher (chá) de baunilha

• �í�î�ñ�P�����������Z�}���}�o���š���U�������Œ�Œ���Ÿ���}�����u�������v�Z�}�r�u���Œ�]��
• 80g de cerejas picadas (reserve algumas para decorar)

• chocolate em pó para cobrir
• �í���‰�����}�š�������������Z���v�Ÿ�o�]�����u���‰�•

Preparo
• Misture as castanhas amassadas com a manteiga, o açúcar, o chocolate em 

�‰�•�U�����������µ�v�]�o�Z���U�����}�o�}�����v���}���‰�}�Œ���·�o�Ÿ�u�}���}�����Z�}���}�o���š���������Œ�Œ���Ÿ���}�X�������]�Æ�������•�(�Œ�]���Œ�X
• �W�Œ���‰���Œ�����}�����Z���v�Ÿ�o�]�������������}�Œ���}�����}�u�����•���]�v�•�š�Œ�µ���•���•�����}���(�����Œ�]�����v�š�������������]�Æ�����P���o���Œ��

um pouco.
• ���}�u�������u���•�•�����(�Œ�]���U���u�}�o�����r�������}�u���������i�µ�������������µ�u���‰�o���•�Ÿ���}�U�������]�Æ���v���}���}���u�]�}�o�}��

�}���}���‰���Œ�����Œ�����Z�����Œ�����}�u���}�����Z���v�Ÿ�o�]���������•�������Œ���i���•���‰�]���������•�X�����}�o�}�‹�µ�����v�}�����}�v�P���o�����}�Œ��
por uma hora. 

• �����‰�}�]�•���(�����������•�š�Œ�]���•���v�����o���š���Œ���o�U�����}�u���µ�u���P���Œ�(�}�V���‰�}�o�À�]�o�Z�������}�u���}�����Z�}���}�o���š�������u��
�‰�•�������������}�Œ�������}�u�����Z���v�Ÿ�o�]���‰���Œ�����]�u�]�š���Œ���v���À���X
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TRUFA COM RECHEIO DE CASTANHAS

Ingredientes

Trufas
• 1kg de chocolate ao leite

• 1 xícara (chá) de cacau em pó
• 200mL de creme de leite

• 1 colher (sobremesa) de manteiga sem sal
• 2 colheres (sopa) de xarope de milho (glucose)

• 1 colher (sobremesa) de essência de amêndoas para chocolate
• �í���Æ�_�����Œ�����~�����(� �•�����������}�v�Z���‹�µ�����‰���Œ�����‰���Œ�(�µ�u���Œ

Doce
• 1kg de castanhas cozidas e espremidas

• 1 lata de leite condensado
• 2 colheres (sopa) de margarina

• 1 colher (chá) de baunilha

Preparo

Trufas
• �����Œ�Œ���š���� �}�� ���Z�}���}�o���š���� ���}�� �o���]�š���X�� ���‹�µ�������� �•���‰���Œ�������u���v�š���� �}�� ���Œ���u���� ������ �o���]�š���U�� ����

�u���v�š���]�P���U�� ���� ���•�•�!�v���]���� ���� �}�� ���}�v�Z���‹�µ���X�� ���� �P�o�µ���}�•���� �v���}�� �‰�Œ�����]�•���� �•���Œ�� ���‹�µ�����]�����X��
�D�]�•�š�µ�Œ�����š�µ���}���u���v�µ���o�u���v�š���X���>���À���������P���o�������]�Œ�����‰�}�Œ�������Œ�������������š�Œ�!�•���Z�}�Œ���•�X���Z���Ÿ�Œ����
o creme da geladeira.

Doce 
• Misture a margarina ao leite condensado, leve ao fogo médio, mexendo 

sempre até engrossar. Misture bem a castanha, mexendo até soltar do fundo 
da panela, acrescente a baunilha, misture e espere esfriar. Molde bolinhas 
e recheie as trufas, polvilhando-as com chocolate em pó. 
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YOKAN DE CASTANHAS (geleia)

Ingredientes
• 500g de polpa de castanhas

• �ï�ì�ì�P�������������·�����Œ
• 1 1/2 “kanten” (ágar-ágar em pó, elemento extraído de várias espécies de 

���o�P���•���u���Œ�]�v�Z���•���‹�µ�����(���À�}�Œ�������������P���o���Ÿ�v�]�Ì�������}�����������o�]�u���v�š�}�•�•
• 1 1/2 copo de água

Preparo
• ���}�Ì�]�v�Z�������•�������•�š���v�Z���•�����u���‰���v���o�����������‰�Œ���•�•���}�U�����š� ���.�����Œ���u���u�����]���•�X
• �����‰�}�]�•�����������}�Ì�]�����•�U���‰���Œ�š���r���•�����}���u���]�}�������Œ���Ÿ�Œ�������•���‰�}�o�‰���•�����}�u���µ�u�������}�o�Z���Œ�X
• Amasse com um garfo e reserve.
• Deixe o “kanten” de molho em água durante três horas.
• Passado esse tempo, derreta o “kanten” no fogo, acrescente o açúcar e a 

polpa da castanha.
• ���}�Ì�]�v�Z�������u���(�}�P�}�����Œ���v���}�U���‰�}�Œ���u���]�•���}�µ���u���v�}�•���ï�ì���u�]�v�µ�š�}�•�X
• �����•�‰���i�������u���µ�u�����(�€�Œ�u�����µ�u���������]�����X�������‰�}�]�•���������(�Œ�]�}�U�����}�Œ�š�������u���(���Ÿ���•�������P�}�•�š�}�X��
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FAROFA DE CASTANHAS
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SALGADOS

FAROFA DE CASTANHAS
(ótima para acompanhar assados)

Ingredientes
• 200g de frutas cristalizadas picadas

• 1 xícara de vinho madeira
• �ï�����}�o�Z���Œ���•���������u���v�š���]�P��

• 1 cebola picada
• Miúdos de frango ou peru (opcional)

• 1/2 xícara de bacon picado
• Sal e pimenta
• �ï���}�À�}�•�������Ÿ���}�•

• 500g de castanhas, cozidas e descascadas
• 1kg de farinha de mandioca torrada

• 1/2 xícara (cerca de 50g) de nozes picadas (opcional)
• 1/2 xícara (cerca de 80g) de amêndoas picadas (opcional)

Preparo
• ���}�o�}�‹�µ�������•���(�Œ�µ�š���•�����Œ�]�•�š���o�]�Ì�������•�����u���µ�u���Ÿ�P���o���U���Œ���P�µ���r���•�����}�u���}���À�]�v�Z�}�����������]�Æ����

de molho. 
• �E�µ�u�����‰���v���o���U�����‹�µ�������������u���v�š���]�P�������u���(�}�P�}���u� ���]�}�U���(�Œ�]�š�����}���������}�v�U���Œ���(�}�P�µ��������

�������}�o�������š� ���.�����Œ���u�����]���U���i�µ�v�š�����}�•���u�]�·���}�•�U���š���u�‰���Œ�������}�u���•���o�������‰�]�u���v�š���U���Œ���P���v���}��
���}�u���µ�u�����Æ�_�����Œ�������������P�µ���V�����}�Ì�]�v�Z�������š� ���.�����Œ���u���u�����]�}�•���������}�u���‰�}�µ���}���u�}�o�Z�}�X��

• �:�µ�v�š�����}�•���}�À�}�•�������Ÿ���}�•���������}�Ì�]�v�Z���U���•���u�‰�Œ�����u���Æ���v���}�U�����š� �������u�]�•�š�µ�Œ�������}�u�������Œ������
�.�Œ�u���Œ�X�������Œ���•�����v�š�������•�������•�š���v�Z���•���������•���(�Œ�µ�š���•�����Œ�]�•�š���o�]�Ì�������•�����}�u���}���À�]�v�Z�}�U���u�]�•�š�µ-
rando bem. Aos poucos, junte a farinha, mexendo sempre, até obter uma 
�(���Œ�}�(�����Z�}�u�}�P�!�v�����X�������Œ���•�����v�š�������•���v�}�Ì���•���������•�����u�!�v���}���•�X���D�]�•�š�µ�Œ���������u�������Ÿ�Œ����
do fogo. Sirva logo em seguida.
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ARROZ CAMPESTRE
(arroz com castanhas)

Ingredientes
• �ï���Æ�_�����Œ���•�����������Œ�Œ�}�Ì�����}�Ì�]���}�����}�u���•���o

• 200g de castanha cozidas, descascadas e picadas
• 2 cenouras cozidas e picadas (podem ser cozidas no arroz)

• 1/2 pimentão verde picado
• 1/2 pimentão vermelho picado

• cheiro-verde a gosto

Preparo
• �D�]�•�š�µ�Œ�����š�}���}�•���}�•���]�v�P�Œ�����]���v�š���•�������•�]�Œ�À�����‹�µ���v�š���X
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FRANGO OU PERU RECHEADO COM CASTANHAS

Ingredientes
• 1 frango ou peru (com cerca de 5kg)

• �î�l�ï���Æ�_�����Œ���•���~���Z���•���������u���v�š���]�P��
• 1/2 kg de uva verde sem caroço
• Sal e pimenta-do-reino a gosto

Recheio
• 1 xícara de cebola picada

• 1 xícara de pão torrado e moído
• �í�l�î���Æ�_�����Œ�������������}�v�Z���‹�µ��

• 4 colheres, de sopa, salsa picada
• 2 colheres, de sopa, de manteiga

• 400g de castanhas portuguesas cozidas e picadas
• 250g de presunto cozido picado

• �î�ì�ì�P���������0�P�����}���������(�Œ���v�P�}���}�µ���‰���Œ�µ���‰�]�������}
• �î���}�À�}�•�������Ÿ���}�•

Molho
• 2 xícaras de creme de leite fresco

• �í�l�î���Æ�_�����Œ�������������}�v�Z���‹�µ��

Acessórios
• Papel-alumínio, palitos e barbante.

Preparo
�{���>���À���������•���‹�µ�����}���(�Œ���v�P�}���}�µ���}���‰���Œ�µ�U���u�]�•�š�µ�Œ�����•���o�������‰�]�u���v�š���U���‰���•�•���v���}���‰�}�Œ�������v�š�Œ�}��

e por fora da ave.

Recheio
�{�����u���(�}�P�}�������]�Æ�}�U���(�Œ�]�š���������������}�o�����v�����u���v�š���]�P�����‰�}�Œ�����]�v���}���u�]�v�µ�š�}�•�U���i�µ�v�š�����}���0�P�����}��

�������}�Ì�]�v�Z�����‰�}�Œ���µ�u���u�]�v�µ�š�}�X���d�]�Œ�������}���(�}�P�}�������‰�}�v�Z�������u���µ�u�����Ÿ�P���o���X�������Œ���•�����v�š����
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�}�� ���}�v�Z���‹�µ���U�� �}�� �‰�Œ���•�µ�v�š�}�U�� ���•�� �����•�š���v�Z���•�U�� ���� �•���o�•���U�� �}�•�� �}�À�}�•�� ���� �}�� �‰���}�� �š�}�Œ�Œ�����}�U��
misture até obter uma massa homogênea. Reseve 1/4 do recheio e bata no 
processador para obter uma massa pastosa.

�{���Z�����Z���]�����������À���������‰�}�v�Z�����‰���Œ�š�������}���Œ�����Z���]�}���•�}���������‰���o���X�����‹�µ���������}���(�}�Œ�v�}�����u���š���u-
�‰���Œ���š�µ�Œ�����u� ���]���X�����u���Œ�Œ�������•���‰���Œ�v���•�����}�u���}�������Œ�����v�š�����������}�o�}�‹�µ���r�����v�������•�•�������]�Œ���X

• Unte a ave com manteiga, cubra com papel-alumínio e asse por duas horas, 
�Œ���P���v���}�����}�u���}���u�}�o�Z�}���‹�µ�����•�����(�}�Œ�u���Œ�X���Z���Ÿ�Œ�����}���‰���‰���o�����������]�Æ���������‰�Œ�}�š�������}���v���•��
asas. Asse por mais 40 minutos. Ponha na travessa, arrume as uvas em volta 
e cubra com papel-alumínio.

Molho
�{�����}�����}���u�}�o�Z�}�����������•�•�������]�Œ���X���W�}�v�Z�����v�����‰���v���o�������}�u���}�����}�v�Z���‹�µ���������}�����Œ���u����������

leite, misture e ferva por cinco minutos. Regue as uvas com o molho e sirva.
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FAROFA DE CASTANHAS
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CARNE DE PORCO ESTUFADA COM CASTANHAS

Ingredientes
• 800g de perna de porco

• 2 cebolas
• �ï�������v�š���•�����������o�Z�}
• 1 ramo de salsa
• 2 folhas de louro

• Sal, pimenta, noz moscada
• 1kg de castanhas cozidas em sal, descascadas e cortadas

• azeite ou óleo

Preparo
�{�����}�o�}�‹�µ�������������Œ�v�������u���µ�u���š�����Z�}�����}�u�����•���������}�o���•�����}�Œ�š�������•�����u���Œ�}�����o���•���.�v���•�U��

os dentes de alho esmagados, o azeite ou óleo, a salsa e o louro e tempere 
���}�u���•���o�U���‰�]�u���v�š���������v�}�Ì���u�}�•���������X���>���À�����‰���Œ�������•�š�µ�(���Œ�Ž���~���}�Ì�]�v�Z���Œ�����u���‰���v���o����
�}�µ���š�����Z�}�•�����u���(�}�P�}���u�}�����Œ�����}�U�����P�]�š���v���}���������À���Ì�����u���‹�µ���v���}�X

• Depois de estufar a carne, junte as castanhas.
�{���^�]�Œ�À�������������Œ�v�������}�Œ�š�����������u���(���Ÿ���•�U���P�µ���Œ�v�����]�����•�����}�u�����•�������•�š���v�Z���•�X

*Estufar –�� �Ÿ�‰�}�� ������ ���}�Ì�]�u���v�š�}�� ���u�� �‹�µ���� �}�� ���o�]�u���v�š�}�� � �� �‰�Œ���‰���Œ�����}�� ���}�u�� �‰�}�µ���}��
�o�_�‹�µ�]���}���������}�u�������‰���v���o�����š���u�‰�������X
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DRUMETS AO MOLHO DE MEL E CASTANHAS
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DRUMETS AO MOLHO DE MEL E CASTANHAS

Ingredientes
• 1kg de ���Œ�µ�u���š�• (coxa da asa do frango)

• 700 mL de vinho branco
• 4 colheres, de sopa, de mel
• 1/2 litro de suco de laranja

• 1 colher (sopa) rasa, de açafrão
• 500g de castanhas

• 150 mL de suco de limão
• 1 colher (sopa rasa) de amido de milho dissolvido em pouca água

• Sal e pimenta-do-reino a gosto
• Azeite

Preparo
• Faça um tempero com azeite, limão, sal, pimenta-do-reino e o açafrão. Es-

�(�Œ���P�µ�������•�•�����š���u�‰���Œ�}���v�}���(�Œ���v�P�}�������Œ���P�µ�����‰�}�Œ�����]�u�������}�u���•�µ���}���������o���Œ���v�i���V�������]�Æ����
�u���Œ�]�v���v���}���‰�}�Œ�����µ���•���Z�}�Œ���•�X�����}�Ì�]�v�Z�������•�������•�š���v�Z���•���Ÿ�‰�}���‰�}�Œ�š�µ�P�µ���•���•�U�����u�����P�µ����
���}�u���•���o�U�������]�Æ���v���}�����u���‰�}�v�š�}���v���}���u�µ�]�š�}���u�}�o���V�������•�����•�‹�µ���r���•�������Œ���•���Œ�À���X

Molho
�{�����u���µ�u�����‰���v���o���U�����}�o�}�‹�µ�����ð�ñ�ì�u�>���������À�]�v�Z�}���������•�������•�š���v�Z���•�U���o�]�P���]�Œ���u���v�š�����‰�]����-

�����•�V�������]�Æ�����(���Œ�À���Œ���‰�}�Œ���µ�u���u�]�v�µ�š�}�X�����u���}�µ�š�Œ�����‰���v���o���U���v�}���(�}�P�}���u� ���]�}�U�����}�o�}�‹�µ����
o mel e, em seguida, o suco de laranja do tempero dos ���Œ�µ�u���š�•, mexendo 
sempre, até ferver.

• Agregue a esse molho o vinho com as castanhas e o amido de milho dissol-
�À�]���}�V���u���Æ�������š� �����v�P�Œ�}�•�•���Œ�X

Drumets
�{�����u�� �µ�u���� �(�Œ�]�P�]�����]�Œ���� ���•�‹�µ���v�š���� �}�� ���Ì���]�š���U�� ���}�o�}�‹�µ���� �}�•�����Œ�µ�u���š�• e frite-os até 

dourar. Em seguida, cozinhe com 250mL de vinho e 250mL de água. Após 
�}�����}�Ì�]�u���v�š�}�U���Œ���Ÿ�Œ�����}�•�����Œ�µ�u���š�•�����}���o�_�‹�µ�]���}�U�����}�o�}�‹�µ���r�}�•�����u���µ�u���Œ�����]�‰�]���v�š��������
regue-os com o molho.
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CALDO DE CASTANHAS PILADAS

Ingredientes
• 100g de feijão branco

• 80g de castanhas piladas (secas)
• �í���������}�o�����‰���‹�µ���v��

• �ï�����}�o�Z���Œ���•���~�•�}�‰���•�����������Ì���]�š��
• 50g de arroz
• Água e sal

Preparo
�{���������À� �•�‰���Œ���U�����}�o�}�‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•���������u�}�o�Z�}�����u�����P�µ�����(�Œ�]���X���>���À���r�•�������}���(�}�P�}��

�µ�u�����‰���v���o�������}�u�����P�µ���U�����‰�Œ�}�À���]�š���v���}���š���u��� �u���������P�µ�������u���‹�µ�������•�������•�š���v�Z���•��
�.�����Œ���u���������u�}�o�Z�}�X���Y�µ���v���}���(���Œ�À���Œ�U�����}�o�}�‹�µ�����}���(���]�i���}���������•�������•�š���v�Z���•�X

�{�������‰���Œ�š���U�����}�µ�Œ���r�•�����v�}�����Ì���]�š���������������}�o�������}�Œ�š�����������u���Œ�}�����o���•���.�v�]�v�Z���•�U���i�µ�v�š���v���}-
�r�•���������‰�}�]�•�����}�����}�v�š���·���}���������‰���v���o���X���Y�µ���v���}���}���(���]�i���}�����•�Ÿ�À���Œ���������Œ�š�}�U���i�µ�v�š���r�•����
o arroz, tempera-se com sal e deixa-se cozinhar bem. O feijão pode ser 
�•�µ���•�Ÿ�š�µ�_���}���‰�}�Œ���(���]�i���}�r�(�Œ�������X��
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NHOQUE DE CASTANHAS
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NHOQUE DE CASTANHAS
� �-�K�N�P�=�H���@�=���)�Q�V���„���0�»�K�����A�J�P�K���@�K���0�=�L�Q�?�=�Ä�


Ingredientes
• 450g de farinha de castanhas (cozidas, descascadas e processadas)

• 50g de farinha de trigo
• 1 ovo
• Sal

Preparo 
• Misturar todos os ingredientes e, se necessário, acrescentar mais um pouco 

de farinha de trigo.
�{�����•�Ÿ�����Œ�������u���•�•�������}�u�����•���u���}�•�U�����u���•�µ�‰���Œ�0���]�������v�(���Œ�]�v�Z�������U���u�}�����o���v���}���Ÿ�Œ���•�X
�{�����}�Œ�š���Œ�����u���‰���������}�•���‰���‹�µ���v�}�•�U���‰���•�•���Œ���o���À���u���v�š�����v�����‰���Œ�š�����������š�Œ���•�����}���P���Œ�(�}������

���}�Ì�]�v�Z���Œ�����u�����P�µ�����(���Œ�À���v�š�������}�u���•���o�U�����š� ���‹�µ�����}�•���v�Z�}�‹�µ���•���À�}�o�š���u�������•�µ�‰���Œ�0���]����
da água.

• Depois de cozidos, saltear em manteiga com manjericão fresco.
• Servir imediatamente.
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FILÉ DE PEIXE COM MOLHO DE MARACUJÁ E CASTANHAS

Ingredientes
• �ò�ì�ì�P���������.�o� ���������‰���]�Æ�����~���}�u�}���Ÿ�o���‰�]���U�������������i�}���������.�v�•�•

• 1 copo de suco de maracujá
• 1 colher (sopa) de açúcar

• Suco de um limão
• 1 colher de manteiga

• 2 colheres de cheiro-verde
• Polpa de maracujá para enfeitar (opcional)

• �ï�ì�ì�P�������������•�š���v�Z���•�U�����}�Ì�]�����•�����u���•���o�U�������•�����•���������•���������}�Œ�š�������•
• Sal e pimenta baiana

Preparo
• Deixe o peixe marinando em sal e limão por alguns minutos.
�{�����u���µ�u�����(�Œ�]�P�]�����]�Œ���U���P�Œ���o�Z�����}�•���.�o� �•�X�����u���µ�u�����‰���v���o���U�������Œ�Œ���š���������u���v�š���]�P�����������!��

uma caramelada no açúcar e, em seguida, misture o suco, o sal, a pimenta, 
�����‰�}�o�‰�����������•�������•�š���v�Z���•�V�������]�Æ�����(���Œ�À���Œ���‰�}�Œ�����o�P�µ�v�•���u�]�v�µ�š�}�•�X���^���o�‰�]�‹�µ�����}�����Z���]�Œ�}�r��
-verde.

�{�����]�v������ �‹�µ���v�š���U�� �•�]�Œ�À���� �}�� �‰���]�Æ���� �Œ���P�����}�� ���}�u�� �}�� �u�}�o�Z�}�� ���� �P�µ���Œ�v�����]���}�� ���}�u�� ���•��
castanhas.


