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APRESENTACAO

A primeira edi¢cdo desta publicagéo foi escrita baseando-se nos trabalhos
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Esta obra, em sua segunda edicdo, aborda os assuntos anteriormente
relatados e outros com mais detalhes, gracas ao trabalho de uma dedicada

<u]% U (}CEu %} E (Mv J}v E]}e d/U }u - }o }E
res, professores e alunos da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp)
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de paises em desenvolvimento — e produtores de castanhas.
Jv. Z upld3} <p (1 E v} E *]Jo % 0} poVYA} R
nios tem sido um dos principais alimentos, gerador de renda de muitos povos,
Al'} } »n oS} Ao}E VUSE]YA} o] 1}e} » }EX

E} & *JoU } poYA} S u <% ES } } Jvd E =« Vv}e

] % E} uYA U %}E }vS8 } o8} Ao}E viu E }U.
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e« uPo-S§vU e EupeY ] ( Jo %S } e Jv ] e
do Sul e Sudeste do Pais.

Ay} eeJuU } poVYA} 3 VZ Y%} %}ESUPU
para a agricultura familiar e para conservagdo do meio ambiente, devido ao
seu porte arboreo, as raizes profundas e ao fato de ser alimento preferido por
varios animais silvestres.

Joao Brunelli Junior
Coordenador da CATI
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CASTANHA TIPO PORTUGUESA

Silvana Catarina Sales Buéno
Rafael Pib

1. INTRODUCAO

1.1. A historia

W ve re <p S VZ e e i pu JVA vV }- % <3}
J}E ¢ Z u e ulo v}ieU <pu v }vevi]S e (E] ° <«u
ali cozinhavam as castanhas colhidas nas proximidades. Assadas, cozidas ou
SE Ve(}EU *» u ( EIJVZ U e oYSUJV } } % } v pelv ]
um alimento bastante popular, cujo aproveitamento remonta talvez a Pré
-histéria.

Para ilustrar o seu grande valor nutricional, vamos nos reportar ao pas
e IXXX AYp v} >pe]d8v] ~ Sp o WIESUP 0 %o s A
Jvd re «p Uv WEIA v ] ]JE U o} o]l v ~" EE
Viseu, onde havia varios “soutos” (castanhais), os comandantes Sertori e pos
§ E]}EU v S]E] S} E ¢]*YE U } u% } E}u v %}E
eV} e]lY }e % 0 SE}%  JVIU]P * Ju% le}e Ue

'Engenheira Agronoma, D.Sc. — Nucleo de Producé@o de Mudas de S&o Bento do Sapucai (DSMM/CATI),
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e UVYVZ U Ju ¢ 3 VZ e %]0 U %}E u ]} ol .
das formas de consumir castanhas piladas é como uma deliciosa sopa creme,

« JE }1 IU 8 u% & Ju EA e Elu Y oX_ ~/v
do senhor José da Mata, produtor rural de Sdo Bento do Sapucai, de origem
portuguesa).

WI}IE u Je o }E}e » <cg i U o ¢35 VZ e oo U /
atualmente ndo passam de uma guloseima de época. E feitas as contas, os
Vieele V3 %o e }e Z A E] u * % *u & }u (o083
‘uw pYoll }X

Na verdade, as castanhas chegaram a ser a grande base da nossa alimen
§ }v |/ D ] U upld} pYoll « u «}% U Pule 1}
V % E % E } %0} ]* }1S}U u }u} u %} ° wu
escasseavam.

1.2. Valor nutritivo

o 3 VZ e Y%} %}ESUPU ¢ ¢} u v}e 0eE] -+ pu
%}]e 3'u u v}e *0} %o}eep u VUSE] VS e <pu SE I u
a saude, como as gorduras monoinsaturada e poli-insaturada, vitaminas e

minerais, destacando-se os glicidios, o potassio e as vitaminas C e B.

e o o3 VZ e % E}IU}A u pu e E] v 0 ]}e o
de doencas coronarianas, hipertensao, AVC, diabetes, obesidade e algumas
} v ¢ P «SE}]VS *YvV ]eX

'"& ¢ ey Ju%ele] } E] u u] } & ¢]*s v8 U «pu
proteina, célcio, ferro, potéssio, zinco, selénio, vitamina E, acido folico, entre
JUSE}eU o 3 vZ e 3Spu v} <«pulo_ E]} YE }] -~

% *}eV % @E A]Jv u SUU}E oV (JES 0o u } *]*3 u Jup
contra a acao dos radicais livres. S0 ainda poderosas na prevencéo de doengas
cardiacas.

~&IVAAMAX%}ES 0 * UE]}*] X Jul(JEUUITY) AEX%Z% MSE}%] AT680606Xi
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Silvana Bueno

1.3. E mais...

Ke o3 }e E<«n }o}P] UlveSE u <«p . S vZ
}u} o]Ju v8} Z o0Xiii v}eX <8 o8sy[¥) sao-produzidas
u EA}E « (E}v }e o 0% U 0} 0]l < u RE]v « £
tat natural no Hemisfério Norte, especialmente na China, nas Coreias do Sul
e do Norte, no Jap&o e no sul da Europa. E uma espécie com frutas carnudas
} U }u pu § ASpE ujo <U %ol}eepn] pu A}
semelhante a um gréo de cereal, sendo um alimento tradicional em grande
parte da Asia e da Europa, onde é consumida fresca, cozida, assada; cristali
I Ju Yu} (3vs ( EJvZ % E u]vP psU % *3 o E]
% E} us} 3 vZ |E u JE U <pg %} <+ E puYoll
de méveis e para a producao de shiitake.
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duzidas no Brasil oriundas da Peninsula Ibérica ou Itélica, ou de ambas, onde
*}upl8} poYA X W}CE ]Jee} }vZ ] v} & <]Jo }u}

. %o } }olv]l U <p v } %0 VS e %0 S} 1

oYs3pu }* %0 vV 083} Vv e e EE « } "po } AR 8
existem varias espécies de castanhas, como a castanha chinesa, a americana
e a japonesa. Para uniformizar as referéncias nesta publicacéo, as diferentes

*% ] e vZ « E}] vV. e Ju} 3 VZ Y%} %
<L ¢} e uo0Z vsS X

S VZ Y%} %}ESUPU » U }E]uV HE}% U §
% E} U} %ol}]e o ( S e .V 0O viU cp v }} }vepu]

aimigracao foram introduzidas as castanhas oriundas do Japao. Essa castanha
S U HOYA E U ]* %E } * U] %S e oju -+ }us

0§ «X <« } .vo i60iU pu v8 €& ure }e poyY
dessa espécie, pois com eles havia a possibilidade de producao para os festejos

.V O v}iX

Ke %OCE]V ]%o ]' %o o o %OCE} Ll§}CE ° oS VZ o o }

Itdlia (Tabela 1).

Tabela 1 Producéo de castanha (¢ $ Vv ssp.) nos principais paises predu
tores, em 1995, 2004, 2008(iiiU Tiii 1ii7T ~ u S}v o ee X
Pais 1995 2004 2008 2010 2011 2013

China TTTXT0d 61T X 0 1m50.450[ i X0 TiX|Li700.000 i XonixXiii
dpE <] GIXMBPO0 | AAXif[5E9.171 | 0iX16 01X]io
Italia 77.000 | i6X36055000 | 48.810 | fi6Xddid9.459
Coreia do Sul 71.971|  71.79% 75.170L 006X 0ii 55780 | 006Xdii
Bolivia TiXT16| 52.758 58.442 AT XAoo ATXAOO A6X000
Grécia TiX116 18.712 9.800 20.900| 21.500,  29.90(
Jap&o TdXadij 24.000 | TAXTiII TIXf1119.100 | 21.000
Portugal (TXIAT TIXIAT TiX0dio 1128271 24.700
Coreiado Norte | {iXiiol 9.000 10.500 6X0710 7.825 12.000
Franca 7.500 ITXoTi oXTpi OXiAf 6 21209
Espanha 10.075 9.510 10.000 AXifid d X P dli7.200
Total 1.240.968 1.780.26# 1.940.973 2.005.815 2.000.055

Fonte: & }+3 SU TiifiX o8 jeY o KEP v]l '} ¢ E ¢« hv] « % E oJu vs }
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vS§} } N %opu _ ~"WeU v} .v O 601U } % E} |
Apv E GYE 3}p e (v Ju B 0]%3}IU %o]vpe .
ee 3 E JE }% U }u pu %o vY} E i X111 %00

] 10 A% EJu v8 E + poYA E « SE 1] * } : % }U «
% o0} PE&€v}u} < ]i] D Sepu}stu ANY W polX ee]JuU u
foi composto por arvores de producao precoce, ou seja, a colheita se iniciava

% EYE u }e VIA u E}IX K %}lu E E }v pli] } %
d/U u”r} vs8} } ™ %u _U oA E]Jv}Z] JE} W po l
a implantar outros castanhais na regido, inclusive no Nucleo de Producéo de
Mudas de S&o Bento do Sapucai, do Departamento de Sementes, Mudas e
D SE]l » ~ " "DDe d/U Ju ¢ ueeu-e poYA E <X

Na década de 1980, o engenheiro agrbnomo Takanoli Tokunaga, entao
]1E S}E } E- 0 }U Jv] J}p pu = E] YA] o+ ju } } i
up <u 0] P & E&S v}o}P] %0 S o v ] e
} MOYA} ¢ 5 vZ eU } <p JvGu v ]}p 8} % E} U }
portuguesa, nao apenas em S&o Paulo, como em todo o Pais.

Ju oY } e VZ 3 % E}PE ]v }U u-« PE v
H }upv ] o Jv }o § % }A} u v8}e v SHE JU <}
individuos de espécies puras ou, mais comumente, como hibridos de diferentes
*% ] *U %}E<H 0 ¢ %@E}vS u vd Epl u pve }u }e }pusd
]O Jo JeYVPU]E ¢ *% ] <u e Ju%elee Ao & E
paternidade dos hibridos.

S VZ]E S u-°]}uplsSt %E ] % 0 '} «<u 0]
% 0 0S5 S}o E v ] } *SE e U] VSO0 % 0 -p 9
JEJP uPvyY U o oJu * 3 u% E }+ 3§ o]Ju cu ]
ou v38 U poYA UE PJe o ou SE}%] ] Z]v U e
} & +Jo }u !'E]S}X E  Z]v U }e poYA}e A} o 1}
0} o]l }e ve }}E v =« BIEIO[EU & =« E PJe » opu SC
cobrindo 24 provincias.

E E}A « o0 v ] HeSE 0] poVYA u PE v /E
existem muitos problemas com pragas e doencas. Por conta de um severo
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HOYA G ¢« UE}I %o}V ¢ o o pe Z_ E] }eU o <p ]eU ¢

a Asia, sdo capazes de fornecer castanhas frescas no periodo de entressafra,

v} e pu AVE P U Ju% YYA % E }e % E} us}E -

E  HeSE 0] Jv. vYA }} @& ¢ Ju v§} Jv -«8E]
u ]} %o ]§ } %oCE} p.é}CE U % o0 %oCE}U} }U %o
Ju% EYoZ u v§} JV(}EU ¢ ¢X o e} ] o o 3lu }u}}
}e uu E}e JuJV(IEU ¢ ¢ U %E]Ju ]E u} e} E poV.
mercializagéo.

2. ESPECIES E CULTIVARES

Atualmente, na colecédo de castanheiras do Nucleo de Producédo de Mudas

ANt oovs)l N %op d/ }ved u e ¢ PplesSw poVYA
E vW <DriU d]} A+ UD}E]} « U /epu}lU / plJU <DriU =<
Klpvl]U d ]¢Z}A « U A~ vE]U d vi A U deplp U /eZ]lp Z]L
eUev} eee Jv} -oYue+ poYA E - 08 «<«pu 0]
HOYA <« Z A E]}s viev E P]} } epo D]v « ' E ]

/El*3 u OPpuu » e 0 ¢« E o]l v EP]}<u 8lu
Dentre elas, a KM-1 e KM-2 foram selecionadas pelo produtor rural Keiji Mat
sHu}SIU u ™} VvE} } N %p U 3 MoYAVEW E P}v

pHu ¢ o } o} o v}iul]v © UYVP U % @E} pllv JU u i v
eSvZe } sUPEV *U *u %}o] u EJ}v] U }u ( ]o]
casca externa e da pelicula interna (Figura 1A).

Uma selecao feita pelo produtor rural Hishasi Amagai, @& v E v S
e *5v uloo]yeyyd epo D]v eU %o}eepu] Yu « E 3§ E
S uvzZ}V 3 vZ e }lu % °} u ]} TOPU pelv ] %0} 0]
e« JEU } % E} uYA] ( ]o] E YE uuEv
1B, 1C e 1D).
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Fotos: Silvana Bueno

Atualmente, em S&o Paulo, existem pomares comerciais com mais de
20 anos de idade em Arapei, Campinas, Campos do Jordao, Cunha, Itupeva,
Itapecerica da Serra, Mogi Mirim, Piedade, Pindamonhangaba, Santo Anténio
do Pinhal, S&o Bento do Sapucai, Sdo José dos Campos e Taubaté. Em Minas
Gerais, 0s pomares comerciais estao localizados na regido sul do Estado, em
Brazépolis, Conceicdo dos Ouros, Espirito Santo do Dourado, Pouso Alegre,
HYVP 'Jv. 0A X

C e D -Detalhe das castanhas da sele¢cdo Amagai |

Figural—-" o = ¢ 0} ]- *§ vZ

2.1. Caracteristicas de algumas espécies e cultivares
2.1.2. Castanea crenatécastanha japonesa)

3 VZ i %o}V e v YA }: % } JE ] } "po
u pu  EAYE Ve YVP upuu oSpE E - ifiuX
to resistente as doencgas mais conhecidas. Essa espécie é mais adaptada as
}Jv]eeule -ul U }e JVA Ev}e u v}le (E]}e A E- -«
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e VZ e PEV U %}E A}os diPU u v e+ poYA E
lve] & } Jv( E]}E } JUSE ¢ % | * ~&]PUE 1T+X

% E} USIE - }e %o e<H]e U}veSE u <p U ¢} oF
ocorre melhoria no sabor das castanhas.

KUSE » HOYA E ¢ 5} e Vv}ive lv]ee E:
Uljleu} Evesdlu E 3§ E oY ¢ ou% E]}IE - e JE %
de descolamento da membrana interna, a semelhanga da castanha europeia,
além da resisténcia a fungos de solo e maior tamanho das sementes.

OPpu ¢ o0 ¢ ¢ }W Zdeplp [U Z/eZ]ip Z][U Zd vl A
Z~AZ1ZY[U ZZ]Z ][ U Z ve I][U Z~Z]Z}[U ZD]IWE][X Zd+|

(b Jv E % E * vE %}E A}os ii9 } Alopu }Ju E
%}E }v$ el A o0 VS <y 0] U Z/*Z]lu Z][ % E
% E} HYA] Zd vli A[ %@E « vd S uvZ} PE vV
(Figura 2)

Silvana Bueno
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2.1.3. Castanea dentatécastanha americana)

3vZ uE] v v YA e G}E 3 -« %o %0 O
JE] v3 0 }e 8 }e hv] }eX o EA}E ¢ %o}eepu SE}V
Plv } oSuE - § diuU }u Ju S SE} 61 u Al uX
% <u VvV *U %}E A}os iPU } <p & *pos u &E
£ o0vVvS ¢ }JEV %E * vS u ( ]o] v & u} } %0 O _
com cerdas grossas e claras. Ha relatos sobre a superioridade e versalidade de
sua madeira em relagéo a outras espécies.

S VZ]E u&] v (}] %E Y u vd oJul]v U v
de 1900, pelo cancro do castanheiro, causado por um fungo originalmente
chamado v }8Z] % EmepYenomeado EC% Z}W SJB] -%o E}

A A ou vs A]v .] (u A EE P * G}E 5 U -
desastres ecoldgicos do pais.

2.1.4. Castanea mollissimgcastanha chinesa)

A castanha chinesa é a menor arvore de todas as espécies, crescendo a

E iTu oSpE X v YA } VIES } 3 Zlv X
UlveSE u «p HoYA Z OXiii Vv}eX o 5 VvZ e o}
SuvZ}iu ]} } <«p o] X ® %0 VS o o} o u ]Jo (E ]

cro do castanheiro. As castanhas sédo de estatura média a grande, com cerca

00 3 VvZ lIPX /E]*3 u OoPpu s+ poYA E « £ % ]
}u 8iPU u e v} e} }lupveX K & v Ju vs} u 1]} 0 U«
iTUiS1Z u pOoYA}e Ve }e ~iu %}E iUBU*X

2.1.5. Castanea sativécastanha europeia)

*3VZ UE}I% ] Vv YA e ulvd vZ e 3 u% E o ]}
da Europa e do norte da Africa. Como as americanas, sdo frageis em relacéo a
}J v eX o EA}IE « ¢} PE vV %}ES U oPuu s+ =« <
OSHE X ¢ ¢S vZ e o } up]St ulJlE « } <cp o 2% ] °
% O_ MO & u}A] ( Jou v3 ~&]JPUE Ti*X <u 0]
% V VvV } HoYA EX E}D ]38 EE v } HoVYA Z i
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VZ HE}% ] <t S U % E v }eYue E 3 E oY o )
apresentando plantas vigorosas e boa produgcéo de sementes.

Fotos:Rafael Pio

Figura3— 3 vZ « YAecy € <3 vZ (Eadikita.

AleSusSu ulezZ_ €E]}U<pu « }E]P]v & u %o
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0 Y o I}u % E} p } U JE*XVAE u%sod =W v
uloo]eslued v Ew 3 Vv uloolee]us v o KA -

S v E .v S

Na colecdo de castanheiras do Nucleo de Produgdo de Mudas de Séo
v} } N~ %op _ ~EWDI ~"DDI d/e }veS u < o PujJvs
3 v E x 33 v e« YWAZd ]*Z}A « [ ~&]PUE & U Z
~&]PUE &6 U Zd u SeplpE][ ~&]JPUE 06 U Z/epu}[ ~&]
Z<Dri[ ~&]PuUE 06&+*U ZD}E]} ¢ [ ~&]PUE f U Z<]veZ
A eU Z<Dr i[ ~&]PUE A ¢« Z/ pl][ ~&]JPHE A X
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Fotos:Rafael Pio
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Figura4— poYA E +3§ v E de &astanheiras do
Nucleo de Produgéo de Mudas de S&o Bento do Sapucai (SP).

B- poYA & ~d]} }A « _




Fotos:Rafael Pio

E- poYA & ~/ ul]_

F— 8§ vZ « 1( & v§ »

Figura5— HOYA E 8 v E de &astanheiras do
Nucleo de Produgéo de Mudas de S&o Bento do Sapucai (SP).

]u Vee o



e HOYA E * %E *v3u J(EV «uE& v§ e+ <p vE}
ol e e§VvZ e ~&]PUE fA&*U ou } (}E&uU §} e Ju
}IV(}EuU %o@E& ¢ VS }e ved o0 -1 iX du u Zz 1( G
porcentagem de castanhas monoembriénicas e poliembridnicas. Também ha
J( Ev v Ju%l}e] } <p_u] e e3VvZ e VESE + po\
use Jv o e JvZ } %}5 v ] o %E} uYA} pnoY.
Tabela2-D ¢+ $}3 oU ] u SE} o}vP]Sp ]Jv o SE veA E-

total de castanhas, nimero de castanhas polinizadas e néo polinizadas, massa

§}15 0 u ] 3 VvZ e %}o]v]l ¢ u J( & vE *XpoVYA C
poVYA E| « Massa total Diametro Diametro N.° total
ourico (g) longitudinal transversal castanhas
ouri¢co (mm) ourigo (mm)
d]*Z}A « iTuop AU 07U 2,85
d]} }A - UG onUi 87,81 iUl
Tamatsukuri 48,09 59,91 61U00 TUig
Isumo ARVANe) oA Ui 6oUTI T
KM-2 i6uUio iU 6|0 oouUOGT TUIT
Okuni TTUbd0 ooUQo ofuio T
Morioase 41,77 74,74 87,98 Tuon
Kinshu TiUoo oiuftn 6ilUIi i
Senri fivuoo 61U ofuUIn TUt
KM-1 TTUdn 06UQd 88,72 i
Ibuki 16U 54,78 ooUio 2,97
N.° castanhas | N.° castanhas Massa total Massa média
polinizadas | ndo polinizadas| castanhas castanhas
polinizadas (g)| polinizadas (g)
d ]*Z}A 2,72 TUTT TAUTG 9,52
d]} }A - 2,95 0,25 diUG6 6 15,2
Tamatsukuri 2,1 1,07 28,51 12,89
Isumo 1,15 1,85 19,75 iTufin
KM-2 TUoo 1Uio 27,19 10,14
Okuni 1,02 1,98 foUdT Uit
Morioase 2,15 15 21,97 10,45
Kinshu 2,47 TURT TOUIT ioyoo
Senri Ui 1,9 28,79 21,18
KM-1 2,2 0,8 TTUT6 15,28
Ibuki 1,22 1,75 20,92 14,75
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Tabela3 - ] u SE} o}vP]Sp Jv oU SE veA E- oU
longitudinal e transversal e formato das castanhas, porcentagem de castanhas
rachadas, porcentagem de castanhas monoembriénicas e poliembridénicas em

e %o oou(

]J( E v8 ¢« poYA E - 3 vZ ]E X
uoYA E -Diametro Diametro Espessura (mm) DL/DT
longitudinal transversal
castanha castanha
(DL, mm) (DT, mm)
d ]*Z}A 16U 8| ioldo 6 U d 6,97
dl} }A - TTuoi ToUlt oTyio 0,99
Tamatsukuri TTURAOD TTUiIT iouUip 0,94
Isumo fouUuno foUid i1U|0 0,75
KM-2 TTUII TTURAG 40,24 1,02
Okuni foURd TTUOT ToUDpii 1,09
Morioase 1TUG60 18,87 iouUiod iuoo
Kinshu TTUiod Tivado iTU 6(0 TUAT
Senri i1TUGO foUOoI TAUNT 1,19
KM-1 TouUio 21,42 ToUoo iuoo
Ibuki 28,5 T6UIA TAUTA 0,78
Formato das | % de castanhay % castanhas % castanhas
castanhas rachadas monoembridnicas| poliembridnicas
d ]-Z}A Redondas 0,82 97,5 2,5
d]} }A - Redondas 1,87 44,15 55,85
Tamatsukuri Redondas ouon 50,2 448
Isumo Chatas 7,5 54,17 20,82
KM-2 Redondas ouUoo oiup TipuUi
Okuni Redondas 10 T6UI0 TAUO
Morioase Alongadas TTUAR iU o6 oiuT
Kinshu Alongadas 4,55 92,52 4,97
Senri Redondas TTU 59,57 27,92
KM-1 Alongadas oUoo AGUNT 42,77
Ibuki Chatas 10 54,17 25,82
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Tabela4— ] 1 3}8 o YSpo A oU <<0] }+ «}o-A ]+ §}8 ]-U A
§}1§ ] & US}E U S }E - pul u Jvl U ASE §}
EUS U S VvZ e ]( € v§ ¢« poYA & - S vZ |E
poVYA GEAeidez tota[ Sdlidos Vitamina C AclUcares | AcuUcares
YSpo A soliveis totais totais redutores
% °Brix mg.100 ¢

d]Z}A « 004 7,05 10,44 242,89 27,82
dl} }A - 0,07 Ui 6 ityo TipuUon TTuT
Tamatsukuri 0,15 ouT 12,29 T0TUIT 25,74
Isumo 0,17 9,07 fTuUo TTouar TolUTo
KM-2 TUIT 12,22 10,75 559,01 27,91
Okuni 0,15 8,1 ifiuoo 290 TTUTo
Morioase 0,17 8,4 11,88 ToiUO 25,94
Kinshu 0,12 ifuioé fiuol6 417,18 iTUd6
Senri 0,12 10,8 10,14 TAOUARQ 25,28
KM-1 0,14 8,4 10,44 foivio 25,52
Ibuki 0,24 9,52 fTUAT iIAdUDPO6 fuio

Umidade Cinzas Extrato Proteinas Fibra bruta

etérico
%

d]-Z}A - ooy iU 060,095 AUTo U0 6
d]} }A - iUl 044 0,02 fiuUTh TUR(
Tamatsukuri doUTT 0,55 iUio fiufijo 2,15
Isumo T6UdT TUT0 0,082 9,25 TUIl
KM-2 do6UiTd iUQg iUio 62909
Okuni 40,4 iuai 0,054 ifuio 2,78
Morioase oouUTo iU alo iUioi i1aun
Kinshu 48,85 iuon iuiair 7,02 2,78
Senri TouUio TUT8 iyioo 62,4 &
KM-1 oouUii 0,41 0,14 7,77 1,98
Ibuki 40,59 iuio 0,054 ouUio 2,08
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3. ASPECTOS BOTANICOS E FENOLOGICOS

H=0O0OEB?=%»K >KP°JE?=

A castanheira pertence a famila P . O género Castanea apresenta

~

e 8 % ] o e <] 33 uree YWer, 3 v E v §
Siebold & Zucc., *S v u}o]-Blumee S v v §(Marsh.) Borkh.

d]e % ] E E u Vviu]v e e }E } }lu}l o} o
IVZ ] U & *% YA uv3 U %}E 5 VZ %}ESUPU

japonesa (Japéao e Coreia do Sul), castanha chinesa (China) e castanha ameri
cana (América do Norte).

A castanheira apresenta alta longevidade, alcancando 150 anos ou mais,
SV }uu E %]} & ¢ Ju vS} vie %o E]Ju JE}e i1 vw}e ~&]P
] o LeeuCE }o}E } eS8 vZ e puE U <u 0 %o]
% &} U} Sv]viV u JE %} ¢ & p- v }veSE

P 0%-¢* U usA Jo % E poVYA} }JPHU 0} Y%} *Z]]8

OPHU * *% ] * v ee]3 u %}o]v]l } Enl ~
]( E v8 ¢ % E ¢ } S E pu } %E} p } (EUSTe ~&
Jv ] % E}% }E } iWi }u iwiu HOYA &E -

€ transportado por insetos ou pelo vento por até 10m, dai vem a necessidade
o ]*%}E %0 V3 e HOYA E « J( E v+ U % E-A

e G}E ¢ ¢} %o <P V ¢ }o}E } o & vap] U -

u pgu Z 8§ o}vP U }v e G}E * u * po]Jv ¢ &} Je%}

PUE 0O - * (ulv]v = v o ~&]PHE 0 *X % E} p }
( AJE ] u jvi]e-e 05 opu]v}e] X

e oS VvVZ ]JE& ¢ }u}v}] eUSvVv}IG}IE - ¢35 u]Jv = ~L
E *» %]*Yo ¢ ~(u]Jvl]ve upu u-u EA}E X E u}e
de um ano de idade brotam ramos mistos. Nas gemas basais emergem ramos
Ju Z 5 » G}E ¢ ¢S u]v U Vcu VS} o Z oS o Jeo
ule % E %o}V S oo o (E U}eU e <cu]e § E} Khu 1S
Veoeue ool o GIJE » E ¢S VS e e E} S u]jv X
e J(E V] uSE!s}pule %JeYOo}leX » %}o]v]l }e (
§} ¢ <« SE!* }JE]P]Jv E} +SvZ e Z3§ e ~&JPuUE
seja polinizada, originard uma castanha de maior dimenséo e de formato mais
EE& }v } ~&]PuUE 0&-*X
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Fotos:Rafael Pio e Silvana Bueno
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E —Castanha com formato mais achatado

Figura6— «SEuSpuE

L LN
" L
F —Castanha com formato arredondado
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Fotos:Rafael Pio e Claudio José Silva Wiechmann

U oPpu ¢« pHOYA E «} JEE u }]* %]*Yo}eU %} Vv
oo ] S VZ e % <H V eX 0 G}E * U Ve }v]ee
E *JoU % EYE } .vo } ]JvA Ev} uu }e %0 E | U

* %o ] HOYA EX oPpu e+ pHOYA E ¢ %} uov &E
G}E * %]*Yo ¢ 3 EuE %YA U A£]JP]v} %}o]v

K (Eus} S VvZ]E > pu %o U0 ]+ vS ~&]Pu
UUu J U %}E SE!s e uvd e }ju jAJeU o 5 vZ eU
6 U <u %} u e E ulv}u EJEV] ¢ ~¢}tu vsS pu u E]J }
€v] ¢ ~ }]e JH u]e u E]e eV }ju i U HU ¢ U VS %
uje HU %00 VEUO X ¢ o3 vZ e ¢} E A Y o /ES (
§ 1]}ovZ}e}U & o YA uvs PE}ee} ]Jvd EV u v3 %o}
*%0 e uE %o %0 0 ~&]PUE &6 X OPpU ¢ % ] ° no
uu@®v (}&S uvs E] e (EpnS U } <p ]. pos |

As castanhas sao envolvidas por uma casca coberta por espinhos, me

Jv } fUA u OURA u ] u 3E}U JE A E] v} }
% E 33U }v(}EuU *% ] }u MOYA GEGU _ } v}u A
~&|PUE O6 X Ypv i} (EuS} u p&E U v u llE] L
cai e se abre no chdo, expondo as castanhas (Figura 7E). Porém, em algumas
HOYA (E U ¢ 8 VvZ e v} e e}o5 u *}I]JvZ U uv v
V *Ud U V]% PO }X U OPuve e¢}elU o 5 yZ o ¢ 103§
se mantém presos no galho (Figura 7F).

A-&ENUS} Y%} %oepo ]e Vv§ B —Coloragao creme da castanha

Figura 7 -Estrutura dos frutos da castanheira
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Fotos:Rafael Pio e Claudio José Silva Wiechmann

C -Membrana adstringente de cor castanha D —Flor feminina da castanheira
<g VA}0A ¢ e§ vZ X

E-KuUE] } «p Tu ES} v} Z B -Ourigo aderido a planta, sem as castanhas
&|PUE 06 ~ }v YBstrututgedos frutos da castanheira

H=0O0O0OEB?=%»K @=0 ?=0P=JD=0

Ke ¢]e3 u « AJP v3 « % &E 0 *°]. } ¢ 8 vZ eU
]}voU <« Jure u }]e ]S u W} (EvV'!Ie }]5 0] Vv}iX
e (EUS - *Yu «p o] U Ju s &£ « Jv( E]}E& « 19

*} 0 °°]. e }u} "u EE}u_U } }vSE E]} ° (EPS = -
*§ VZ ¢+ ~&|PUE 06X W 0} *]*3 u ]38 o] vIU pu poY

0 e*°]. ju} "u EElu_ <p Vv } e} HU% E] }e }e ¢ Pu

v-u E} Jv( E]J}E 061 (EHS *» %} E <plolU % E] E %o}
s WE + v} + vY } o}vP]3pu Jv oU (JEuU }A 0o o EP U ¢

§ Puu v8} Jvs Ev} <p Vv } % v SE Vv u -+ }u iAo

( Jou v8 U %}0% } U }veleSlv ] @& u}e - <p v}

cesso de cozimento.
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Claudio Wiechmann

Figura8— 8§ vZ ¢« }u pu u E] }U }u }]* u E]e - tu SE!s u E]Je -
3.3. Fenologia
E d 0O N 8 - E]S} } Z 18} (EnY. }} % E
oOPuu ¢« poYA E - S VvVZ]J]E UV e }lv]ees 0Juy
de S&o Bento do Sapucai.
Tabela5-, ]8} (EnY. U Jv_ 1} § CEu]v} }oZ 18
MOYA & - S vZ JE X
puoYA (E - , 18} (& pY|.Inicigda colheita| Término da colheita
d ]+Z}A |Castanha se solta e 12 <ulvi v t|[@PAXu]vi v t (|AX
ourigo permanece na planta.
d]} YA | Ourico cai aberto com 1acp]vi vt M3AXulvl vt [IX
as castanhas dentro.
Tamatsukuri Castanha se solta e 28 culvl v t|{esxulvi v ot [IX
ourico permanece na planta.
Isumo Ourico cai aberto com as 12 cp]vl v t|@PAXu]vI vt [IX
castanhas dentro.
KM-2 Castanha se solta e 12 cplvli v ot [@PAXu]vI vt [IX
ourico permanece na planta.
IvYvp XXX
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XXX }vY¥vp X
puoYA (E - 13} (& pY|.Inicigda colheita| Término da colheits

Okuni Ourico cai fechado com as 12 cp]vi v ot [\@PAXu]vI vt [IX
castanhas dentro.

Morioase | Ourigo cai fechado com as 22 culvl v t|@PAXu]vI vt [IX
castanhas dentro.

Kinshu Ourico cai aberto com as 12 <p]vl v t|R2aXplvl v t (|AX
castanhas dentro.

Senri Ourico cai aberto com as 12 cu]vl v t|RaAMu]vl v t |EX
castanhas dentro.

KM-1 Castanha se solta e 12 cp]vl v t{eayXulvl v t (|AX
ourigo permanece na planta.

Ibuki Ourico cai fechado com as 22 culvl v t|@PAXu]vI vt [IX
castanhas dentro.

3.4. Necessidade térmica

Temperaturas ao redor de 25

S u% E }U SV} p

°C séo favoraveis para o crescimento
dos frutos e a maturacao das castanhas. Por ser uma planta originaria de clima

%0 o (& %o}CE nu %o GE_} }

}Eu

frutos € melhor em locais onde haja um periodo do ano sem chuvas e com
temperaturas amenas. No Estado de Sao Paulo, alguns castanhais localizados
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das folhas (Figuras 9A e 9B). Dependendo da duragdo do periodo de dorméncia,

%o }

% E} p o} e

entdo a producéo fora de época.

S VZ e %o}

MOSE %o ¢ E } .V (

A ocorréncia de geadas no inicio da brotacdo é prejudicial a producao.
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Fotos:Rafael Pio

A —Plantas sem folhas durante o periodo hibernal

B —Acumulo de folhas sob a copa
das castanheiras.

U
—_

Figura9— 3 vZ JE % & * vS v } < e (}oZ ¢ %}E }v§ e A -

4. PLANEJAMENTO DA AREA DE EXPLORACAO E PLANTIO

Varios fatores devem ser levados em consideracdo para a instalacdo do
3 vVZ oU 3 v }re JEE Jv]UIIe«iU opl o}
unidade de area. A localizacéo ideal para um castanhal é em terreno de meia
vV }e3 U pi AE%}e] } o i A}os % E } VIES U %} E
ullE&E e« v ] - JEE Jv] X e« }0Z % 0 u] Vv }e
facil drenagem das aguas e a maior exposi¢ao a luz solar durante o ano, uma
Al «u v}, ule( E]} "po } SE i 8} } *}o > o5 %o (
norte.
o S VZI]E * %E ( E
e} & o YAuvE E °]-
fruteiras.

Uu *}o}e u E v }U }u %o
v e A v3}eU <p Vv ]} }lu%o

(7513

4.1. Preparo do solo

K %@E % E} } +}o} A & E }Ju}li VAl uoZ}E E
<u_u] e ]J}oeP] oV % E } <+ VA}oA]Ju v8} o VYo



mediante o aumento da aerag¢aJ Jv.oSE } Pu U eeJuU
da E ¢]*S!'v ] } <}o} E% ve } o & _1 uoZ}E& &

« VA}JoA]u v§} u] E}r}YEP v]eule v . }eX

WI}E u ]} v o] O¢] elv P ve %} & - E §
% S } el *H% E. ] OoU E }luv Vv }ire vS} pu eu °}o
% E% Vv ] po E } } o]A } 8§ EE v}U u }u}} %0
com raizes vigorosas como o girassol, o feijao guandu e o nabo forrageiro.

* %o E Y o }Jve EA } } e}o} «p Au-e+E 1}3
tu & ] ] 3 VZ ]E + }W ] e v v lU )
} ESpE AJA U § EE uvs3} %o vY} uv_A oU

em ruas alternadas.

Em areas recém-desmatadas, recomenda-se implantar os pomares
*Ju v3  Y%oee *3} } MOYA} %}E pu v} }u PE u_)

E} <p }v CEv S}%}PE . ] oU & e }0Z] %o (
e E o0Auvsd }Jvpgo X E} <y }o 8 VvVZ]e vV} %l}ee u
em locais acidentados, como ha exemplos em todo o mundo, mas trata-se de
facilidade de implantagdo do pomar, de reducéo dos custos com energia no
manejo, conducao, colheita, transporte etc. Relevos muito acidentados levam
a perdas irrecuperaveis de solo, por erosao, e custos elevados no seu combate
]Jv. .v] uvs X W}E }usE} o }U 0]A] Uv} u}lu vs}
e E M- % E MU vS E} e U% vZ} }e }0oZ }E 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 e« E - 1£ U %} }JEE E (}Eu } }E 4
v 1 'v ] } v ¢ }lu} vVSE vVv}eV owu %0}ee] ]0]
ullE <p vy & (E]} epi ]S P eU }-<u %o}

§ oo o HOYA E * % E } U <p }IYEE u ]Jv v} JvA

Deve-se dar preferéncia a posicdo da area voltada para o norte, onde
}JEE u }eu]}E » V] - JEE Jv] Use (}E& %}
%0 VY} JE] v8 e v} e vY } VIES repo % E u 0Z}E &E

U] Vv }e8 ipeY. re % o ( ]Jo E v Prexposici®u [
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Fotos:Silvana Bueno

aopl *}Jo E pE v3 } viIX hu Al <y v} Z uls( E]} -p
de leste para oeste, pela face norte. Dessa forma, 0s raios solares incidirdo
diretamente sobre a maior parte das folhas das plantas, aumentando, assim,

(}8}ee_vS ¢ X pnu vs} (}8}ee _vS o ]PV]. pu vs}
<u o] }e (EusS}teX o Pu I1EE } } <}o} A
%% E ( E!'v] U vd e } %0 VY}X

4.2. Densidade de plantio

Wi ¢ Jv(}JEU o A% EJu v ]* 3} Je%}v_A
e }0Z } uo0Z}E ]S u v uo} Ve] %0 0
HYO]l ¢ % E }e 3 VZ JeXE Z]JvU 3VvZ ]e ]Ju%o
de 1.245 plantas/ha, irrigadas no inverno e na primavera, com copa formadas
Ju<p SEIU Jv JU o Je }p eS8 % EV U Slu % E « vS§
(EMS}s }u <u 0] cU% E]J}IEX

Wo v§ o %}IES oA } Aue & poYA < u %
(Figura 10A), tendo como desvantagem a producéo de ouricos somente na

% E]( E] }% X s 0o & ¢ 05 &E < % E} U} %o (
0 espacamento adensado (Figura 10B), resultando na producdo de altas

cu vY . JLUE] }e ~&]PUE i U u E 1} ulrE ]
-} E }% U } <p %} A] Jo]l E }+ %0 vVY}e Ve
% E} uYA] } %}u EU o u ( ]o]3 E }+» SE 3} uc

A —Planta de porte elevado B —Planta de porte reduzido C —Planta de porte reduzido com
intensa producéo de ourigos.

Figura10— uoYA & - S WZVE € v 5 v+ ‘erxertadas em porta-enxertos
diferenciados, no Nucleo de Producdo de Mudas S&o Bento do Sapucai.
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E} & ¢JoU ¢ 8 vZ JE ¢ %} u e E %0 VS A u
entre elas, dependendo da opc¢éo do produtor em relacéo a remover algumas
plantas apés alguns anos de desenvolvimento. Por exemplo, no Japéo; na den
] % 0 VY} 811 %0 VS e1Z U %oee i1 v}eU % E}
<p v} vS}te o0]Ju]lvuodén9 ¢ %0 vs eU . v} Vel
100 plantas/ha. Os espacamentos mais estreitos acabam por exigir desbaste

« EA}E U .u uvs @ E v Juvd}le 0o A }e
uniforme. Pois, ao longo dos anos ocorre excesso de sombreamento sobre
galhos mais baixos e internos da copa, limitando a producéo no alto e na beira
da copa.

Sem poda, as castanheiras podem crescer de 10m a 40m, dependendo da
*% ] X K «p Jv «i A oU %}]*UPE vV % ES v
para a producdo de madeira, em detrimento da producéo de castanhas. Entéo,
se a opgéo for ndo realizar desbaste, deve-se estabelecer um espagamento
u_viu} ou {ifu u 8} }e }e 0 }eU } <p & sposS u
%0 VS ¢lZ X Wo vY}e u Je ve }eU lu % u v&} (’
] } uYo]l }eU & epos8 v} u E i6A @il %0 vs *1Z V
maior retorno por hectare nos primeiros anos, mas exigem desbaste de arvores
<p v} e }% e }u u ¢ S} EX K ]S u Ve U VS
MU *% u v8} u ]J}& VvSE o0]JvZ ¢« «} ul]e . ] VS e %
possibilitando um aproveitamento melhor da irradiacao.

5. TECNICAS PROPAGATIVAS PARA A PRODUCAO DE MUDAS DE ALTA
QUALIDADE

Pela ocorréncia de polinizacdo cruzada, as plantas procedentes de

e UvVS ee} oepv](}JEU * <p V3} } %} ES }% U } A]F
S VZ e } (JEU 8} e+ u eu *U } <p Jv. 13 Ao u |
Ju E ] oX «u 0] e 3vZe3u u AE Ao u
sabor.

No Brasil, comercialmente, as castanheiras sdo produzidas por meio de
VE EY U ¢} E %}ES r vE ES}e pHu v} ] U %o C
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Fotos:Jodo Pedro Sales Bueno

d poYA E ¢ }u% jA]e }Ju} vAE ES}IX VvE EY VvSE
% E  v3§ A E] }e v_A ] v Ju% Y ]o] U<<g « u
formas, desde o0 ndo pegamento do enxerto, na fase de producéo de mudas,

% E} 1} EA}E - % <H V} %o} ES v eU }p u eu
§ eU %o*s } %0 vVY} v} 0} 0o .VIYA}U %}E pu % E _}
%0 O VY}X

VE EY %)}E P E(P u }E poz] %} + E &
*3 <] HosSuE § ]} o} %}ee A JeU %}E u
]. po X

-NK@Q¥%»K @KO LKNP= AJTANPKO L=N= AJTANF

ceecuvSe AuesE }o§ =« ee]u cp _E u i
selecionadas, separando as rachadas (Figura 11A), as brocadas (Figura 11B) e
as fungadas (Figura 11C).

A —Castanhas rachadas
B —Castanhas brocadas

C —Castanha da direita sadia e da
e«p E (pvP X

Figurall— 3 vZ « }u (]8} <+ E u * % E < =« pYo]l ¢ }Ju} e u vs

Para minimizar a possibilidade de contaminacgéo, as sementes devem ser
Ju &« ¢ u c}op } ii9 Z]%} o}E]S} e ]} ~]VPCE
rante trés minutos e, em seguida, lavadas em agua corrente. Apés a assepsia,
remover parcialmente o tegumento das sementes (aproximadamente 1cm da
porcdo apical) (Figura 12A).
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Fotos:Rafael Pio e Jodo Pedro Sales Bueno

eeUvSee o J}v o SES e} eu e eU% E. ]
a parte reta para baixo, em canteiros de areia, uma ao lado da outra, dentro
de estufas (Figura 12B).

W}E A}os il ] U e euvde }u u ulYE (
iT U <UH Vv } ° %OGE} } SE Vve% O VY} %0 E }' E ]%o:
12E). Os recipientes onde as sementes serao transplantadas devem ser cheios
% 0} U V}e pHve SE!s U o ¢ V3 oX ¢ %E Y (}] v ]
PE v % v !v] v liu]l] JEE_I] *% ] X W ee }o
-enxertos apresentardo bom desenvolvimento (Figura 12F).

A —Remocgao parcial do tegumento das sementes

B —Semeadura

C —Germinagao das sementes D-dE ve%o0 vY} }u} ul o}
v} v]. E &I]IX

Figura 12 -Producao dos porta-enxertos da castanheira
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F —Porta-enxerto em crescimento
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Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

invemo nao ser muito rigoroso. Entretanto as estacas coletadas no inverno e
armazenadas sob refrigeracao, por cinco a seis meses, aumentam o pegamento
e 0 desenvolvimento inicial do enxerto.

VE EY %} o+ E E o]l % }E P E( P u Y%} Jvi
iteU P E(P U Y%} (v ~&]PUE id- }p Jv %}E }E
~&]PUE i(fieU e v } <yu % E VE EY %}E }E poZ]

D vY¥<u JE U Z v o] e }o 8§ & E u}s %}E u
de dorméncia, com gemas diferenciadas e armazena-los sob temperatura
porvoltaded4 U § % EJu A E U <p v } o % E} vAE
dezembro.

W ee }o cu SE} Jv}usee %ee E o]l } v /E
i S & } %0 S o } %o O VY} U%o}x

A —Preparo do porta-enxerto B —Abertura da fenda no porta-enxerto
C —Corte reto sobre a fenda do porta-enxerto D —Preparo do garfo

Figural3— v/E EY %}E P E( P u Y%} JvPo!s }u%o] }



Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

E- (E] } }* JusE} } F —Conexao garfo e porta-enxerto
garfo e porta-enxerto.

G- u EE]}v €& P]} v /£ @&-YAmarrio do enxerto, com o cuidado de forgar
& ) E E P]} vE E$ X

&IPUE i1 ~ }JVYVNAEIEY %}E P E( P u Y%} JvPo!s }u%o]

A —Garfo a ser enxertado B —Preparo do porta-enxerto

Figurald— v/E EY %}E P E( P u Y%} (v U %o O
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Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

C —Abertura da fenda no porta-enxerto D —Preparo do garfo

E —Conex&o garfo e porta-enxerto F- u &EE&]} v €& P]} vVE EY

&IPUE 0 ~ JvYvuE JEYX %} E P E( P u Y%} (Vv U %o O

A-WE % E} } %}ES r vE ES} t }ESBvPreparEdo porta-enxerto —
corte na horizontal.

Figural5— v/E EY %}E }E poZ]
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Fotos:Claudio Wiechmann e Silvana Bueno

C —Corte “T” normal realizado no porta-enxerto

D —Preparo da borbulhia

E- }J& poz] & YE } & u} %} E5-Intjo@uciimda borbulha no porta-enxerto

G —Borbulha introduzida no porta-enxerto

H —Amarrio do enxerto, com o cuidado de deixar
P u }E pozZ % E (}E .8

&IPUE ifA ~ JvYvuE FEYX %}E }E poZ] Y%} ~d_ v}EuU o
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5.3. Plantio das mudas

vi ¢ } %0 vY} up e % @E} pl] ¢ u E %] VS e ~uj
essas devem passar por um processo de “endurecimento”, por meio da dimi
nuicdo gradual da irrigacdo, do aumento gradual do nivel de radiagéo solar e

de adubagéo a base de potassio.

Para transportar mudas enxertadas, nunca se deve pega-las pela regiao
do enxerto. As mudas embaladas s&o menores (cerca de 50cm a 1m de altura).
%} ] 0 % @& } %0 vY} e upg o Vv %E]Ju A E U
E]- } P * (JES U VSE 3 v8} } %0 VY} %} <« E
<U } %o E} USIE e°cJu } % E ( E]EU i <y } & ¢ Ju vs}
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castanhais adultos auxilia na introducdo de fungos endomicorrizicos na area.
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do nivel 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 torrdo e as
raizes. O proximo passo é tutorar as mudas, amarrando-as ao tutor com um
o} u”ré6_U .u Ju% JE } v ouv3}IX &I E pu }
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Silvana Bueno

capim seco sem semente, pragas e doencas, ou com outro material, deixando

0]AE } & }EU % E+/AJu} up ~id ueU .u Als E
sombreamento no colo da planta.

JEEIP } % EYE e« u}u vs} sUU JU%o}@E S
com a terra Umida, a aplicacdo de agua elimina as bolsas de ar e melhora o
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ocasionar danos e morte as mudas.
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sobreviver as sucessivas desfolhas e rebrotas.
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inclusive no interior da copa, em locais com declive. Na regido Sudeste do
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Figura 16 4mplantacé@o de castanhal em local com boa radiacéo solar
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pécies olericolas entre as linhas (Figura 17A). Na Europa, os pomares modernos
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Figura 17 {A) Castanhal adensado na China e (B) castanhal mecanizavel na Europa



6. TRATOS CULTURAIS
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radicular das castanheiras é lento. Normalmente, as plantas sédo conduzidas
em “taca aberta”.
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90cm e 100cm de altura. Dependendo da mecanizacdo a ser empregada e da
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na extremidade da planta, tendo o cuidado de manter o peciolo, para ndo
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Silvana Bueno

Figura 18 -Disposi¢éo das pernadas da castanheira
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producéo, em decorréncia do gasto de energia com a formacdo de madeira.
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produzidos em brotos e ramos mais grossos, por volta de 0,7cm a 1lcm de
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Silvana Bueno

Figura19-Z u} }u %}S v ] 0 %% E % E} p } oS VZ 0§ «u o]
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duzidos nos brotos das gemas localizadas na parte apical dos ramos formados
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ramos mais novos, com pontos de producdo mais préximos ao caule. As plantas
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A-2
Figura20—~ « W} (EpuY. } S vZ |E
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Fotos:Silvana Bueno

B —1: com poda B — 2: sem poda

C
Figura 20 +B) Castanheira sem poda e com poda. (C) Producéo de castanheira com poda
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cessitam de um bom suprimento de nitrogénio, potassio e, principalmente,
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plantas com mais de cinco anos de idade.
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castanhais. No Nucleo de Producédo de Mudas de S&o Bento do Sapucai da
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desenvolvimento nas mudas, provavelmente por conta da colonizacdo com
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nutrientes.
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A castanheira é adaptavel a diferentes regimes de umidade do solo,4ncluin
do ambientes levemente secos, tropicos Umidos e areas de chuvas elevadas,
Ullv e 8 u% E < <uvs eX E *%}$ % 0 V3§ ] * %o
pode diferir entre os 6rgdos e os estadios do seu desenvolvimento.
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Em algumas areas, onde o solo é raso, € indispensavel fazer a irrigacao
nos estadios iniciais do crescimento da planta e no periodo de brotacéo,
G}E ¢ Ju v3} 1v_ ]} (EpY. X JE&EE]P } A &
para aumentar o tamanho das castanhas. Entretanto é preciso atencéo a
JEE]IP } (EpsS JE - %%}ES E +E }U <<p o A
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tornando assim mais resistentes a seca e aos ventos fortes.

As mudas de castanha mostram grande sensibilidade ao estresse hidrico.
s A& % E Pu % 0 %0 VvS§ JvGpu v ] %o (
& (}o] & }v]ee u]vs]eX K &+ ]Juvs} ° u
nos solos com baixa ou excesso de umidade. A concentragdo das raizes €
ullt& v u i u il u *U% EO ] } ¢}o} o L
umidade nas camadas superiores do solo (10cm a 15cm de profundidade)
JVGH V] uU % E]V ]% ou v3 U v} « vA}oA]u v§} %o C
da producéo.
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plantas.

O estresse hidrico severo no periodo da antese e no desenvolvimento
} (Eus} %}  +Yupo & ep <«p U pev} E p }
ZUA o u £ e} % E ip] u %lo]v]l JU <u v} e}
sua polinizacdo cruzada é na sua maioria realizada pelo vento e seu pdlen,
por ser pesado, se propaga apenas até 10m. Durante o crescimento das
castanhas, o estresse de agua pode reduzir a massa das castanhas.
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protec&o contra o frio pelo congelamento da agua ao redor do tronco.

oi



7. PRINCIPAIS PROBLEMAS FITOSSANITARIOS

*SVZ]E U <pvy}l lu%k & }u JUSE  (EPS ]C
E-Y X VSE S VS}}IEE (v ] !'v] E}eU % pHOPe
-frutos, broca-do-tronco e cochonilhas. O tratamento de inverno deve ser feito
principalmente com o uso de calda sulfocalcica, para diminuir a infestacéo
durante a primavera e o verdo. Deve-se atentar também para o controle de
formigas.
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aplicando esterco de curral verde ou adubo nitrogenado e micro-organismos
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a planta e auxilio na eliminacao de pragas.

Um bom programa de nutricdo de plantas, o manejo da cobertura vegetal
} %}u & t } i YAv} wuvpdv } } pu vs} us @
} e}o} U ecJuU } VvE]J<p Ju vs} ul] &} 1}s tu } }
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seu nivel de imunidade as pragas e doencas.
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castanhas na Califérnia e na Europa. Arvores infectadas geralmente entram
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do castanheiro (v }8Z] %o Erenpieado EC % Z}y. S E]
* Vespa-do-castanheiro — a praga que vem da Europa
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vespas (Figura 21) nos castanhais na Europa e Asia, por uma praga.
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Como atua a vespa-do-castanheiro

* Pica os gomos verdes, para depositar 0s ovos no seu interior. Até a primavera
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* As galhas sdo muito faceis de se ver. Comecam na cor verde-clara e depois
passam a cor rosada. Sao “inchagos”, semelhantes aos bogalhos des carva
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principio do verao, e sé vive por até 10 dias. Durante esse periodo tem como
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a razao de dois ou trés para cada um.
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Felizmente, no Brasil, ainda ndo foram registradas essas doencas e pragas
nas castanheiras. Entao, deve-se ter muito cuidado com a introducao de mate
E] ]* A]v }e JUSE}e % o U pe v } (1'ro}e %}E u ]]
Slu % E} Ju vi}e U} % E %E A V]E v E
no Brasil.
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Daniel Gomes
Silvana Catarina Sales Buéno
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Alegre do Sul.
2 Engenheira agronoma — Nucleo de Produgdo de Mudas de Sao Bento do Sapucai (NPM/DSMM/CATI).
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producéo.
e podas —podas de manutencdo e conducdo sdo essenciais na producao,
devendo-se evitar sombreamento excessivo e arvores de grande porte, 0

<g@ ]. posS } u v i} e V] } % }lu EX
* insolacao adequada a insolacao é, sem duvida, um dos defeitos mais cri
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baixos teores de 6leos e gorduras. Sua composicao é rica em carboidratos,
Al ulv U A]$3 u]l]v 0U VSE }uUSE}*V %o}eepn] » u oz
§ 8§ eU %}eepu]v } ¢« Puv } <mE~, § 0X idd0 <pu vY ~
amido e proteinas. Sua estabilizacdo na pos-colheita se assemelha a de frutas
frescas, sendo imprescindivel o uso da cadeia do frio em seu armazenamento.
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Itens Valor nutriente | Porcentagem RDA
Energia Ti7l o ii9
Carboidratos 45,549 TA9
Proteinas 2,429 89
Gorduras totais fUToP ii9
Colesterol 0omg 19
Fibras 8,1g 119
Vitaminas
Folato 0TRP iAUARY

Iv¥vp XXX
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Itens Valor nutriente | Porcentagem RDA

Vitaminas
Niacina 1,179mg 69
Acido pantoténicd ~ 0.509mg ii9
W]E} }AE]Jv| ~ 0 iUidouP 109
Z] 1G Alv ivuioguP iio
Tiamina TUTiouP 119
Vitamina A 281U i9
Vitamina C dTuP 619

o $E}o VY }-
Saédio TuP i9
Potéssio 518mg ii9
Minerais
Célcio 27mg 79
Cobre 0,447mg fiio
Ferro 1,01mg iT9
Magnésio TTuP 69
Manganés 0,952mg 0i9
Fosforo 6TuP i69
Zinco 0,52mg Ao
Fitonutrientes
Phyto-esteroides| iTRP | -
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valor nutricional por 100gFpnte: h* E Y}v o0 Eu3@E] vieX
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O desenvolvimento dos frutos pode ser acompanhado ainda nas plantas.
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se dilata, as cerdas do ourico, antes verdes e macias, comecam a secar e se
§JEV E E _P] *U %}VY Pu ¢ % E(PE v X

A maior parte do crescimento da castanha se da aproximadamente nas
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0 ourico, ja seco, nesse momento se parte, liberando os frutos.

Figura22 — S VZ } Y%} %}ESUPU - ES (Eus} o] E
uSuE } & § 5 VZ )} Y%} %)} ESUPU * ]
}uozZ}& Jv _ ]} % & }ozZ 18 ESUE -°%}VS V
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Durante a safra, as castanhas devem ser separadas em lotes, evitando-se,
assim, misturar castanhas velhas, do inicio da colheita, com as mais novas, do

.vo } ]o}X
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8.3. Colheita da castanha do tipo portuguesa

A colheita da castanha pode acontecer por longos periodos e perdurar por
semanas, pois 0 pomar ou mesmo uma arvore pode possuir frutos em varios
estadios de maturacdo. Teoricamente, 0s ouri¢os liberam as castanhas ao solo
<U v} oe 8§}t u UE *V % E <u Jee} } JEE U ¢ 5§
]Jvs EG]}E } }HE] U <pu ¢ } o EIUu% X W}IE uU v o }y

© S VZ e e} %E&}ul] o ju A&} p] }e .5}S V] }e
ZUA}e} ~.v O % E]Ju A E u } }AE1}-U lupu
JME] }e Ju Jv ( Z }eU }vs e %}E Al Ju Suc
}Jve] & A ou v$ }oZ 18 % E ip] v} <p o] }e

A colheita da castanha se inicia com a prepara¢ao do pomar. Assim como
na cultura do café, é necessario realizar a arruacao, ou seja, limpeza do entorno

e EA}E U % E <pu o oS VZ o ]u us & v} }
AlS v} }v3 u]v e e« }eo (Eps}eX E} <} %l E o PC
e E]} <M PE u 5 i u % E U }<«u ( ]o]s & /
dos frutos.

Ke SE 0Z }E ¢« A upYo]l E <pu]% u v3}e % E}S

botas e luvas reforcadas, pois 0s ouricos da castanheira sdo extremamente
perfurantes, podendo machucar os trabalhadores.

Cobertura | Luvas | Botas

Figura23— <u]% u v3§} % E}S } ]v ]JAl n o
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A coleta deve ser realizada diariamente, as castanhas ou ouricos nao
devem permanecer no solo por longos periodos, pois podem ressecar ou
contaminar-se. No momento da coleta, devem-se também evitar os danos
u v] }te }e (EuSteU & ¢ cU U ¢ U vVS}eU % E(PE
esses danos sao porta de entrada para patégenos. Caso as castanhas ndo caiam

*%}vS v U VS U %} re }%S E %}E ov & }* P oZ
% E EEN ro U u e« Jee} oo A o E (]88} <p v} }
v]l]Y u v$ ES}eU ¢} JIVEE EJ}IU ¢ 3 vZ ¢ Ju Sp
desagradavel podem ser coletadas.

Na colheita deve-se primeiramente recolher as castanhas do solo, pois
S} ul]e A%}eS e o ]JvS u% E] * U %}*S E]}EuU vS U
e S VZ e v V %ep0o X ¢} 0}P_eY % Eul$ U

0S ouricos com castanhas em seu interior e encaminha-los a um galpao de
Vv.J]uvs} % & ASE } u V] . *S vZ U % E
}Yull E }JoZ ]88 U ¢} «p vy JUE] }e o i PE v

Operacbes de colheita das castanhas

e Colheitamanual— ¢ Y%} } u ] }upu v} €& ]JoU-}v }e §
res coletam as castanhas no solo, manualmente ou com auxilios de rastelos,
oS¢ o U %o]Vv o U pU ¢ VA}OA] * % 0} % @E} us)
(Figura 24).

Silvana Bueno

Figura 24 -Pinca de bambu, para facilitar a colheita da castanha
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Em castanhais instalados em locais declivosos, a construcdo de valetas,
ou AlE§ E E}+} } *}o}U ( Jo]s }oZ ]8 . 3
essas se acumulam nelas (Figura 25).

Fotos:Silvana Bueno

Figura 25 -W E} <} l1o0Z]8 uvpo ¢ «3VvZ e UEY » uAots-
em locais declivosos, com pinca de bambu.



Fotos:Rafael Pio
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a cada dois dias, ndo podendo permanecer sobre as telas por longos periodos.

A —Queda das castanhas maduras sobre o solo B —Proliferacéo de fungos sobre
ouricos caidos no chéo.

C —Instalacéo de redes na projecao D —Frutos maduros sobre a rede disposta
da copa da castanheira. na projecao da copa da castanheira.

Figura 26 Processo de colheita manual das castanhas

WE Alre «p u ]} E] }e %o E} PS}E & <Jo ]!
% E} U } viulu vS} U <<u o S VvZ e e} }0Z] U o]t
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das areas produtoras de castanhas no Brasil, € preciso se preocupar com 0
armazenamento.
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A colheita deve ser feita diariamente, pois as castanhas sdo pereciveis,
i <U e %o} 0 %o }U%o}'é %0 } E E }] & é}‘U %0 E }
1( & v§ }USCE o u!lv } e <p ¢} E] © ue0} U ee]ul
ao apodrecimento.

O chéo debaixo das copas deve estar rocado e livre frutos velhos e restos
de poda. Em alguns casos, a colocacdo de lonas ou redes suspensas sob as
}%0 ¢ Julvp]l Jv( } o ulv } e %}E u] &}r}EP v]eu
apodrecimento. Outra causa de perda de castanhas € a infestacédo de brocas.
Dessa forma, para o bom desempenho na produc¢éo é necessario podar, adu
& E o]l E} }viE}o %o E P o } v e % 0 V3§
caiam saudaveis. Ndo adianta realizar tratamentos, se as castanhas ja foram
infectadas.

ee]u <p _E uUU ¢ ZvZe AueeE EYE =« }o
secas e selecionadas, antes do consumo ou armazenamento.

» Colheita mecanica € pouco realizada no exterior e é inexistente no Brasil,
a colheita mecanizada consiste em se coletar as castanhas com veiculos agri
}o ¢ <u]% }e tu & ¢S 0} U %]E }E U p E
do solo separando-as de folhas, residuos e castanhas chochas.
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tas de frutos ndo devem permanecer diretamente no solo ou debaixo de soI
e v}iv e E] MU % <Uu V %o oad HESma ubha carreta de
trator, devidamente higienizada, para a disposicdo das caixas na sombra.
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Apods a colheita, as castanhas devem ser imediatamente encaminhadas
% E pu P 0% } v .] uvs} Eu il v uvd} lp ]380
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como semente.

Levando-se em conta esse raciocinio, é essencial a manutencéo da
S vZ Z] ES U see]u }u} Julviu] } e e pe % E}
*% ] ou v§ }e E *%]E } SE Vve%ko|E U <p %} L
auxilio da cadeia do frio. Porém a castanha nunca deve ser congelada, pois,
€aso isso ocorra, os cristais de gelo desenvolvidos em seu interior rompem as
% E <+ OpO E U u 3V }I}(EUSIU } <pu (1 Ju<pu %}
eles simplesmente se deteriorem. A manutencao da vida da castanha a torna
resistente as doencas, possibilitando a estocagem por longos periodos.
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as castanhas estragadas, fungadas, chochas e com ovos de insetos ou mesmo
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algum problema latente se estraguem, sendo assim facilmente visualizadas
e separadas das demais em bom estado. Posteriormente, as castanhas sao
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ultrapassar a temperatura de 50°C, caso contrario as proteinas e o amido da
S VZ %} u v SHE EX %o}]e } VZ} <pvS U ¢
imersas em agua fria, para interrupcao do processo térmico, em seguida devem
e E ]*%}*S ¢ U % <u V}e ulvs e I}u JA&E U S % E
PLUU Av}eE& Eulv « u uE (E] X o %E}
<p } v8 E]}E pYoll } % E pu - E] JUSE}e %o E
reconhecido por eliminar insetos e alguns patégenos.

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

HE v 3} PuU Su u Awure A]8 E PE v -
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de alguns micro-organismos podem gerar calor, respiracao, transpiracao e,
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zenamento refrigerado séo 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 diminuicdo dos processos de apodrecimento e/

tuw tvsS ul]v } (-vP] e 5 vZ e ~h s/™ 11iTeX

E Z]Jv U ee¢]Ju }lu} v pE}% U S vZ }oz] V]
utu v8} U <t ¢ S U% E SUE ¢ e ¢ 0} Joi 5} }ve
baixas. Nessa condicéo, de baixa temperatura, a castanha pode ser armaze
% u "o ]S} E] _ U VvsS ]E}e }p u eu} J1£&£ - C

pul ]. e (E <p vS u VvS§ P & vS upu } }v-] } % @
¢do da turgidez e vivacidade das castanhas, mantendo-as viaveis tanto para
} }vepu} <p v38} %}e3 EJ}E %0 vVY} v} Jv_ ]} o 3
ano. A conservacao no leito de areia, apesar usual, costuma causar perdas
*]Pv]. YA ¢ } % @E} ud} <3} }IX K o ]38} E ] U % « (
E <p E }v]ee oJuY « ]J0 ]- e Eu Vv }VSE ¢ v)

No Brasil, bons resultados tém sido alcangado com o armazenamento das
castanhas em temperaturas de @5a2 U }u 0619 pul X eS8 vVZ

~

e} se o Jv]ee % EGuUuvV EuU u } e }v]ee%IE S
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SE ve(}EU } u] }* Jve}o-A Je u u] }e *}o-A ]eU }
o0 brix (docura), deixando as castanhas mais adocicadas.

8.4.1. Cura da castanha do tipo portuguesa

*SVZ } Y%} %}ESUPU « U usesp uoZ}E-}v] }
to, ndo esta em seu ponto ideal de consumo, pois nesse estado ela estara bem
§-EP] U }u %o} 0 %o § ASUE .Eu U E] u ul] }
E U pu }e o pe % E]V [% ]* SE YA}eX

W E <« eS§VvZ }SVvZ e puu ZElJu}l %}Sv]o
AE «E pE X uE S VZ v ule «p 3 (
ul }Jo u - E *XW E < Jee}}JEE U v e E]} «p

castanha seja acelerado, principalmente respiracdo e transpiracao, expondo

e 3 VvVZ e S U% E SUE - TiE TAE Mu 1£ pu]
Hu % & 1} } }Je SE&!e ] eU }pu]JeU % v v} e« }v
E ee o }Jv]eesU}us }o]eu} 3 vZ o E U (Ilv

seus amidos em agucares e a desidratar, deixando a polpa (endocarpo) macia.
Para saber se a cura foi bem-sucedida, basta apertar entre os dedos algumas

e3vZe AE]. E+ O0°e°+ V}IVEE u *}os + VSE}
textura macia.

%0}]e ME U ¢ ¢3S vZ e % E U} %} E P Eu
altamente pereciveis, os agucares formados no processo tornam a castanha
epue jA o0 } v X E e u}u v3}U YA] Pu }u :
% E} US} %o o e E o3 uvVvS ]Jv i A oU %}l Yup
§ EJIE } } % E} pusrX 3 vZ } A « E }vepu]
ou armazenada em ambiente refrigerado.

KIOE@AN=%EAO BJ=EO

ullE& % ES *SVZ } Y%} %}ESUPU » }ve
importada, sofrendo tratamentos em seus paises de origem nem sempre
% Eu]Y }e v} E ¢]JoX 3Sp ou v3 U ¢ 3 v}iodubp-+ %oeer
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YSU]E SE& 3 u v8}e <u_u] }*» %}E u 8} }o}P] » <pu v}
produtos ou contaminem o meio ambiente.

E} & *JoU v ¢ E]} <p } }vepu} svz } Y
e i Jee ulv } ¢ 3 v ME vS } v} 3} }U «Yupo v}
% E} uYA } <+ vVA}oAJu v8} 8 v] e %oeer }oZ 15 <
clima e legislacao.

9. COMERCIALIZACAO, IMPORTACAO E EXPORTACAO

E e+ -oYu -« U } JvE8 G e+ % 0} }vepu} poVYA
P E}u pu ]Jv E u v8} v %o e<u]e U Al*3} <p } JEE E u
nacionais sobre a cultura. Todo esse trabalho certamente auxiliou no aumento

% E} H } e§vZ e v} upv U <p o A% Vv Ju (}c
v}l % & _} } i6od 1iiTU }u pu pu vs} «]Pv]. YA} v}
<UL %o e} 0067 uJo S}v o ¢ % E 1iXiiA u]Jo S}v o -

Zlv } ullE& % E} ustE } %o ¢ <y %o E e VS
E « Ju vsS} v} % E_} }X E}S re «<pup W}IESpuP oU /8§ 0]

(}EvV JE o *3VZ e % E } E *JoUV }} VYA Eu y
~d o0 0*X u W}ESUP oU u J}E (}EvV 1E }u E
}o HOYA}e % <H V}e % E} US}E « o} o]l } u dE
% EEJu} " EE eSE o0 U }e <cp]e (JEV u »« (EpuS

FEW%}ES }E X oo ¢ U%E s} S VSIE - <u]%o u
necessarios ao processamento das frutas para a comercializacéo.

Os paises produtores sdo, ao mesmo tempo, 0s principais consumidores,
eVv }<g } }u E ]} ]vs EGv ]J}v o S VZ e % <u v} (C
mundial. Embora pertencam ao grupo dos principais produtores, Franea e Ja
%o } o} JuKe}ES }E X Ke % _* o <p vV} % ESvVv u }
% E} USIE ¢ <JEA E u u]J}E] } 3}50 * Ju%}ES
& *]Jo 8§ Jvop_ }X ~d o 0°<X
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Tabela 6 -Consumo aparente

/E %0} E §

Adecastahha ( S v
Ssp.) nos principais paises produtores e no mundo, 2011 (em tonelada).

Pais Producéo Importagdq  Exportagdp  ConsunjoExportacao
aparente liquida
Bolivia ATXAOG 0 0 ATXAOH 0
Coreia do Norte 7.825 0 0 7.825 0
China 1.700.000 6X7106 T6XQ§06 i X 0 628G801
Coreia do Sul 55.780 2.054 10.190 806 X00|0 o X|iio
Espanha O0Xdoi 2.275 6Xid0 -98 5.071
Franca 60Xiio 60XifT 2579 12.799 ridoi
Grécia 21.500 0 0 21.500 0
Italia NOXOOD] 6 Xi[io 17.120 49.407 0Xi60
Japéo 19.100 ifodi 514 TiXT60 riiXioo
Portugal 18.271 0 OXifio 10.915 OXifio
Russia 0 oi 0 oi roi
duE«<p] oiX[iéi O O X1io AoX1id OXTio
! Produgdo mais importagdo menos exportagao.
2 Exportacdo menos importacao.
Fonte: & }+& SU T1idX ~ & jeY KEP v]l '} < E -« hv] * % E PE] u
FAO).
E -oYu U}})IEE E u VE ¢ E W - Vv}e A]
§ }e % 0} % _*U }e <cp]Je Z P E u YVP]E X677 8§}v o
% E (XATT S}v o <« uliifd ~rdoUiI9¢X "JupoS v u vs |
das toneladas de castanha importada oscilaram entre o minimo de US$ 1.500
~ u i6d6b6 } u A£Ju} hA™ TX81T1 ~ u Ti1iAeX eejulU VvSC
} }eU Ju%e}ES o o *]Jo JE - S VvZ % E ¢ vS C
<u vy u ] Hu vs} i0OA9 v}e % E }e u ]}eU }§
De 2004 a 2010 n&o ocorreram grandes mudancas no volume importado pelo
*JoU } <u %} & %E& ¢« vS§ E PHU MU VS}V % E} 4 }
(Tabela 7).
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Tabela7 —s}opu ~3}v o <+ A 0}E « ~h""e o Ju%}ES -
castanhas ( *$ v ssp.) de 1997 e de 2005 a 2010.

Ano | 1997 2005 2006 2007 2008 2009 2010
Volume| ©X6ii| 1.522 iX6id 1779 | 1.208 | ix6ii| 1.851
Valores| AX0OO6XiiT TXOATXNOI| OXO0IXONA OXMAOIXORIITRIF Xi1iA oXi
Fonte: /veV§us} & «Jo |E} &ENS + ~/ & (+U 117X
e JuU%}ES e+« E ]Jo |JE - 3 VZ % E}Alu ] 1
~06URM9-U vV} % veiURAf9 *% vZ X
IV(}EuU o Ju% vZ] VEE %o}e3}e Eu | ve
W po} ~ P % %}vS u<pg U u”} WupuoltU v} v} Tiif
lu & ] o]l v} VEE %}*5} (JE u }JE]pvV - Ju%e}ES
i19 * JuU%o}ES < o & ¢]JO |E e 179 & ( E]JE ure
VEE - 3 Ju v8}e ~ e eeX K A}lopu E 5 v3 U

camente de produtores localizados em municipios paulistas, sendo o Estado
}W E vV E *%}ve A 0 %}E iUIi9 } 8§}5 0o }u E ] o]l

10. CONCLUSAO

O potencial mercadolégico da castanha deve ser percebido pelos
empresarios brasileiros de frutas como fonte rentavel. A producéo brasileira das
%o EJV []% ] *% ] o (Euj( & - oJu S u% & } Jve
a demanda interna, gerando uma crescente necessidade de importacao de
(EPS » <u %} ue & %%E} pi] « v} E +]JoX

<H Ve Ju%k}ES o o 3 vZ U v}e -0oYu}e ii v
ser vista como uma tendéncia de decréscimo no consumo brasileiro, pois
a procura por mudas de castanhas no pais tem aumentado, denotando a
% ve } }o poYA}eX VvEE § v§} Alop } v}e % E }
acentuadamente desfavoravel aos consumidores brasileiros, principalmente
<U VvV }e }ve] E Ul %o@® }o ¢ JU%}ES ¢ o }S }ev
em real.
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3 vZ A «E E o]l } Ju « u <3p }e <p }E
e Pu vg}e ] % @&} pYA } % E} pslu o Y u § E]
processamento e a comercializacao, de forma a proporcionarem importantes

O uvsdle % E } <« vVA}oAJu v3} epe3 v3 A o YA]
JVEE} p } usd E]J°U Aure §E cul}lE *» %E u
§} ¢ e V}IEU * <u E VS V E] U %}]e % E&E P o } v o
% _** %E Y uvs ]JlJu Eu ¢ pPOSUE U u oOPpu -
v} £l u <p] Jee} vie }o} uPEvVv Avs Peu ] Vs
produtores.

OPHVe *% 3} A u-e E }ve] E }e v} poVYA}

e Vv O ]}e }oeP] }eU %}E « SE& § E MU %0 VS
*]*S v§ V

E% E ++]A} A o}E }u E ] o o Ue %o E} puS}eU 3 v
%o}ee] ]O] el *Y3u] } PE }e VUSE]YA}U u 3§ a
Vv v} %l}ee A 0o pOYA E u]JoZ}X W}E /£ u%o}U }e
castanhas produzem uma carne especial.
e E S E Y e VUSE] JIV ]e ¢ 8 VZ eV
e ( ]o] % E } uvi}}EP V] }V
« colheita e pés-colheita.

E ee o vY JU © } Ju% @E «]Jv A ]Je} o A vs u vs} ]
Hu v-u E} u J}E JV(}EU ¢ ¢} E YA] vi W .
e o] ] ¢ Stu e ]Jee ¢ }e JvS PE vS ] %o

de introducdo de materiais avancados e a organizacdo dos produtores, para
sustentar, viabilizar e aplicar todo esse processo.
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ANEXO 1

USO DA MADEIRA DE CASTANHEIRA NA PRODUCAO DE COGUMELOS

Daniel Gomés

Ke }PHuU O}s o} (ERY. o u E}(HuvP}e pYoll }e
humana ou mesmo como remédio, cuja producao esta em ascensao no Brasil,
e v } (}JE&S uvs v ] %o <L V}e U ]} %oE&} US}E <
W E %E} p } }PUHU 0}eU % E]V [% Oou VS <ld O ¢
Jwei Ulecy }veluu usS E]raEJu ]JE& SuvsS U-«-u
uma pré-compostagem, o uso de toras, galhos assim como o de maravilha de
u JE& }u} ep *SE S}U pu * 1 %0 o o us E] er% E&Ju

u JE&E EA}E « (}JoZ}e o < o E 3§ E]l uU %
folhas largas e frutos com sementes envolvidas por uma casca € reconhe
cidamente vocacionada a producao de cogumelos, sendo pouco indicada a
u JE EAYE « }v_( E U o <p e o E 3 E]l u ¢
em forma de agulhas e frutos em forma de cones, com sementes expostas e
vlY u v3d & e]v}e X

E ¢ « vY }U u JE * S VZ ]E-8 veppr% ] e

3 v E,v v , VECI VvV ulo]se]ud v - ¥A
3 Vv ¢ <p]vld% o0 u vs8 uYoll %0 E % E} p } }
% E 3 Jviu E * % ¢} eU A]} ep 03 .v] q

especialmente ao Shiitake>( v§]vpo ) elao<ShimejiWo HE}SUe
*% %°U 0 U E V } <g S ]e }PUHU O} ¢} o %oE>*.85} ~
prejudiciais a cultura da castanheira, podendo inclusive ser consorciados

W oecp]e }YE ] vi. } Plv ] W poj-s$ d v}o}P] }e PE}v Pe ]}e ~ %S »
Alegredo Sul— v] oXP}u > %S Xe% XP}AX &
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Fotos:Marylin Grecco

HYo]l v }re Ju E ce o EA}E » % E ]*%}e] }
}u }e (UVP}e o i }eX W E % E} p } }PUuU 0} %o}

podas de producéo e conducao das arvores ou até mesmo toras, ndo sendo

E }uv Ao usloll } P ozZ}s }u J]uSs38E} uv
viu SE}*U }pu S E] o }lu«<uocu & Jv _ 1} %} E

Um dos métodos mais tradicionais para producao de cogumelos é a inocu
0 } S8}E XWE ]Jv}puo }U e} pYol]l =« S}E - u
~v} u £Ju} §E!e ] o %oee opy E YE U }u v} u_v]u}
] uSE}V Are §E} u] } uvd E « 3}E « }u
vie u Vv] }e }u } vS ¢X Y%oee JES U < S}IE ° ¢} (}
preenchidos com semente inoculante do fungo desejado e, posteriormente,
e 0 ¢ }u Hu U] SpE % & .v U & oZ }tu @
Hu Vv}A § v}o}P] Jvi po } AuPvVvZV]} *% }W
E AJoZ *U % <P V}e %o]v}e u JE <pg *}u ES 0 }e
§}JE U } <p }Yull up]d8} % E % E } }u s E] oX

Depois de inoculadas, as toras passam por um periodo de colonizacdo

Jv u JU % E U %}*38 E]}EU vE U « E u sppu yY -
P & ou vs§ pHu Ju &« } u Pp (E] %}E& S EGulv }
} (MVP} (EpY.<p v 3}E X

A —Tora em colonizac¢éo B-d}E }Ju (EpY. =« }Ppu o}e ~Z]18

Figura 1 -Cogumelos na tora de castanheira



Marylin Grecco

Figura 2 -Toras de castanheira em periodo de colonizagdo e incubagdo em mata
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ANEXO 2

PRODUCAO DE FARINHA DE CASTGhstAneaspp.)

Ana Claudia Varanda Moreira
Caroline Joy Steel

1. FARINHA DE CASTANHA E PROCESSOS DE SECAGEM

A castanha ( S v spp.) € um alimento com alto teor de umidade e
amido, bem como com baixos teores de gordura e proteinas. Devido a sua
Ju%}te] } VS eJu oU % E]JV [% ou vd v} <p ]I E *%o
.E ¢ ~<p v} }lve] & % O0_ MO U o }lu% E }
a castanha possui grande potencial de aceitacdo como alimento saudavel no
u® } uP EoU]} «pu §JEV SE YA } %}vs} /
d o iU %} re } « EA E Ju%}e] } VvS$ eJu o 3
pelicula e sem pelicula.

Tabelal—- }u%}e] } Vv& «Ju o e3vZ < YA ~hv]( *%U
Nutriente Com pelicula (g/100g) Sem pelicula (g/100g)

Agua douUoR 52

Proteinas 2,42 fuot

Carboidratos 45,54 4417

Gorduras totais TUtTo 1,25

Gorduras saturadas iuai 0,24

Fibra alimentar 8,1 —

Sédio Tuiii 0,002

!Engenheira de Alimentos, Ms — Laboratorio de Cereais, Raizes e Tubérculos (DTA/FEAAJGiaampinas

(SP), v. A E v >Z}8u ]JoX }u

2Engenheira de Alimentos, PhD — Laboratorio de Cereais, Raizes e Tubérculos (DTA/FEA/Unicamp) — Campinas
(SP),*$ o0>HV] U% X &E
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Al} (JES % E « v PU u-ep Ju%le] } ~Cn
rapido metabolismo, as castanhas tornam-se produtos bastante pereciveis.

ee (}JEU U } % E} <<} ] ES } euEP }u} 08 E
res para conservacao e estocagem da matéria-prima a longo prazo (CORREIA
§ oXU 1ii6eX s 0o ou & E <p = ( E]JvZ - S vZ

secagem e posterior moagem, podem ser aplicadas em diversos produtos ali
uville @EJA }eX /v ope]A up]s8 s o o [E% E]!v ] e

u J( & v8 « &E PJe o HE}% U E A ov} A] Jo]
(CORREIA & BEIRAO-DA-COSTA, 2012).

v <} E } S v } ( Elvz S VvZ U Ju%lE&
apos a colheita, as castanhas podem passar pelo processo de secagem ainda
com a casca, podendo entdo ser armazenadas por algum periodo antes de
serem transformadas em farinha. Outra possibilidade reside em descascar e
moer a castanha ainda Umida para posterior processo de secagem. Ja sobre a
e P uU & ¢ 08 re «pu S U% E SHE % 0] v } 8§

3 VZ %} & & JvGulv] JE S ve E 8§ E Y -}
.v oU /£ u% o0} 1 E } § }1CE ul] } & ¢]*8 vs X o

% E!v] .vo (E]vz *SvZ Su u % v &E
ou nao da pelicula em seu processo de obtencao, resultando em diferentes
% E} uS}te tu J( & v8 ¢ %0] ¢ U % v & } v] Z}
0 produtor esta inserido.

W}IES vS}U v} <p 8§ vP } Jv€u]} § u%e} S u% &E
%} re }v OU]E <p 8 U% E SHE * u]Je 0 A -« P
a processos mais rapidos, representando uma vantagem no tocante ao célculo

peS}e % E} B } ~'h/E 7~ & ZE E U Tii0*X W}E ul
peratura de secagem, ocorrem mudangas mais profundas na estrutura e nas

E S E_ Y o (E]vZz } Y V ¢ (JEU U Are o
<CHou ]e e <pevooee] e} % @E} USIEX

2. OBTENCAO DA FARINHA DE CASTANHA

K % &} <<} } Sv } ( €lvZz S VZ %o} ]\
das sementessecasdw v SUE*S ¢ }u }Hd * U % O_ HO ~&|PUC
E *puos8 u JeYVvS e @E & E _ Y ¢ 0¢] }repg_u]  v}ie %o
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Fotos:Ana Claudia Varanda Moreira

Castanha]v v SuE Castanha descascada Castanha descascada
com pelicula. sem pelicula.

Figura 1 -Castanhal v v §ul@cascada com pelicula e descascada e sem pelicula

E d o TU %} re AE]. E « E § E_Y o =« (
meio de trés diferentes tratamentos aplicados a castanha (farinha de castanha
seca ainda com casca e, apés periodo estocada, moida a farinha sem pelicula
~&N"NeV ( E]VZ * Bv WZ § s pelicula (FI) e farinha de castanha
moida]v v $pdid pelicula (FR). Observa-se, na Tabela 2, o maior teor de

. E oJuvd E %E + v3 v ( E]vZ } Y 3 vZ }u
Jvs E ¢+ vS } %}vS} Aled } % E} U3} E <p- Ale }
SE] ]}v o % E} pdte ojJu vi ]} EJA }e ( EJvZ -

Tabela2 - E & E Y - ( E]vZ - 3 vZ } Y o %
tratamentos (MOREIRA, 2014).
Andlises FI FR FS
hu] ~9¢7 7,55 + 0,25a 7,12 £ 0,19a 7,49 + 0,07
WE}S v s ~9¢7 dyoi F iUi6 ADBAD,Fbi Ui
>]%_ }e ~9eZ 1,49 £ 0,07a fUié F iU[id fUTA|F Ui
Jvi ¢« ~9+7 fUIi H iUio6 TU 1R, 10,0Rab
E }] & 8} %}E J(|[E v ~9¢77 60Ut 60U60
&) & oJu vd €& ~9+7 jlousi F iU filudo F iUdi
ul } & <]*8 v8 ~9.2U 727277 ioU6O F TU06R5,74+0D{9¢7|] F iUBT
Z Vv ]uvs} ~922727 41 ii 49

Z Z spo3 }o % @E o vS }e Julu ] F eA]} % E }V 0 SE + ]Pule v u eu
o] 3 Ye¥Y U VS ~%GiUifie % 0} § 3§ dul CX ZZ 0 uo }e %}E ]( E v

%}v vE e . E e+ o]Ju vs E - } ul} € «]*8 v8 X ZZZ Z v Ju v8} o po }

~ e3VvZ Ju s e v ues vo-~(E]vZ «§ vZ }u Dii9 pu] X 27
A% E *} u Eo } } S}So U}eSE X &/ ~& E]JvZ JvS§ PE ot }u % o_
pelicula) e FS (Farinha proveniente da castanha seca inteira, com a casca — sem pelicula).
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A seguir estdo descritos os trés processamentos de farinha de castanha
citados na Tabela 2.

, >PAJ¥%»K @= B=NEJD= @A ?=0P=JD= OA?= ?KI

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

Figura 2 -Fluxograma para o processamento de farinha de castanha seca com casca e
moida posteriormente a farinha (sem pelicula).

OAHA¥%»K A O=JEPEV=%»K

As castanhas recém-colhidas devem passar por uma selecao visual para
* % E } e e uvVvVS e U }V]ee]v g e %o E} o}
e UNE Z U Z} Z - v]. * %0} E Jve S}e (pVP}eX %
Are v3}E o]l E pu s v]Yl } ¢ e8vZ U (1lv
ueu-e u Pp o}lE ju v vsSE } T% %uU vpu E
Pu W1 ~% WAe %}E % 0} u vie SE!+ ulvusd}eX
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2.1.2. Secagem das castanhas inteiras

v EE e VIVl JU o 3 VZ e % o U %}E % E
em estufa com circulacéo forcada de ar. As temperaturas de secagem podem
AE] E Ol £ O0IE U ¢ v } <u S uU% E SPUE = }oZ]

E 3§ E _ Y - (E]vZ } Y %}+8 E]}EuU v S u

e P UX E ¢ e vVvY }JU 83 u% E SuE - « Pu [
A o} ] E fiule u}veSE u pu } E o } v} «u
E u } v} }vepu} v EP] X : US u% E SUE -

<u } %OGE} “} ° P u u ]‘ (= %o] }U %O}CE u %OGE}A}
ul} v]. }v (E]vZ & eposS vS8 ~<KzhE h § oXU 1
2009).

e Pu ¢ 3VZ e }u - A ¢« E JvE EE}u%o]
ceuvs3e YA E U }u pu pu] %0 E /£ ]u ii9 }u YA
1 £} iUOGU % E P & VYE pu 3 ]o] HE v
uvs v}<«pg ]I E *% ]38} } § «p (LVP}eX Ju ee o
Hu] YA] PU U} %E} U8} %} <« E Eu |l v

ambiente, em local livre de umidade, a espera de volume de producao para o
v .]Juvs} u( EJvz X

2.1.3. Descascamento das castanhas

Antes de moer as castanhas para a obtencédo da farinha, deve-se realizar
o descascamento das sementes. Este é feito de forma manual, mas existem
<u]% u v3}e e v} o vA}oA] }e v} E ¢]Jo % E- E o]l
vl X E *8 & % U % o_ po <p E } E s uvs U /
e 3}JEV <«<u E ] U ev} & u}A] ipvd u vs }u .
semente sem casca e sem pelicula (Figura 4).

Fotos:Ana C. V. Moreira

Figura 3 -Castanhas secas descascadas e sem pelicula
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2.1.4. Moagem das castanhas

Para a producao da farinha de castanha, é preciso triturar € moer as se
uvs e ul }<g e e e % Ej HOo * S VvZ usSuvz} <y}
% 0] o ¢ <ph e *Yv ( E]vZz X u }E o Pleo } v

S uvz} % Eij HO % E < ( E]VZ - S vZ U %o}
PE vuolu 3$E] ( E]vz SE|P} E .v <p ]l <p B
%o o E % 0 % v JE }u ESuE uoZz TAl...u ~
%}v3IU e 0] v8 re <«p U e o E S E Y o o ( E]V
ou sementes, principalmente as integrais, a granulometria da farinha de cas
SVZ %} < E ul]e PE}ee |E «p ( E]vz SE]P]
«<p } }vSE}o PE vpuolu SE] (E&®Jvz JvGpu v ]

% E} pus}e % V]. } Ju o % @E} pl] }eU (8 v} %
dE ) Pu ]e% E+} (E]vZ Vv u s ~ KZ' U
i u}e3E % E!v ] ( E]vz *3VvVZ }Y 9%}E

Ana C. V. Moreira

Figura 4 -Farinha de castanha seca descascada e sem pelicula

% e+ U} PuU Are A o] E puu] ( Elvz }
%o } yis E } % E vSu O iAigu .u PEVYE u |}E
I6gica durante o periodo de estocagem. De acordo com a legislacao brasileira
~ Z ~N>U TiifdeU o} } % E} ud} } Y } su% E } 8}5 o
o fabricante deve submeter a farinha a uma nova secagem, em estufa com
]JE po } & viA 1} EU § YVP]E pu] <H

"I>=H=CAIl A AOPK?=CAI

U o0 P U %0 Y lu A& % E&u ]o] pul
ule Jv ] % E uvsS E » E 8§ E_°Y o (
3} P uU AJe8} <p U o uuvsd E puj } % E} pus}

oi



}E ] } % 0 % E o v VEIJPIV]IIX d o TS3E T * %of
e J( E VS e U 0P Ve %0 oY ¢ <4 %} ues E u%E P
e EW W ~%}0] Yo v} 1 £ ve] VW > ~%
ve] olJv E-.V W ~%}0] Yo v} 03 ve] oV

linear).

Tabela 3 - W E } %o E ] . ]( E v « .ou * %0 *Y }*» ~W h

PEBD PEBDL PEAD mPE
Selagem

Barreira a umidadse

Barreira a gases

Rigidez

Transparéncia

W}E .uU E }u v re «<pu *§} Pu < ( EGJvZ * u
uo} o <p JU }  E]P} opl JE & } <)o u s us
além de protegida de umidade e pragas como insetos e roedores.

,>PAJ¥%»K @= B=NEJD= @A ?=0P=JD= IKA@= ?K
A Figura 5 ilustra o procedimento para obten¢&o da farinha proveniente

da castanha descascada, triturada com pelicula para posterior secagem e
moagem.

Figura 5 -Fluxograma para o processamento de farinha de castanha moida com pelicula
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e0 } eev]Yl } e e3vZe Aul}IEE E -
<u (3] e E]S} v} ]S u TXiXiXU v} <u o o35 VZ e %
podem ser armazenadas a espera de volume de producao, porém, nesse caso,
} E®ulvuvd} A «E E (E]JP E }U A]e8} <pu o « L
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
e o o 31 G A Ale Al} pu] X %ee E YE

]E % Eu v E] e U VS ~&]PUE 0°X

Ana C. V. Moreira m

Figura 6 -Castanha descascada com pelicula

Finalizado o descascamento, as sementes devem ser trituradas em
%o E} s JE o % & E pI]JE } 8 uvZ} « % Ej po U
da umidade durante o processo de secagem e aumentando a velocidade de
desidratacgéo.

2.2.3. Secagem das castanhas trituradas

As castanhas trituradas passam por processo de secagem em estufa com
circulagédo forgcada de ar. Conforme descrito no item 2.1.2, a escolha da tem
peratura de secagem ira interferir na velocidade de saida da umidade, bem

Julbve & § E_Y - (EJvZ }Y X « Pu =
JvE EE}u%] <p v} pul YA E 1 £} in9U %o (
microbioldgica durante a estocagem.
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2.2.4. Moagem das castanhas trituradas e secas

u} P u . S vZ e SE]SUE - e e« S U U P

e E]S} v} ]S u IXiX0U % E } Sv } S uvZ}e %o (

% E pe} }u} ( EJvZ X }v3p }JU A o E ++ 053 E (
%o E} o} %o}ee ] }o}GE }ule « uE Al } % & ¢ v
v}eE&.vuvs & ul] ME VS u} P uU % dwzZv %0

eSvZ U }v(E]v} } %®&} usS} .v 0 pUu % S} (
&]PUE O u}3E % E!v ] ( E]vz 3 vZ } Y

Ana C. V. Moreira

Figura 7 -Farinha de castanha com pelicula

%< Uu} PuU }u}}iYA} A E]. E}Suvz} _

% Ej po * } Y U %} re (1 E v o] PE vpolu $E

v 0] }ve]eS3 U % * E pu <p VY vz ] ( E]v:
um jogo de peneiras vibratdrias. Essas peneiras possuem diferentes aberturas

U %oee pu 3 u%} 3§ Eulv } VolJeU «(E e« EY

e} % o U v} %}E vsS P u % Ei HO ( E€lvz
% v JE V }v(}E&u ]85 U ( E]vZ SE]P} & .v

ono9 el e % Ej HO * U V}IE ¢ <p TATRUX %oee ut} P
castanha deve ser corretamente embalada e estocada para comercializagéo.

,>PAJ¥%»K @= B=NEJD= @A ?=0P=JD= IKA@= OA

WE& » }$E pu (EJvZ ul]s o EU }u-E& § E
VU %} ¢ % E&} ¢ & ¢ ¢S VZ e e u % O0_ po X K
(Figura 8) ilustra o procedimento para a obtenc¢&o da farinha proveniente da

3 VvZ o o U epuy } % @E} e} E ¢« } % E
pelicula e posteriormente triturada, seca e moida.
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Figura 8 -Fluxograma para o processamento de farinha de castanha moida sem pelicula

V] § % <u J(E V] } %E} e u vs} ( E]v
moida sem pelicula da farinha de castanha moida com pelicula € a abraséo
%0 0 ] *U% EO ] * U VS %o} e o U VS}IX e %o
U % ¢ E ¢ ¢ U VS ® %}E puU <U]% u vs8} viu]v } 7
E «} U 3vs pYol]l } % &E } =+ « uvd} AP &
e deve ser realizado apds o descascamento das castanhas.

Nesse caso, por conta da auséncia da pelicula, a farinha de castanha aca
%o}eepu]lv } pu }o}E } ule o E U <pv} }lu% E
anterior, conforme se observa na Figura 9.
77



Ana C. V. Moreira

Figura 9 -Farinha de castanha sem pelicula

3. REQUISITOS DE ROTULAGEM PARA A FARINHA DE CASTANHA

Para ser comercializada, a farinha de castanha deve seguir as recemenda
o o Plv] E Jlvo s]PlJo v ] ~Vv]8 E] ~ VA]e ¢ cp
de rotulagem e embalagem. Segundo a RDBCim.7 U i e S u &}
1A ~ & «]JoU TiifieU ( E]JVZ » » } }o %o E} us}e } Y }o |
uma ou mais espécies de cereais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e
rizomas por moagem e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros
para producao de alimentos.

A designacéao de farinhas, amidos, féculas e farelos deve ser seguida do(s)
ViU ~e¢ JUHU~Vee ~ee % | ~ee AP 5 0~]ee pYo]l -
o SUE <« AE % E E v} E*3u0} } %E} us} o

(portuguesa, japonesa ou outra). Ainda, segundo essa legislacéo, farinhas,
ul] } E ]+ ( E o} Ausd E pu] u £J8 #A9U }v
v EJ]}EuU V3 X so ou E E <pg oPpve o]Ju vi}e A
registro para comercializacéo, conforme preconiza a Resolugdo RDE . 0
de agosto de 2010 (BRASIL, 2010). Segundo essa legislacéo, a farinha de casta
vZ ¢ v<p & E&] v} ]S u OTI1iAT ~% @&} ns}e & ]-U
farelos), sendo, portanto, isenta da obrigatoriedade de registro junto a Anvisa.

Ao elaborar um rétulo para o produto, deve-se seguir as diretrizes da
Resolugéo RDC°nifid U [ e S u E} THiT ~ Z AN>U Tiidel
cig e JV(}EU o} EIP SeE] * <l Au % E &
¢ W
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e viu]v } A v } oJu v8} ~%}E &£ u%o}lW ( E
%o} ESUPU ¢ TU i %o}V o oV

e 0]°S JVPE ] vS o ~v eo IW ( E]vZ S VvZ ¢
}L e U % 0 *V

e }vS -} o_<u] } ~%}E £ u%O0}W AiiPeV

«] vY. } }JE]P u ~v}u v E } }( E] vs eV

* nome ou razéo social e endereco do importador, no caso de alimentos
Ju%}ES }eV

«] vY. } }o}3V

* prazo de validade.

Outro item obrigatério aos alimentos embalados é a rotulagem nutricional,
<g  }ve]eS u pu S o0 }tu e Jv(}EU ¢ ¢ VUSE] J}V ]°
Resolucdo RDCni o1 U T I u &} T ~ Z MN>U TiiieU «p
o regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados,
]*%oe <pu }o o Pplvs ¢ VUSE] v e A u e E JV(}EU }
v EP YIU €& 1}] E 8}°U %E}S v U P}E pE&E » 8}s |
MHE « SE veU . E o]Ju vsS & oo |} X &1PuUE i Hu
informacao nutricional obrigatéria citada na RDT ho i X

Tabela 4 Modelo de tabela com a informacao nutricional obrigatéria
Informacao nutricional — Por¢cdo g ou mL (medida casejra)
YU VY % }E %}E } % VD (*)

kcal = kJ
s o}E v EP VY }
Carboidratos g
Proteinas g
Gorduras totais g

Gorduras saturadag g

Gorduras trans g (n&o declarar)

Fibra alimentar g

Sdlidos mg
Z "E'} }v§ u <u vy «]Pv]. YA €A 0}E v EP Y } I}p }~}ee viu ~eo }
~ e (E * %} < E u%CE P <p v} e pYoll o E } vuSE] J}v o <]Ju?

Fonte: Z ~/>U Tiii
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4. APLICACOES DA FARINHA DE CASTANHA

tu .V 0] . VE]J<p & % &} usS}e o]Ju vi ]}
VIA ¢« (JEuU - uYoll } US E] *r% EJu U ]JA Ee}e
% @E * v38 }e Ju (}} v pYoll 1} ( EJvZ - JA E- -
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 0 ] } vie JA Ee}e % E} us}e %o V]. }U § ] }u]
bolos.

Para a producdo de paes, as misturas com a farinha de trigo sdo mais
E }uv U pu Al «p %o E o V } Po-S§v v ]%

<u 0] } % &} pusS} .v oU v <« ( E] } %0 }
farinha de castanha também seja possivel (DEMIRKESEN et al., 2010). J& os
}o}eU <cp U A]} v SuE | el U ** U ¢} uv}ie %

de glaten, aceitam bem a adicdo de farinha de castanha na sua formulacgéo,
resultando em produtos de boa aceitacdo junto aos consumidores. A Figura 11
JopeSE pu }o} JvPol!e &IPUE i1 Jplliprddazidast ] }]S
com farinha de castanha. 0§} 1] também incorporam razoavelmente bem

] 1} ]J( E v8 « JVPE ] v8 e u sp o¥Y3Su] } ( E]v:
boa aceitabilidade junto ao publico em geral.

Ana C. V. Moreira

Figura 10 -Bolo inglés produzido com farinha de castanha
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Ana C. V. Moreira

Figura 11 — }} 1] produzido com farinha de castanha
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INTRODUCAO

E}e % _* ¢ }v } poVYA} 3 vZ ]JE <3 u
castanhas sdo usadas como alimento basico.

Tradicionalmente, as castanhas tém sido consumidas cruas, cozidas e
ee oX W} uUudu u-eEmpe « uE 15+ Ju AU O
peixes, frutos do mar, paes, bolos, sopas, frituras, cereais e sorvetes. Castanhas
Euo « uEEIUPO ! e} % Ye }e upld} A o}E]I }
e Eu}_ e+ u( E]vZ pYoll e u ]3¢ % E % °°} ¢ }1i

S vZ }vS u E 019 Z] €& S} & }viu
A9 {19 % E}S v u vi}e 9 *0 }X EuUSE] ]}v ou
a outros alimentos ricos em amido, como batatas, arroz ou cereais graos. Ao
IVSE E]} JUSE}e (EUS}e ¢ }eU }e <p Je }vSiu u Je
3 VZ %o}eep] %ol <p vY 0 }JU v} (}JEuU %o C
u] }1 X 0o % & ¢ vS§ HdU % E}S Vv <u 0] up]s}t o
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BOLO DE CASTANHAS COM CALDA DE MARACUJA




DOCES

BOLO DE CASTANHAS COM CALDA DE MARACUJA
-KNP=H @= )QV , 0»K AJPK @K 0=I

Ingredientes
» 200g de margarina
» 5009 de agucar
« 2 colheres (café) de baunilha

e 0I1P S VZ e ~Y%} %} ESUP U o o FI] o o ~
¢« 0 }A}e
Preparo
Massa

e § Su} v}iol«pul]]l. }E § } S E pu u]eSuE Ziu}
precisam ser colocados um de cada vez.

» Depois, despeje a massa em uma férma untada e deixe assar por 40 minutos,
em temperatura média (18C). Para desenformar, espere esfriar por meia
hora.

Calda

e W E o pYol]l puu E pi 1} ule 8E!s (Eps
panela acrescente 4gua e agucar. Misture tudo até dar o ponto.

* Cubra todo o bolo com a calda.
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CASTANHAS CRISTALIZADAS




CASTANHAS CRISTALIZADAS
(Marrom glacé)

Ingredientes
* 5009 de castanhas frescas
* 500g acucar cristal
e 1 liméo
e PH epn. ] VvSs

Preparo

e Je%o}vZ ¢ S VZ e U puU e ]JE }olcp %o E e
temperaturamédia (180 U « u [J&A£ E <p Ju EGU § <u o }ve
( Jou V8 e e e e o % 0 X e %E Y A « E
castanhas esfriem.

e U< Pu] U }o}cp ¢ e3vZ e u Pp (EA VS }Yuul
<U ¢ %o}ee SE A ee E pu o.v3 ( Jouvi U SE A
Pu «<p vs u EPpozZz ¢ ¢S vZ e u Ppu }u epu}

 Em uma panela esmaltada, prepare uma calda com o acglicar em ponto de
JUV <p o &} u EPHOZ ¢ o 3 VZ e %}E &
deixar ferver (fogo baixo).

«+ZYE u - Pyu] ]JE & %}pue & %}E 16 Z}E X

» Apés esse repouso, volte ao fogo por mais 20 minutos e, mais uma vez,
deixe repousar por mais 24 horas. Repita 0 processo por mais uma vez,
totalizando trés vezes.

e & |8} ]**}JU &E YE =« 8 VZ e 0 JAE 1 o o }JEC

« }lolcp o0 Vv} (JP} % E o0 A E } %}vsiiU § «p
cobrir (calda para glacear).

* Retorne as castanhas a calda e dé-lhes algumas fervuras.

* Exponha as castanhas, sem a calda, em tabuleiros para escorrer e cubra-as
JuE ¢ u.veluPIleU% E A]S E %} |]E U ]
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TORTA DOCE DE CASTANHAS




TORTA DOCE DE CASTANHAS

Ingredientes

Massa
* 1 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
 1/2 xicara (cha), de margarina
e 2 gemas

Recheio
« 5009 de castanhas cozidas e amassadas
» 250g de améndoas descascadas
* 1 litro de leite condensado
e 0 Pu-
2 colheres (sopa) manteiga
» 2 colheres (sopa) de chocolate em p6

Cobertura
e i % }3 Z VYO]X AP e JveSEU s ¢ } ( E] VvS %o
Preparo
Massa
s Epu YP o U ipvs (E&]vz U}l . & u EP E]Jv X D]+3§

as pontas dos dedos. Junte as gemas e trabalhe até obter uma massa homogénea.

- & u ee }o}¢<p u pu (€EuUu pvs U E }v U (pv } «
] uSE&}eU }u} (pv} c 0SS E ] (JEE }* }u %@®h}oX &
e leve a geladeira por cerca de 15 minutos.

» Depois leve ao forno médio (18U % E r <pu ] }U %} E 11 u]JvusS}teU }}|
Uusee ¢3i JuE X ZVYE } (JEV}) E e« EA 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
* % (E U] UJeSpHE up]sSt uU u e« Pu] o< o ulv } e
e espere esfriar um pouco.
» Acrescente as gemas, mexendo sem parar. Retorne ao fogo, por mais ou menos
Jv } ulvusleU ¢« u JA E <p Ju EX
» Espalhe o doce sobre a torta e leve a geladeira. Depois cubra-a, enfeitando com
Z vYo]U 3 vZ e }ES + }ull E *% * Z} }o § X
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TRONCO DE CASTANHAS RECHEADAS




TRONCO DE CASTANHAS RECHEADAS

Ingredientes
e 0IIP S vZ e }I] - *% E U] -
* 4 colheres (sopa) de chocolate em po
» 100g de manteiga
* 8 colheres (sopa) de acucar
* 1 colher (cha) de baunilha
s iTAP Z}Y}o3 U EE Y} u vZiru E]
» 80g de cerejas picadas (reserve algumas para decorar)
* chocolate em p6 para cobrir

o i % }8 Z vYo] U %oe
Preparo
» Misture as castanhas amassadas com a manteiga, o agUcar, o chocolate em
%o * U uv]joZ U }o} Vv } %}E -oYu} } Z} }o 8 EE
e WE % E } Z vYo] JE } Ju e JveSEpn ++ } ( E
um pouco.
e« Ju usee (E] U u}lo r }u i HU %0 Y }U ]

1} % E @ Z & Ju} ZvY¥o]l o E e %] X }o
por uma hora.

e %}]e ( *SE] v 038 E oU }u pu P E(}V %}0A]a
%o JE Ju Z vYo] % & ]Jul]d E v A X



TRUFA COM RECHEIO DE CASTANHAS
Ingredientes

Trufas
 1kg de chocolate ao leite
« 1 xicara (chd) de cacau em po6
» 200mL de creme de leite
« 1 colher (sobremesa) de manteiga sem sal
« 2 colheres (sopa) de xarope de milho (glucose)
* 1 colher (sobremesa) de esséncia de améndoas para chocolate
i E_ E® -~ (- IVZ <p % E % E(pu E

Doce
 1kg de castanhas cozidas e espremidas
* 1 lata de leite condensado
« 2 colheres (sopa) de margarina
* 1 colher (ch&) de baunilha

Preparo

Trufas

e EE& S } Z} }o § } o0]8 X «p e % E u vsS }
uvs JP U eely ] } lvZ <p X Pou te v} %E ]
D]*SuE 3Spu } u vp ou v X > A Po JE %}E E
o creme da geladeira.

Doce

e 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 p6.
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YOKAN DE CASTANHAS (geleia)

Ingredientes
» 5009 de polpa de castanhas

« J11P - &
* 1 1/2 *kanten” (agar-agar em po, elemento extraido de varias espécies de
oP «u E]JvZ « <p ( A}E PoYv]l } o]lu
» 1 1/2 copo de agua
Preparo
o }JvZ ¢ 53 VZ e u % V O % E *+ }JU & . E uu

o %o}]' }i] U % ES 1 » } u ]} E YE o %0}0%0 o

* Amasse com um garfo e reserve.

* Deixe o0 “kanten” de molho em agua durante trés horas.

» Passado esse tempo, derreta o “kanten” no fogo, acrescente o aglcar e a
polpa da castanha.

« }JvZz u (}JP} E Vv }U %}E u ]Je }Jp u v}ie ii uJvpus}eX

o %o i u pu (€Eu pu ] X %}]e (EJ}U }ES
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FAROFA DE CASTANHAS




SALGADOS

FAROFA DE CASTANHAS
(6tima para acompanhar assados)

Ingredientes
» 2009 de frutas cristalizadas picadas
+ 1 xicara de vinho madeira
i }ozZz & - uvs |]P
* 1 cebola picada
» Mitdos de frango ou peru (opcional)
* 1/2 xicara de bacon picado
» Sal e pimenta
o T }A } . Y } .
» 5009 de castanhas, cozidas e descascadas
 1kg de farinha de mandioca torrada
* 1/2 xicara (cerca de 509) de nozes picadas (opcional)
* 1/2 xicara (cerca de 80g) de améndoas picadas (opcional)

Preparo
e }o}<p ¢ (Eus + EJ]e5 0]l ¢ upu YPO U E Pur -
de molho.

e EHU % v o U «p uvsJP u (}P} u J}U (E]S }
}o § . CEGu ]J U ipvsS }e u]- }*U S u% E }u-e+o
Ju pu £ E PuV }llvz & . E uu ]} Ju

e tuvS }e }A}e Y }e JJvZ U e u%E u £ v }JU § u
.Eu EX E » VS o 3 VZ e e (Eus « &EJ]=8 o]l
rando bem. Aos poucos, junte a farinha, mexendo sempre, até obter uma
( E}( Z}u}Plv X @& ¢ v3 e v} o e ulv } eX D]*8
do fogo. Sirva logo em seguida.
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ARROZ CAMPESTRE
(arroz com castanhas)

Ingredientes
e i £ E - EE} }i]} }u-eo
» 2009 de castanha cozidas, descascadas e picadas
2 cenouras cozidas e picadas (podem ser cozidas no arroz)
« 1/2 pimentéo verde picado
 1/2 pimentédo vermelho picado
» cheiro-verde a gosto

Preparo
e D]*SUE &8} }e }e JVPE ] v8 e ]JEA <«p vs X
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FRANGO OU PERU RECHEADO COM CASTANHAS

Ingredientes
« 1 frango ou peru (com cerca de 5kg)
e Tl £ & ¢ ~ Z o uvs ]P
 1/2 kg de uva verde sem caroco
 Sal e pimenta-do-reino a gosto

Recheio
» 1 xicara de cebola picada

« 1 xicara de péao torrado e moido
e {17 £ & IvZ <pu

« 4 colheres, de sopa, salsa picada

« 2 colheres, de sopa, de manteiga

» 4009 de castanhas portuguesas cozidas e picadas
» 2509 de presunto cozido picado
e T11P oP } (E vVP} }H % EU %o] }
1 }A}e Y 3}

Molho
» 2 xicaras de creme de leite fresco
e {17 £ & IvZ <pu
Acessorios

 Papel-aluminio, palitos e barbante.

Preparo
{ > A e <y }(E VP}Iu} % EpU uleSpE =« o

%o]u VS
e por fora da ave.
Recheio
{ u (}P} 1A£}U (E]S }o v uvVvS P %}E ]Jv } u]n
MIvZ % }E pu u]lvpdiX d]E } (JP}  %}vZ u pu
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} IvZ <cp U } % E epv3IU o 5 vZ «U 0+ U }eo }A
misture até obter uma massa homogénea. Reseve 1/4 do recheio e bata no
processador para obter uma massa pastosa.
{zZ2 Z] A %o}VZ % ES } E Z ]} ¢} % -0 X <u
% E SHE u ] X UuEE = % Ev e }u} & vS§ }o
» Unte a ave com manteiga, cubra com papel-aluminio e asse por duas horas,
E PvVv} }u}luloZ}<p o (JEU EX ZYE } % % O
asas. Asse por mais 40 minutos. Ponha na travessa, arrume as uvas em volta
e cubra com papel-aluminio.

Molho

{ } } utoz} e JE X W}VZ v % v O }u} }vZ <«p
leite, misture e ferva por cinco minutos. Regue as uvas com o molho e sirva.
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CARNE DE PORCO ESTUFADA COM CASTANHAS

Ingredientes
» 800g de perna de porco
» 2 cebolas
e VS e 0z}
* 1 ramo de salsa
2 folhas de louro
 Sal, pimenta, noz moscada
 1kg de castanhas cozidas em sal, descascadas e cortadas
* azeite ou Oleo

Preparo
{ }o}«p Ev u pgu $ Z} lu - }o e }ES + u @
os dentes de alho esmagados, o0 azeite ou 6leo, a salsa e o louro e tempere
Ju » oU %Ju v v}l u}e X >A % E Sp( EZ ~
W $ Z}e u (}P} u} €& (U P]S v} Al u«<«pv X
 Depois de estufar a carne, junte as castanhas.
{ "EA Ev }ES u (Y sUPu Ev ] ¢ }u e« 38

*Estufar — Y %o } Ju vd} u <u } o]Ju vd} % E % E
o_«<u]} }u % vo S u% X
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DRUMET&0 MOLHO DE MEL E CASTANHAS

Ingredientes
e 1kg de & pu (&xa 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 acafréo
* 5009 de castanhas
* 150 mL de suco de liméo
* 1 colher (sopa rasa) de amido de milho dissolvido em pouca agua
» Sal e pimenta-do-reino a gosto
* Azeite

Preparo

» Faca um tempero com azeite, liméo, sal, pimenta-do-reino e o agafrdo. Es
(E Pu ¢ S u% E} v} (E VP} & PUu %}E Ju }u -
U EJV YV} %}IE e Z}E «X }]vZ ¢ o3 vVZ o Y%} %o)
}u e oU JAV} U %}vS8} v} upl]S uto V. e ecpur e

Molho
{ Uupu % v o U }o}cu diiu> Alvz} e 5 VZ sU C
eV & (EA E %}E pu u]vusd}X u }uSE % v o U
0 mel e, em seguida, o suco de laranja do tempero d@sp u, Hexendo
sempre, até ferver.
» Agregue a esse molho o vinho com as castanhas e o amido de milhe dissol
Al}IVu £ § VPE}es EX

Drumets

{ upu (E]P] ]E escp vs } 1 [Bpu sSkid-op atd e
dourar. Em seguida, cozinhe com 250mL de vinho e 250mL de agua. Apos
} }iJu v8}U & EG@u ¥p 0 _<p] JU Yol<p r}e u pu E ]%
regue-os com o molho.
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CALDO DE CASTANHAS PILADAS

Ingredientes
1009 de feijao branco
» 80g de castanhas piladas (secas)
o i }o %o <u Vv
e }0Z E ¢ ~*}%0 * 118
» 509 de arroz
« Agua e sal

Preparo

{ A e% E U }o}cp o o8 VvZ e uloZ} u Pup (E]
HU % V 0O }Ju Pp U %E}A ]J8v}ISu u PU u <p
. E u ulozZ}X Yp v} ( EA U }oleu } (1i} .

{ % E3 U }uE re v} 118 o }ES u-E} o -
re %}]e } }vs -} % Vo XYuv}}(li} YA E
o arroz, tempera-se com sal e deixa-se cozinhar bem. O feijdo pode ser
sl Y3} %}IE (i })r(E X
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NHOQUE DE CASTANHAS




NHOQUE DE CASTANHAS
-KNP=H @= )QV , 0»K AJPK @K 0=l

Ingredientes
» 4509 de farinha de castanhas (cozidas, descascadas e processadas)
» 509 de farinha de trigo
* 1ovo
* Sal

Preparo

» Misturar todos os ingredientes e, se necessario, acrescentar mais um pouco
de farinha de trigo.

{ Y E u=ee }u cul}eU U *u% EO0] v( EJ]vz U
{ JES E u % }o %0 <p V}eU % e« E 0 A uvs Vv % G

Mlvz & u Pp ( EA vd }u e oU & <u }evZ}icu « A

da agua.

 Depois de cozidos, saltear em manteiga com manjericao fresco.

* Servir imediatamente.
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FILE DE PEIXE COM MOLHO DE MARACUJA E CASTANHAS

Ingredientes
% |A£ ~ }u} Yo %] U i}
1 copo de suco de maracuja
* 1 colher (sopa) de acucar
» Suco de um liméo
1 colher de manteiga
» 2 colheres de cheiro-verde
 Polpa de maracuja para enfeitar (opcional)
3 vZ eU }I] * useso0oU =« =«
 Sal e pimenta baiana

e O1IP .0

. 1P

Preparo

 Deixe o peixe marinando em sal e liméo por alguns minutos.
{ upu (E]JP] & UPE 0Z }* .0 *X U MHU % Vv O U

uma caramelada no aclcar e, em seguida, misture o suco, o sal, a pimenta,
%0}0%0 ° S vVZ oV ]/E

((EA E %}E oPpve ul]v
-verde.
{ Jv <puv3 U «JEA } % ]£A& E P } }u } ulozZ} P
castanhas.
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