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A castanha (Castanea sativa) é um recurso enddgeno com alto valor nutricional e patrimonial Portugal
produziu no ano de 2021 cerca de 36 mil toneladas de castanha®. Sendo o 7° maior produtor mundial,
tendo em conta que a China arrecada 78% da producao mundial®.

A qualidade deste fruto é determinada pelo seu tamanho, cor, sabor e forma, mas esta so6 é possivel manter
durante um periodo pequeno de tempo®®.

O PROBLEMA

Varios fatores influenciam a conservagdo da castanha, sendo o mais comum a sua associagio aos frutos
secos por apresentar casca rija. Este erro é crucial pois o componente em maior presenca nas castanhas ¢ a
agua, e estas secam muito rapidamente causando a sua depreciacao 4. A castanha deve ser conservada
domesticamente local fresco e isento de luz, industrialmente em camaras de frio com condicdes de
temperatura e humidade controladas.

No pds colheita o maior fator de impacto negativo sdo as podriddes causadas por galerias de insetos (mais
tarde fungos) isto ocorre, pois, a castanha é recolhida apds a queda. Este contacto do fruto com o solo é a
causa da maior parte das contaminacdes. A separacdo de castanha por imersio (®)em agua é uma solucio
para minimizar este tipo de problemas sendo aconselhado nas Centrais de Armazenagem e Embalagem de
castanha.

Assim sendo para o consumidor mais tempo para desfrutar da castanha. Para o produtor que tem de cumprir
com as exigéncias de mercado e as flutuacdes econémicas que dai advém, é importante ter uma forma de
conservar a castanha mantendo ao maximo as suas propriedades.
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O ESTUDO

O objetivo deste estudo é utilizar diferentes atmosferas controladas na conservacao da castanha avaliando
ao longo do tempo a sua evolucdao de forma compreender até quando é possivel conservar este fruto de
forma economicamente viavel.

Foram utilizados dois gases, Diéxido de carbono (CO,) e Azoto (N) selecionados pela sua ocorréncia natural
na nossa atmosfera e pelo potencial na conservacao de frutos.
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Figura 1. Esquema representativo do ensaio de conservacao.

Com base na literatura desenhou-se um trabalho experimental que envolve uma selecao inicial por imersao
em agua, um pré-tratamento de sete dias a 40% CO, e conservacao em atmosfera controlada (uma
atmosfera com CO, a 5% e 0, a 3% e uma segunda com CO, a 15% e 0, a 3%) ao longo de 60 dias com
0+3°C a 90% humidade. Analisaram-se os parametros de qualidade de 60 castanhas (cv. Martainha)
individualmente a cada 15 dias: peso, cor, textura, sdlidos sollveis totais, pH e acidez, analise sensorial e
danos sofridos ao longo do processo.
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Figura 2. Atmosfera controlada (esquerda), tabuleiro com castanha marcada (direita).

RESULTADOS

Foram individualmente pesadas e numeradas 60 castanhas por atmosfera e data de saida de forma a
acompanhar a sua evolugao ao longo do tempo. Segundo os resultados obtidos podemos concluir que em
termos de qualidade, existem perdas ao longo do tempo atingindo o maximo de 18,2% em perda de peso e
10,5% de textura.
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Figura 3. Diferenga (em mm) entre a casca e o interior da castanha resultando na elasticidade da casca 7 dias (esquerda) para 60 dias (direita).

Em relacdo a analise sensorial a castanha foi provada no primeiro dia do ensaio de forma a poder realizar
uma linha de qual seria o ponto “perfeito” do fruto e esses valores depois foram comparados com as
restantes atmosferas aos 60 dias. Embora com alguma variancia todas mantiveram aceitacao sensorial ao
longo do estudo.
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Figura 4. Comparacao da castanha a nivel sensorial do dia de inicio do estudo (vermelho) com as restantes condigdes aos 60 dias.

A maior parte dos danos apresentados aos 60 dias foram a perda de agua (seca) das castanhas, sendo que a
presenca de galerias de insetos em todas as atmosferas foi residual, nao existe presenca de fungos externos
nem internos no final do ensaio. A ocorréncia de germinacao foi de 56% no controlo e nas atmosferas sem
pré tratamento, ja no caso das atmosferas com pré tratamento o valor desceu para 48% (5%C0,) e 36 %
(15%CO0,).

Figura 5. Danos na castanha: seca (esquerda), galeria de insetos (centro), germinagao (direita).
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CONCLUSOES

Este é o primeiro passo para a criacdo de uma metodologia e para a compressao do comportamento das
castanhas em atmosfera controlada, as informacgdes obtidas neste estudo vao servir como base para o
ensaio de 150 dias no presente ano.

A possibilidade de uma solucao pratica e viavel para a conservagao deste fruto pode se apresentar como
solugdo para valorizacao da castanha para os produtores e beneficios para o consumidor com o aumento da
qualidade do produto apresentado no mercado.
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