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RESUMO

A castanha europeia € mais conhecida como castanha portuguesa e apresenta diversos
beneficios no &mbito nutricional, entretanto essas caracteristicas sdo desconhecidas da
maioria dos produtores e dos consumidores. Desta forma esse trabalho visa divulgar o
fruto e demonstrar as potencialidades em uma aplicacdo comercial na farinha de
castanha e as respectivas formulacdes, que podem ser alternativas saudaveis na dieta.
As castanhas possuem baixo teor de &cido graxos, na qual uma parte sao os insaturados,
qgue fornecem beneficios a salde e apresenta os amino4cidos essenciais e sdo muito
ricas em vitaminas e minerais. No Brasil, o castanheiro € muito utilizado na forma
paisagistica, porém desconhecem as qualidades florestais da arvore e o fruto apresenta
consumo de forma sazonal, na época natalina. No entanto a Coordenadoria de
Assisténcia Técnica Integral (CATI), vem difundindo o cultivo comercial da castanha, com
auxilio de um nacleo de producdo de mudas e, nesse sentido, a farinha de castanha
constitui uma forma de aproveitamento de frutos, uma vez que 0s requisitos comerciais
s80 menos rigorosos, para elaboracdo deste tipo de produto. E através da farinha de
castanha pode-se elaborar produtos saudaveis no ambito da panificacdo, tais como:
paes, bolachas, cookies e bolos No entanto, o produtor de castanha portuguesa no Brasil
deve conhecer os efeitos benéficos do fruto para elaborar aplicacbes comerciais que
possam reconhecer o valor do produto e proporcionar um consumo maior da castanha
portuguesa. A castanha portuguesa permite uma diversidade de aplicagbes na dieta, nas

guais devem ser divulgados os efeitos benéficos para saude dos consumidores.

Palavras-chave: Farinha de castanha. Alimentacédo saudavel. Produtos sem gluten.



ABSTRACT

The European nut is better known as Portuguese nut and has several nutritional
benefits, however these characteristics are unknown to most producers and consumers.
Thus, this work aims to promote the fruit and demonstrate the potential for a commercial
application in nut flour and its formulations, which can be healthy alternatives in the diet.
Nuts are low in fatty acids, part of which is unsaturated, which provide health benefits and
contain essential amino acids and are very rich in vitamins and minerals. In Brazil,
chestnut is widely used in landscape form, but the forestry qualities of the tree are not
known and the fruit is consumed seasonally, during the Christmas season. However, the
Comprehensive Technical Assistance Coordination (CATI) has been spreading the
commercial cultivation of nuts, with the help of a seedling production nucleus and, in this
sense, the nut flour is a form of fruit utilization, since the commercial requirements are
less stringent for the elaboration of this type of product. And through the chestnut flour it
is possible to produce healthy products in the context of baking, such as: breads, biscuits,
cookies and cakes. However, the Portuguese chestnut producer in Brazil must know the
beneficial effects of the fruit to develop commercial applications that can add value to the
product and provide greater consumption of Portuguese nuts. The Portuguese chestnut
allows a variety of applications in the diet, in which the beneficial effects on the health of

consumers must be disclosed.

Key-words: Flour Chestnut. Healthy Eating Commercial Application
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1 INTRODUCAO

A castanha europeia (Castanea Sativa Mill), € oriunda desse continente,
entretanto é mais conhecida como castanha portuguesa, devido ao fato da importancia
histérica associado ao fruto na alimentacéo da populacao local.

Segundo a Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo
(2020), no Brasil € encontrada com maior frequéncia na regido Sul onde é mais utilizada
na arborizagdo, por ser uma arvore frondosa e de grande durabilidade e é possivel
encontrar na regido Sudeste, mais especificamente no sul do estado de Minas Gerais, e
nas regioes: como Vale do Paraiba, Sudoeste do Estado de Sdo Paulo, de Mogi das
Cruzes e Grande S&o Paulo. Devido aos grandes consumidores favorece a
comercializacdo, e em Sado Bento de Sapucai- SP, pode ser encontrado o nucleo de
producdo de mudas.

As castanhas podem ser consumidas de diversas maneiras: cruas, cozidas,
assadas ou passar por processo industrial e utiliza-las em produtos no intuito de agregar
valor nutricional. Nesse sentido, pode ser uma excelente alternativa na dieta, pois
apresenta importante fonte de minerais e principalmente devido a auséncia do gluten,
podendo dessa forma substituir o uso de outras farinhas. No entanto o produto € pouco
consumido e seu comeércio esta atrelado as festividades de final de ano.

A ideia desse trabalho surgiu através da demanda de uma produtora da regido por
tecnologia de processamento para os frutos, no intuito de melhorar o consumo e
consequentemente promover um melhor aproveitamento da safra.

Portanto, esse trabalho visa destacar a importancia da castanha portuguesa e
suas qualidades nutricionais, destinado na aplicagdo comercial da farinha de castanha,
reforcando a necessidade da difusdo do consumo da castanha durante o ano todo,
estimulando assim a cadeia produtiva. Propde-se a realizagdo de uma pesquisa na
literatura sobre possiveis utilizagdes na industria alimenticia, seja em fortificacbes ou
aplicadas em receitas e a divulgacao das propriedades nutricionais e possibilidades de

utilizagédo das castanhas através da producéo de um folder.
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https://www.agricultura.sp.gov.br/noticias/castanha-tipo-portuguesa-tradicional-nas-festas-de-final-de-ano-alimento-e-nutritivo-e-pode-integrar-o-dia-a-dia-da-populacao/

1.1 PROBLEMATIZACAO

A proposta deste trabalho surgiu de uma demanda de uma produtora de castanha
portuguesa no estado de S&o Paulo. O consumo desse tipo de castanha ndo é muito
comum no Brasil, pois fatores como a falta de informacdo sobre as propriedades
nutricionais do fruto podem constituir um empecilho no mercado consumidor.
Possivelmente o seu prec¢o elevado também deve colaborar para diminuir a demanda,
gue ocorre apenas em determinada época no final do ano. Muitas vezes se conhece
apenas as qualidades paisagistica do castanheiro, que apresenta porte arboreo, e ndo
sua qualidade como alimento. Esses problemas poderiam ser minimizados com mais
informacgdes e divulgacédo para melhor conhecimento desse produto que se apresenta
como uma opcdo saudavel em diversas formas, tanto in natura como em produtos

derivados.

1.2 HIPOTESE

Através da utilizacdo da castanha portuguesa é possivel a elaboracéo de produtos

com qualidade nutricional.

1.3 OBJETIVOS

1.3.1 Objetivo Geral

Descrever as caracteristicas da castanha portuguesa e seu potencial de utilizacdo

na industria alimenticia, estimulando seu consumo.

1.3.2 Objetivos Especificos

Os objetivos especificos do trabalho séo:
a) Realizar um levantamento das caracteristicas nutricionais da farinha de castanha,;

b) Pesquisar aplicacdes da farinha de castanha em produtos alimenticios;
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c) Pesquisar formulacdes para aplicacdo da farinha de castanha;
d) Elaborar material para divulgacéao das propriedades nutricionais e possibilidades

de utilizac&do da castanha portuguesa.

2 METODOLOGIA

O trabalho aponta uma pesquisa bibliografica sobre a castanha portuguesa, suas
gualidades nutricionais e aplicacdo em produtos de panificacao na forma de farinha. Para
a realizacdo da revisdo de literatura foram utlizadas ferramentas como: Google
Académico, Scielo, dentre outras bases de dados. Com elas, foram selecionados trechos
relacionados ao contetdo que estava sendo demandado e foram citados, indiretamente
e diretamente, referenciando devidamente cada autor. Para a realizacéo dessa pesquisa
utilizou-se as principais bases de dados: Google académico, Scielo, Pearson, BDTD,
Periodicos da CAPES; e principais bibliotecas académicas: USP, UNESP e UNICAMP.

3 REVISAO DA LITERATURA

3.1 Castanha (Castanea SSP)

A castanheira é uma frutifera de alta longevidade podendo atingir até 150 anos,
origindria do Hemisfério Norte, pertencente a familia Fegacea. O género Castanea
apresenta sete espécies que sdo conhecidas pelo local de origem. A castanha é
considerada como uns dos mais importantes frutos da Antiguidade e esta intimamente
relacionado as tradicfes natalinas (BUENO; PIO, 2014). Segundo Izquierdo (1978) a
area natural da castanheira é desde a Europa Meridional até as proximidades do Mar
Céaspio. Em Portugal o fruto € mais conhecido devido as condi¢cfes climaticas favoraveis
e ao grande consumo no pais, fatores que ajudam o pais ser um dos maiores produtores
do fruto. (BORGES, 2017)

Na Figura 1 é possivel, averiguar a presenca de varias castanhas na parte interna

do ourico que recobre o fruto.
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Figura 1: Ourico da castanha aberto.

O castanheiro se caracteriza como uma espécie folhosa, que se desenvolve
preferencialmente em zonas montanhosas, seja em sistema agroflorestal ou sistema
florestal. E uma arvore muito sensivel & poluicéo, & umidade excessiva do solo, as secas
e geadas muito intensas. O castanheiro inicia a sua frutificacdo aos 6 anos apos o seu
cultivo, produzindo entre 1 e 3 quilogramas de castanha por ano. A sua produtividade vai
aumentando até aos 10 anos, quando atinge a plenitude, produzindo em média entre 30
e 50 quilogramas por arvore. Com cerca de 70 anos a produtividade do castanheiro volta
a diminuir ao longo do tempo (COUTO, 2018).

A maturidade dos frutos ocorre entre os meses de setembro e novembro, e ao
abrir os ourigos séo encontrados de uma a cinco castanhas (IZQUEIRDO,1978).

Outra caracteristica inerente a cultura da castanha, é a necessidade de
polinizacdo cruzada, estabelecendo uma dependéncia de outras plantas para que ocorra
a fecundacéo das suas flores e formacéo dos frutos. (GOMES,2013)

Na Figura 2 pode-se observar a castanheira e a estrutura espinhosa, que pode

ser chamado de Uricos ou ouri¢os no qual se formam as castanhas.
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Figura 2- Estrutura da castanheira.

(b) Ouri¢o da castanha verde
Fonte: GOMES, 2008

A castanheira produz ouricos e sementes ou améndoas que sao comestiveis, na
gual podem ser consumidas nas formas: natural, assada, cozida e pode ser seca para
fazer farinha e usada no preparo de pasteis, paes, bolos e doces, podem ser utilizadas
como ingrediente em iogurtes e na confeitaria na forma de pastas, doces e “marrom
glacé” (BUENO:; PIO, 2014; CHOUPINA, 2019).

A castanha portuguesa é dotada de casca celulésica, que fornece protecao a parte
comestivel do fruto, a améndoa. Segundo Ribeiro (2012) a casca apresenta uma boa
guantidade de fibras e taninos. A castanha apresenta forma semiesférica e com uma
parte mais plana, outras formas podem ser observadas dependendo do local de origem;
porém em menor escala. (DEMIATE,1993)

A Figura 3, apresenta a castanha portuguesa na qual pode-se observar algumas

das caracteristicas descritas.
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Figura 3- Sementes da castanha portuguesa e améndoas descascadas

Fonte: DEMIATE, 1993.

No Brasil a arvore da castanheira se destaca pelo aspecto de paisagismo, porém
0s produtos provenientes da cultura ndo sdo bem aproveitados (DEMIATE, 1993).

O cultivo comercial da castanha no pais teve inicio em S&o Bento do Sapucai
(SP), no fim da década de 1960. E na década de 1980, o engenheiro agrénomo Takanoli
Tokunaga promoveu atividade para produzir mudas de qualidade e gerar tecnologia
adaptada as condi¢des paulistas, para o cultivo das castanhas, o que influenciou toda a
producéo de castanha tipo portuguesa em todo o pais.

Atualmente um grupo de pesquisa liderados por pesquisadores da Agéncia
Paulista de Tecnologia dos Agronegocios (APTA), realiza um importante e inovador
trabalho de pos-colheita e agregacéo de valor a castanha do tipo portuguesa no Estado
de S&o Paulo (BUENO,2018; GOMES,2013).

No Estado de S&o Paulo, a producao de castanhas portuguesas ocorre nos meses
de novembro a fevereiro, dependendo da localidade do pomar, porém existe a
possibilidade de adiantar a safra utilizando-se de irrigacdo, o que é extremamente
vantajoso, visto que ha sazonalidade no consumo da castanha no més de dezembro
(GOMES,2013).

3.2 Producéo da Castanha (Castanea ssp)

Na Tabela 1 é possivel observar as producdes de castanhas portuguesas nos
principais paises produtores, mas as estatisticas ndo apresentam a distingdo entre as
espécies do género Castanea ssp. A China e Coréia do Sul destacam-se como grandes
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produtoras de castanha, devido as espécies Castanea crenata e Castanea molisssima,
porém os paises europeus representam grande parte da producdo mundial da Castena
sativa.

Tabela 1 — Producéo de castanha (em toneladas) nos principais paises produtores.

2014 2015 2016 2017 2018 2019

China 1.669.439 1.633.071 1.798.589 1.797.735 1.822.155 1.849.137
Bolivia 77.890 84.467 84.961 84.691 84.255 86.280
Turquia 63.762 63.750 64.750 62.904 63.580 72.655
Coreia do Sul 59.465 55.593 53.600 53.839 55.484 54.708
Italia 50.697 50.913 53.145 53.422 32.790 39.980
Grécia 28.100 30.049 29.628 30.304 35.230 28.980
Portugal 18.464 27.628 26.780 29.875 34.130 35.830
Japéo 21.400 16.300 16.500 18.700 16.500 15.700
Espanha 16.136 16.413 16.178 15.623 184.770 188.930
Coreiado Norte  12.017 12.096 12.356 12.528 12.700 12.872

Fonte: Faostat (2019). Estatisticas da Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacéo e Agricultura (FAO).

Também € importante ressaltar o incremento da producdo em Portugal, que
praticamente dobrou a produgéo em apenas seis anos, e com isso consolida-se entre os
dez maiores produtores do fruto.

Em 2012, o Brasil importou cerca de 1879 toneladas de castanha, pagando cerca
de US$ 7.289. (FAO, 2019).

Segundo o CEAGESP, no ano de 2019 foram comercializados 24,82 toneladas de
castanhas de origem nacional entre seus entrepostos, sendo que 0s principais
municipios que enviaram Castanha Portuguesa para o CEAGESP, foram: Pedra Bela-
SP (38,35%), Mogi das Cruzes—-SP (24%) e Braganca Paulista — SP (20%). Em
2019,foram comercializadas 74 toneladas de castanha portuguesa de origem
estrangeira. Portugal é a principal origem da Castanha Estrangeira comercializada,

representando cerca de 76% das vendas no entrepostos da CEAGESP.
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3.3 Consumo da Castanha

As castanhas podem ser consumidas cruas, cozidas ou assadas. O valor
nutricional das castanhas em comparacdo com graos de cereais, permite o da sua
farinha para a confeccédo de péaes, bolos e biscoitos (DEMIATE,1993).

O mercado da castanha congelada pode ir de janeiro até maio, abastecendo,
majoritariamente, agroindustrias europeias de transformagdo de castanha,
designadamente de confeitaria e doceria, constituindo para os agricultores uma boa
opc¢éao para o escoamento da totalidade das producées (POMBO, 2018).

O incentivo na alta de precos no mercado internacional e busca de pomares
alternativos e culturas voltadas para agricultura sustentavel, constituem fatores
favoraveis para implantacéo das plantacdes. (DEMIATE,1993).

Novas formas de consumo podem ser elaboradas destas matérias-primas e a
cada ano novidades podem aparecer no mercado, como o pao de castanha, biscoitos de

castanha, cerveja e licor de castanha e flocos de castanha, entre outros (COUTO, 2018).

3.4 Qualidade comercial da castanha

A Tabela 2, demonstra as caracteristicas requeridas na industria europeia, pode-
se observar que as castanhas inteiras e a indastria confeiteira requerem patamares
superiores de qualidade; enquanto a industria dos pures, cremes e farinhas ndo possui
grandes exigéncias. Nesse sentido, € possivel a industria brasileira realizar uma
adaptacdo dos critérios, levando em consideracdo esses requisitos para obtencédo da
farinha.
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Tabela 2 — Caracteristicas dos frutos para o mercado de transformados.

Castanhas inteiras em

conserva

Industria Confeitaria

IndUstria dos pures,

cremes e farinha

Calibres médios e

grandes;

Bom estado sanitario;
Pouca compartimentacao;
Pelagem fécil;

Boa textura para suportar
0 cozimento sem se

desfazer;

Sabor doce.

Calibres muito grandes;

Bom estado sanitario;
Pouca compartimentacéo;
Boa retencéo de agua,
Boa textura para suportar
0 cozimento sem se

desfazer;

Boa absorcao de acgucar

Calibres médios e

pequenos;

Adequado estado

sanitario;

N&o requerem a maioria
das outras caracteristicas
dos outros produtos

transformados

Fonte: POMBO, 2018

De acordo com Pombo,2018 os principais fatores da qualidade dependem do tipo
da castanha e as especificagbes do mercado, no entanto pode-se aferir a qualidade da
castanha por meio dos seguintes parametros: sabor, calibre, a facilidade de descasque,
auséncia de rachaduras na casca externa, frutos com mais de uma semente. A farinha
de castanha além de ndo possuir grandes exigéncias mediante a caracteristicas dos
frutos, ela pode ser produzida através de castanhas que seriam o0s subprodutos
(BORGES, 2017).

A castanha portuguesa se destaca devido a quantidade de fibras, carboidratos e
aminoacidos essenciais. A sua composi¢do centesimal com o0s principais constituintes

pode ser vista na Tabela 3.
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Tabela 3- Composicao centesimal de nutrientes da castanha.

Castanha (parte comestivel crua) (a cada 100 gramas)
Carboidratos 4159
Fibra alimentar total 22,859
Lipideos 249
Valor Energético 191¢
Sadio 8 mg
Potassio 754 mg
Ferro 8,1 mg
Calcio 45 mg
Zinco 2,2 mg
Magnésio 75 mg
Cobre 0,8 mg
Fosforo 89 mg
Manganés 3,2 mg

Fonte: Adaptado de SOUZA et al (2014).

Devido as propriedades nutricionais, a castanha portuguesa é um alimento muito
importante na historia, servindo de alimento durante o ano todo para pessoas e animais,
principalmente no Hemisfério Norte, onde é bastante comum devido as caracteristicas
semelhantes a um cereal, com noz carnosa e doce com textura amilacea e baixo teor de
gordura. (BUENO; PIO, 2014).

De acordo com Souza et al.,, (2014) a castanha portuguesa representa um
conteudo mineral importante, por ser fonte de Fe, K, Mg, Mn, Se e Cu, nas quais o ferro
pode prevenir doencas como a anemia, e 0 potassio desempenha funcdes regulatorias
nos fluidos no corpo e metabolismo de carboidratos. Com base na ANVISA (2005), pode-
se afirmar que 0 manganés presente na castanha supera os valores de ingestao diaria
recomendada, e representa aproximadamente cerca de 30% das taxas de zinco e

magnesio.
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A castanha apresenta baixas taxas de gorduras, com destaque para os acidos
graxos insaturados e &cidos graxos poli-insaturados, que auxiliam no combate ao
colesterol e outras doencas cardiovasculares. Com niveis relevantes de potédssio e
aminoacidos essenciais ao corpo humano. A castanha auxilia no combate a diabetes,
pois as fibras alimentares atuam facilitando o transito intestinal e efeitos benéficos dos
carboidratos no intestino (SOUZA et al., 2014).

A castanha portuguesa apresenta baixas taxas de proteinas brutas, quando
comparada a outras castanhas e sementes comestiveis, apesar disso, sdo de alto valor
biolégico devido aos aminoacidos essenciais, foram identificados dezessete
aminoacidos em sua composicado (SOUZA, et al. 2014).

A ingestdo diaria de ferro recomendada para um adulto seria de aproximadamente
14 mg, ou seja, apenas 100 g de castanhas correspondem cerca de 58% dos valores
diarios da dieta, portanto pode constituir uma alternativa para auxiliar na
complementacdo da dieta de quem apresenta anemia por deficiéncia do nutriente no
organismo (ANVISA,2005).

De acordo com exposto por ABE (2008), pode-se encontrar o &cido elagico
principalmente na casca do castanheiro, essa substancia apresenta-se como um bom
antioxidante e anticancerigeno, que tem usos suprir as necessidades do organismo
humano.

De acordo com Delgado (2016), podem ser identificados quatro acidos organicos:
majoritariamente acido malico, seguido do citrico e, em menores quantidades, o
ascorbico (vitamina C) e fumarico. Os acidos organicos podem representar um efeito
protetor & saude devido as propriedades antioxidantes.

Conforme elucidado por Boni et.al (2010) as vitaminas antioxidantes tém o
potencial de prevenir os efeitos degradantes da oxidacdo, através da inibicdo da
peroxidacéo lipidica e o sequestro de radicais livres. A acdo antioxidante lipofilica, da
vitamina E é explicada pelo fato que ela inibe a reacdo em cadeia que se propaga nas
membranas lipidicas. Acredita-se que o acido ascorbico proteja contra a peroxidacao
lipidica de duas maneiras, de forma direta: eliminando os radicais peroxidos e de modo

indireto: a vitamina C regenera a forma ativa da vitamina E e de outros antioxidantes.
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As castanhas do tipo portuguesa tem menor valor calorico que outros tipos de
castanhas. Devido ao menor teor de 6leos, apresentam nutrientes que séo benéficos a
saude tais como: glicidios, vitaminas C e B, potassio além de serem ricas em amido
resistente. Elas séo capazes de prevenir doengas coronarianas e gastrointestinais e de
fortalecer o sistema imunolégico (BUENO; PIO, 2014).

Além das propriedades nutricionais supracitadas, de acordo com Ribeiro (2012),
a castanha portuguesa aparentemente contém sacarose na maioria, em relagdo a outros
acucares soluveis.

A castanha se destaca como um alimento de alta qualidade nutricional
interessante para o enriguecimento de produtos alimenticios, em especial os produtos
de panificacdo, devido ao seu elevado teor de amido que se assemelha a farinha de trigo
(MOREIRA, 2014). E importante ressaltar que além de todas as excelentes propriedades
nutricionais apresentadas, a castanha portuguesa ndo contém gluten e, portanto, pode
ser utilizada por pessoas portadoras de doenca celiaca (DC), que apresentam
intoleréncia permanente ao gluten ingerido, a qual atualmente tem como Unica forma de
tratamento a retirada do gluten da dieta (ZANDONADI, 2006).

Essa doenca é caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino
delgado proximal e consequente ma absorcdo de alimentos, em individuos
geneticamente suscetiveis. Alguns dos sintomas podem ser diarreia crbnica, vémitos,
irritabilidade, anorexia, déficit de crescimento, distensdo abdominal, diminui¢édo do tecido

celular subcutaneo e atrofia da musculatura glatea (SOUZA et al., 2014).

3.5 Farinha de Castanha

As castanhas apresentam alto teor de agua na sua composicao e um metabolismo
rapido, tornando-as produtos bastante pereciveis. Dessa forma, o processo de
desidratac&o surge como opg¢ao para conservacgao e estocagem a longo prazo (BUENO,
2018).

As castanhas recém-colhidas sdo armazenadas em refrigeracao (5°C e 10°C) por
um periodo de 15 dias. Apds esse tempo, passam por uma selecao visual para separar

as sementes em condi¢des inadequadas de processo. Posteriormente, sdo imersas em
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agua para separacdo das améndoas chochas por diferenca de densidade. Realiza-se
entdo a sanitizacdo das castanhas em agua clorada (2 ppm), numa relacdo castanha:
agua de 1:2 (peso/volume) por 3 minutos (MOREIRA, 2014).

O processo de secagem, para que a maior parte da atividade de agua do fruto
seja evaporada, deve ser cuidadoso para que a farinha tenha uma validade maior e a
degradacéao seja a menor possivel (JUNIOR, 2020).

As castanhas passam por processo de secagem em estufa com circulacdo forcada
de ar. As temperaturas de secagem podem variar de 40°C a 90°C. O processo deve ser
interrompido quando as sementes estiverem com uma umidade préxima a 10% ou
atividade de agua abaixo de 0,7, para garantir uma estabilidade durante a estocagem,
principalmente no que diz respeito ao ataque de fungos. Com essas caracteristicas de
umidade e atividade de agua, o produto pode ser armazenado a temperatura ambiente,
em local livre de umidade, a espera de volume de producado para o beneficiamento em
farinha (BUENO, 2018).

Apbs a secagem, o descascamento ocorre de forma manual. Nessa etapa a
pelicula se torna quebradica, devido a baixa umidade e geralmente é removida
juntamente com a casca (BUENO, 2018). Esse processo de descascamento da

castanha, assim como a pelicula que a recobre pode ser visualizada na Figura 4.

Figura 4 — Castanha in natura, descascada com pelicula e descascada sem pelicula.

”

>

Castanha in notureo Castanha descascada Castanha descascada
com pelicula. sem pelicula.

Fonte: BUENO, 2018.

Para a fabricacdo da farinha deve-se realizar a trituragcdo e moagem de sementes

de acordo com aplicacdes da farinha. Embora a legislacéo ndo especifigue um tamanho
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de particula para as farinhas de castanhas, pode-se tomar por base a granulometria da
farinha de trigo refinada que diz que 95% do produto deve passar pela peneira com
abertura de malha de 250um (BRASIL, 1996). Ap6s a moagem, deve-se avaliar a
umidade da farinha obtida, que n&o pode exceder o percentual de 15%, a fim de garantir
maior seguranca microbiolégica durante o periodo de estocagem. De acordo com a
legislacdo brasileira (BRASIL, 2005).

O processo de obtencdo da farinha de castanha portuguesa passa por varias
etapas, as quais estao ilustradas no fluxograma da Figura 5.

Figura 5: Fluxograma da producéo da farinha de castanha.

Castanha inteira com ou sem pelicula

Selecdo e Sanitizagdo

Secagem

Farinha de Castanha

Fonte: Adaptado de MOREIRA, 2014.
A farinha da castanha apresenta uma composicdo quimica peculiar, quando

comparada com outras farinhas ou féculas, mostrando maiores teores de cinzas, lipidios,
fibras e proteinas (SOUZA et al.2014; KUBIAKI, 2016).
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3.6 Aplicacdo em produtos alimenticios

Conforme Soares e Ribeiro (2018) outra forma de prolongar a validade do alimento
e de, simultaneamente, aumentar o seu potencial culindrio é produzir o que
modernamente se chama de transformados. O processo refere-se a moagem do fruto,
gue passa a ser usado nos preparados que tradicionalmente a culinaria reservava as
farinhas de cereais. Assim, na sua qualidade de substituta das farinhas convencionais,
a farinha de castanha entra na confeccao de papas, pao e bolos.

A utilizacdo da castanha portuguesa na elaboracdo de produtos alimenticios tem
muitas vantagens, como a possibilidade de producdo de farinha com alta qualidade e
sem gluten. (BUENO,2018).

Na producgéo de pées, as misturas com a farinha de trigo sdo mais recomendadas,
uma vez que a presenca do glaten é indispensavel para a qualidade do produto, ainda
gue a fabricacdo de pdo sem gluten com farinha de castanha também seja possivel.
(BUENO,2018). No estudo de Junior (2020) apresenta-se um produto de facil aplicacao
em produtos alimentares, na quais os resultados demonstram que a substituicdo de 30%
seria adequada para obtencdo de pdes com maior qualidade nutricional e com boas
propriedades organolépticas.

Na composicdo quimica da castanha portuguesa, o amido é o principal
componente, que permite que seja utilizado como aditivo industrial ou em usos
biotecnolégicos como energético na farinha de castanha (DEMIATE, 1993).

Os principais obstaculos para o uso em larga escala descrito em Demiate,1993
foram decorrentes dos espinhos do fruto que torna o manuseio mais complexo e ao
descascamento mecénico, devido a inexisténcia de aparatos adequados para

beneficiamento.

3.6.1 Produtos de panificacéo

Nos ultimos anos, o mercado da panificacdo no Brasil busca atender téndencias
de consumo observadas ao redor do mundo. Os produtores estdos mais interessados

nos efeitos beneficios a saude e sédo impulsionados principalmente em atender os
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anseios dos consumidores, buscando englobar cada vez mais pessoas. (SEBRAE, 2017)

Com novas exigéncias por parte dos consumidores, visando maior foco na saude,
novos habitos surgirdo. Os principais ingredientes utilizados na substituicdo de farinha
de trigo, sdo o arroz, milho e fécula de batata. Nesse sentido, a farinha de castanha
busca aumentar a variedade de produtos isentos de gluten e reduzir o uso de
suplementos (BORGES, 2017).

Os consumidores também estdo mais exigentes. As pessoas cada vez mais se
preocupam com a saude e bem-estar, com a qualidade dos panificados. Produtos sem
gluten e lactose estdo, cada vez, mais populares e os posicionamentos de free from
atingem ndo somente pessoas que tém requisitos de dietas especificas. (SEBRAE,2017)

A farinha da castanha portuguesa pode ser conhecida como a 22 transformacao
da castanha,na qual séo elaborados produtos de maior valor agregado para o mercado
(COUTO, 2018)

Nesse sentido, a industria transformadora da castanha deve reconhecer o
potencial agregador da farinha de castanha no deselvolvimento de novos
produtos.(JUNIOR,2020)

3.6.2 Paes

Para a producao de pées, se ocorrer a substituicao total pela farinha de castanha
podem ocorrer falhas tecnoldgicas na coloragcédo e volume dos produtos, nesse sentido
seria recomendado a utilizacdo da farinha de castanha juntamente com a farinha de
arroz, ou de outros cereais, fornecendo uma opcéao viavel de ser realizada, desde que
as proporcdes da substuicdo ndo altere drasticamente as caracteristicas do produto final
(MOREIRA, 2014).

Porém, no estudo de Demirksen (2010) é descrito a formulacdo de farinha de
castanha e farinha de arroz na proporcao de 30/70 respectivamente, também é relatado
gue a presenca de emulsificantes promove a diminuicdo do endurecimento da massa.

Na producéo de pées, a implementacdo da farinha de castanha apresenta
melhores resultados se for misturada a outros tipos de farinha, porém deve-se estudar

0os niveis de substituicdo, para que nao interfira nas caracteristicas do produto
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(MOREIRA, 2014). Em Souza et al. (2014) é possivel verificar que com 8% de farinha de
castanha, apresentou uma elevada satisfacéo entre os consumidores que realizaram a

andlise sensorial.

3.6.3 Cookies

A farinha de castanha tem sido usada no desenvolvimento de novos produtos
alimentares, porém a maior parte dos estudos estdo encontrados em biscoitos, cookies
e/ou produtos mais crocante e secos, devido as caracteristicas da farinha de castanha
nomeadamente isencado de glaten e alto teor de amido (JUNIOR, 2020).

Os cookies, que apresentam extenso prazo de validade e grande consumo,
principamente no publico infantil. Além disso, a massa do biscoito tipo cookie incorpora
razoavelmente bem a adicdo de diferentes ingredientes em substituicdo a farinha de
trigo, tendo boa aceitabilidade junto ao publico em geral. Concomitantemente a esse
fatores, € importante destacar que a farinha de castanha promove uma melhoria
nutricional, por causa do alto teor de fibras (MOREIRA, 2014).

Na fabricacdo de cookies, € admitido produtos distintos sem a perda da qualidade
nutricional do produto final (MOREIRA, 2014). Eles incorporam bem ao outros produtos
em substuicdo a farinha de trigo (BUENO, 2018). No estudo apresentado por Moreira
(2014), os cookies com 30% de farinha de castanha ndo apresentaram diferencas
relevantes em relacdo ao diametro e apenas uma amostra teve alteracées na espessura,
porém isso se deve ao fato da auséncia de glutén na farinha de castanha que pode
provocar interferéncia na rede de glutén de farinha de trigo, promovendo esses

comportamentos.

3.6.4 Bolos

De acordo com Moreira (2014), no preparo de bolo inglés foi acrescentado 30%
de farinha de castanha, no qual ndo foi observado perda significativa de densidade e
peso. Também néo foi constatado diferencas importantes na simetria e uniformidade.

Fontinha e Correia (2010), encontraram amidos resistentes na farinha de
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castanha, que tem por caracteristica a diminuicdo da resisténcia por cozimento e
alimentos processados. Neste sentido, no estudo de Moreira (2014) ,mesmo com o bolo
inglés ser um produto processado, foram encontrados valores muito superiores ao
controle, conferindo-lhes maior qualidade nutricional.

Como os bolos sdo menos dependentes da rede de gluten, podem ter uma
incorporacao de farinha de castanha na formulacdo e proporcionar uma boa aceitacao
do publico em geral. Os bolos produzidos a partir de farinha de castanha podem
aumentar os valores de amido resistente e fibra alimentar, proporcionando uma maior
gualidade nutricional (MOREIRA, 2014).

3.7 Formulagbes com a castanha portuguesa

3.7.1 Pao rapido de castanhas

Os ingredientes utilizados e a formulacdo para a elaboracdo do pao rapido de
castanhas podem ser vistos na Tabela 4 (N CULTURA).

Tabela 4 — Formulacéo de pao rapido de castanhas portuguesa.

Ingredientes Quantidades
Farinha de Castanha 170g
Farinha de Trigo 170g
Farinha de Centeio 160g
Castanhas portuguesas cozidas 80g
logurte Natural 4 unidades
Uva Passa 60g
Canela em po6 1,59
Mel 219
Bicarbonato de Sodio 16,59
Sal Refinado 69
Canela em P6 0,79
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Para o preparo, deve-se pré-aquecer o forno e coloque-o a 200°C. Coloque as
farinhas em um recipiente e misture. Junte a canela e o bicarbonato de sodio. Acrescente
o sal, as castanhas e as passas. Faga no centro um buraco e adicione nele o iogurte
natural e o mel. Misture os ingredientes rapidamente com as méos enfarinhadas.

Coloque a massa preparada na bancada, devidamente enfarinhada. Va
adicionando aos poucos mais farinha na mesa, até a massa colar nas maos.Faca uma
bola com a massa. Com uma faca, faca um corte em cruz na superficie. Coloque a massa
num tabuleiro forrado com papel vegetal. Leve ao forno por 40 minutos,

aproximadamente. Retire do forno, quando estiver pronto.

3.7.2 Bolachas de castanha

Os ingredientes utilizados e a formulacdo para a elaboracdo do bolachas de
castanha podem ser vistos na Tabela 5 (INTRUSA NA COZINHA).

Tabela 5 — Formulacéo de bolacha de castanha portuguesa.

Ingredientes Quantidades
Farinha de Castanha 200g
Aclcar Amarelo 50¢g
Manteiga 90g
Ovos 1 unidade
Cacau em po 29
Canela em p6 1,59

Para o preparo, deve-se misturar a farinha de castanha com a manteiga e o cacau
amargo e coloque num processador. Processe até obter uma mistura areada. Em
seguida, adicione o acUcar e a canela e volte a processar a massa.Por ultimo, junte o
ovo e trabalhe a massa muito pouco.Embrulhe a massa quebrada de castanha em
pelicula aderente e leve a refrigerar por pelo menos uma hora antes de usa-la.

Pré aqueca o forno a 180°C. Estenda a massa de folha de papel vegetal,
previamente polvilhado com farinha de castanha. Coloque também uma folha de papel
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vegetal por cima da massa, e estenda as bolachas com uma altura de cerca de 5mm a
7mm. Adicione as bolachas em uma assadeira previamente forrada com a folha de papel
vegetal. Leve ao forno para assar por cerca de 12 a 15 minutos. Retire do forno e espere

esfriar.

3.7.3 Bolo de castanha

Os ingredientes utilizados e a formulacéo para a elaboracéo do bolo de castanha
podem ser vistos na Tabela 6 (TUDO GOSTOSO).

Tabela 6 — Formulacéo de bolo de castanha portuguesa.

Ingredientes Quantidades
Farinha de Castanha 800g
Acucar 5009
Manteiga 2509
Ovos 6 unidades
Esséncia de Baunilha 10g

Para o preparo o forno deve ser pré-aquecido a 180°. Em uma batedeira, coloque
a manteiga e o acucar e bata até formar um creme claro e fofo. Acrescente, aos poucos,
0s ovos e a baunilha. Junte a farinha de castanhas e misture bem com um batedor de
arame. Despeje a massa em uma forma de pao, fartamente untada e enfarinhada e leve

para assar por 40 minutos. Retire do forno, deixe esfriar e desenforme.

4 Consideragdes Finais

A castanha portuguesa apresenta qualidades nutricionais relevantes e podem
contribuir para uma alimentacdo mais saudavel, porém essas caracteristicas poderiam
serem exploradas com mais intensidade na elaboracdo de novos produtos, pois tém
potencial de substituicdo mediante alguns ingredientes e valor mercadolégico elevado,

na qual tem a capacidade de fornecer uma renda aos produtores dos frutos.
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Os principais aspectos nutricionais de destaque sédo baixo teor de gordura,
contudo sao fonte de acidos graxos de boa qualidade e auséncia de componentes como
o gluten. Dentre os pontos desfavoraveis pode-se destacar: o desconhecimento da
castanha portuguesa de modo geral, devido ao consumo sazonal e elevado precgo
exercido pelos vendedores.

A farinha de castanha néo apresenta glaten, podendo substituir parcialmente a
tradicional farinha de trigo e de acordo com a literatura apresenta resultados
promissores, e ainda a elaboracdo de pao sem gluten foi possivel na associagdo de
farinha de castanha com farinha de arroz. Além de apresentar um alto teor de fibra, a
farinha de castanha também pode ser aplicada em bolos, biscoitos que sdo menos
dependentes da rede de gluten.

Com isso, os produtores de castanha tém alternativa de aproveitar frutos que nao
possuem tamanho adequado, mal peladas e abertas, ou seja, hdo apresentam as
gualidades requeridas pelo mercado, além de promover um aproveitamento dos
subprodutos, a farinha representa uma forma de prolongar a validade dos frutos,
possibilitando a venda em outras épocas do ano.

No entanto, faz-se necessario uma maior divulgacao dos beneficios da castanha
portuguesa, para que o empresario de frutas brasileiro possa investir nas plantacdes e
perceber as qualidades agroflorestais das arvores e principalmente o potencial
mercadologico e aplicacdes comerciais e para 0s consumidores a importancia dos
nutrientes presentes na castanha e como podem contribuir para a satde. Assim sendo,
foi elaborado um folder divulgando as qualidades nutricionais e formula¢des de produtos
utilizando a castanha portuguesa (Apéndice).

As castanhas, proporcionaram uma nova gama de aplicacdes gastrondmicas, nas
guais foram possiveis verificar a aplicacdo em receitas doces e salgadas, com isso

podem aumentar a aceitacao do produto pelos consumidores.
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ANEXO A- FOLDER DE DIVULGACAO DA CASTANHA PORTUGUESA

! U[:ﬁ CONHECE / E,'.“SSES"'.E‘#E:\‘,‘,EE Sabia que ela ¢ muita
CASTANHA e nutritiva?
PORTUGUESA ?

Danilo Caixeta Nunes
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BOLO DE CASTANHA

INGREDIENTES

250 g de manteiga

500 g de acucar

6 ovos

2 colheres de cha de esséncia de
baunilha

800 g de farinha de castanhas
portuguesas

PREPARO

Pré-aqueca o forno a 180°.Em
uma batedeira, coloque a
manteiga e o acticar e bata até
formar um creme claro e
fofo.Acrescente, aos poucos, os
ovos e a baunilha. Junte a farinha
de castanhas e misture bem com
um batedor de arame. Despeje a
massa em uma forma de pao,
fartamente untada e
enfarinhada e leve para assar
por 40 minutos.Retire do forno,
deixe esfriar e desenforme.
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