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A IMPORTANCIA ALIMENTAR DA CASTANHA
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RESUMO: Neste trabalho pretendemos caracterizar a castanha
quante a algons aspectos da sua composicdo gquimica e valar
nutricional.

Para além das anaiises ¢lassicas na determinacia da composicaa
yufmica ¢ putricional da castanha, vecorremos ao método
polarimétrico cde Lintner para a quantificacdo do amido e &

cromatogratia de filtracao sobre gel para a determinacao da
relaciio amilose/amilopectina do amido.

Na composicAo quimica du castanhy sfo de vealear os valores de
vitaming C e de sais minerais. pura além do teor em amido, e
neste, du elevada relacdo amilose/amilopectina gquando
comparada com a mesma relacio na maioria dos cereais.

INTRODUCAO

A castanha é o fruto do castanheiro, drvore csta
periencente ac género Casianea. 0 gual compreende
anto espécies sem grande aptddo para a producio
fruticola como espécies mais frutiferas. Em Portugal,
m@nto como no resto da Europa, u espéeie que se culiva
2 a Casranea sariva (MILLER), a gual inclui ainda
wirias variedades.

Origem

Apesar de se desconhever a origem do género Castanea
(REGO, 19571 & provdvel a ecorréncia de varios centros
de origem. nomeadamente nas regides montanhosas da
China Central e Oriental {VAVILOV. 19507 & na
América do Norie (GUERREIRO, 1957). Em Portugal
1 indicacdes da suz presenca no Miocénico
ITEIXEIRA & PAIS. 1976).

Ecologia

Esta espéeie vegera em estagdes de temperaturas médias
enwe S e 15 =C (FENAROLIL 19431, precipitagio com
valores entre 600 ¢ | 600 mm (ALBUQUERQUE,
1964) ¢ em locais até | 200 m de alutude. Em Porwgal
a cola mdxima para soutes ¢ de 900 m (OLIVEIRA e
MONTEIRO ALVES, 1987).

Quanto s exigéncias pedolégicas, os solos mais
adequados 530 os solos proflundos, bem drenadaos, ricos
em matérig orgfinica e potdssio, de wextura ligera ¢ com
valores de pH enure 4.8 e 6 (RODRIGUES PIRES,
19915,

Produgao e Distribuicao

Os principais paises curapeus produtores de castanhu
330 a [rdha, Grécia. Espanha. Portugal e Franga.

No nosso pafs a castanha é produzida principalmente
nas terras frias de Tras-os-Montes ¢ nas Betrus,
localizando-se ainda algumas manchas isoladas de
custanheiros no Aleniejo (Serra de S, Mamceder, Minho
iSerra do Gerés) 2 no Algarve (Serra de Monchigue).
Na década de 30 a produgiio anual de castanhas era de
32 000 roneladas, tendo sido em média nos dlumos anos



de 20 000 toneladas. As principais causas dessa redugio
tém sido a «doenca da tinta» provocada por um fungo
da espécie Phytopora cinnamonti, a introdugao de novas
culturas e os cortes irracionais de castanheiros,
principalmente para madeira.

Principais Variedades Nacionais

De entre as variedades produzidas no nosso pais, as
mais importantes sao: Cota, Judia e Longal, sendo esta
iltima a que tem maior valor comercial pelo seu
tamanho médio, bom poder de conservacido e boas
qualidades organolépticas.

Papel na Alimentacéio Portuguesa

Segundo TAVEIRA FERNANDES (1954), a castanha
foi durante muitos anos o principal alimento das
populagdes das regides rurais propicias a cultura do
castanheiro. O seu consumo atingia proporgdes elevadas
nio s6 por ser um produto alimentar muito apreciado,
mas também porque a varicdade e disponibilidade de
outros alimentos ndo cra muito elevada. Em muitas
localidades. para além de ser consumida em verde (crua
ou assada) ou depois de seca (pilada), quando a colheita
era abundante, ela era transformada em farinha com a
qual se confeccionava pdo de mistura com farinha de
centeio.

Actualmente, a castanha jd nio serve de sustento directo
das populacdes rurais constituindo antes uma importante
fonte de rendimento ja que se tem verificado nma
procura crescente deste produto. sobretudo no
estrangeiro, favorecendo o aumento dos pregos.

Para além do consumo doméstico e do consumo
tradicional da castanha assada, vendida por assadores
nas ruas das cidades, € de salientar a sua utilizagio, ¢
com interesse cada vez maior, em pastelaria e na
alimentacdo de criancas com problemas alérgicos. Nesta
perspectiva, a castanha pode ser utilizada como
ingrediente de gelados e iogurtes, ¢ em produtos de
confeilaria como doces, pastas e «marron glacé».

MATERIAL E METODOS

As determinagoes referentes ao teor de humidade,
gordura bruta, proteina bruta, celulose bruta, aglicares
totais, sais minerais. cinza e teor de amido, bem como a
relacio amilose/amilopectina foram por nos
determinadas no Laboratério Ferreira Lapa do Instituto
Superior de Agronomia, de acordo com os métodos
apresentados. As determinacoes mais especificas sao
resultado de um trabalho de recolha bibliogrifica.
Material

As castanhas estudadas foram por nés recolhidas no
Nordeste transmontano e constam de uma mistura de
varias variedades com predomindncia da variedade
Longal.

Métodos

» Humidade — secagem em estufa (100-105°C) até peso
constante (Método Oficial AOAC, 1970,

= Cinza — calcinacdo em mufla (a 600°C) até peso
conslante.
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» Gordura Bruta — exirac¢ao com éter etilico (Método
AOAC. 1970).

= Proteina Bruta — obteve-se pela multiplica¢do por 6.25
da percentagem de azoto total obtido pelo método de
KJELDHAL usando como catalizador o sulfato de
cobre saturado (Método AOAC, 1970).

* Celulose Bruta — feita por hidrdlise dcida durante meia
hora, seguida de hidrélise alcalina durante o mesmo
periodo de tempo (Método AOAC, 1970).

» Substincias Extractivas Nao Azotatadas — obtido pela
diferenca entre 100 e a soma das substincias acima
citadas.

* Acticares Totais — determinou-se o total de acicares
redutores expresso em aglicar invertido, apds hidrolise
nas condigdes descritas na Noma Portuguesa N°® 1420 de
1987).

= Amido — método polarimétrico de LINTNER (Método
Oficial AOAC, 1990).

= Relagdo amilose/amilopectina — avaliada por
cromatografia de filtragio sobre gel. usando como gel a
Sepharose CL-2B (Pharmacia Fine Chemicals,
Sweden), e como eluente NaN3 (azida de s6dio) a
0.02% (v/v) a taxa de 0.5 ml/minuto.

APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS
RESULTADOS

Composicao Quimica da Castanha

Os resultados das determinacdes analiticas efectuadas a
castanha por nés utilizada estdo expostos no quadro
seguinte:

Quadro I — Nutrientes da castanha (g/100g produto
edivel)

Cotanha Homiade Cinca Ao Proteim  Gooken Cilbse Eumio  Apicars  Amido

Brow B B ndo  Reduors
aludo

Polpa

Oneinal 3300 122 08 331 0 14 40l 06 il

Exiracto

Sevo - 13 T 1% 3 853 13 B

Necessidades

iirias + - - B (3] it

(Homers wdultn)

A parte edivel da castanha ¢ de 83%. Da anilise dos
resultados verirfica-se que a dgua é o componente que
existe em maior quantidade, seguindo-se-lhe o amido,
que expresso em termos de extraclo seco se aproxima de
50%.

Os valores dos outros componentes sao mais baixos,
mas comparativamente com outros alimentos do grupo
da castanha (Grupo V) eles continuam a ser
significativos e a sua importancia é ainda maior se
atendermos & especificidade da sua composicao e ao seu
valor no equilibrio orginico.
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:GLUCIDOS

A castanha €. segundo FERREIRA ¢ GRACA (1977),
im dos frutos secos que apresenta teores mais elevados
em gliicidos, cerca de 40 g (em 100 g de produto
edivel), correspondendo ao amido cerca de 27 g (valor
ligeiramente superior ao das nossas determinagdes). Em
lermos de glicidos € pois o amido aquele que existe, de
longe, em maior propor¢io na castanha. como se pode
ver no Quadro 11

Quadro 11 — Composiciio em glicidos da castanha
[8/100g produto edivel)

Cnka  Agtcares Sicarose Pemisonss  Celulose Amido Tolal
Redutores

T

lignal 16 9 i 5 e f

Euracto

Seco 1o 1748 1 3w 7

Fonte: Gongalves Ferreira & Graca, MLE.S., 1977

A castanha tem assim um elevado teor de amido, o que
¢ benélico como factor preventivo da diabetes. Por
outro lado, parece conferir-lhe uma acgo anti-alérgica
aprecidvel, segundo provam alguns estudos feitos em
criangas que apresentavam variados lipos de alergias e
intolerdncias (MARTINS, L., 1983).

RAZAO AMILOSE/AMILOPECTINA

O perfil cromatogrifico obtido com amido de castanha
revelou dois picos perfeitamente distintos. Apos o
cdlculo das suas dreas, obtiveram-se valores médios
relativos de 43% para a fracgcio de menor massa
molecular e de 57% para a fracgdo de maior massa
molecular. Pensamos que estas frac¢oes deverdo
corresponder essencialmente a amilose e amilopectina,
respectivamente, sendo pois a sua razdo de 0.75. Este
facto pode ter alguma importincia nutritiva pois parece
que os glicidos de molécula complexa. como o amido
de castanha, apresentam propriedades benéficas como
factor preventivo da diabetes e de alergias. Por outro
lado. o conhecimento da razdo amilose/amilopectina
pode revelar-se de grande importincia numa utilizagfio
industrial da castanha.

+ PROTEINAS E AMINOACIDOS

Comparativamente com os glicidos, o teor da castanha
¢ baixo.

Quadro 1T — Composigio proteica da castanha. g/100g
produto edivel

Castanha ProeinaBrus  Proteing Pus A& Lies  Outros Subsidncias ol
Digestive] {Amidis)

Bl ainal t3 1 am 15 7
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Os valores relativos aos aminedcidos foram retirados de
tabelas americanas ¢ referem-se genericamente 2

castanha europeia.

Quadro IV — Aminodcidos da castanha. g/g de
azoto(valor médio)

Tsal, Lene Lis, et Cis
0209 (1306 (1318 0128 AL

{Continuagie)
Tip, Vil Arg. Hist
059 0289 (138§ 0148

Gl G Pro
088 s o0

0360
Fonte: Mecarthy & Meredith (988)

« LIPIDOS

nles alimente seu
grupo, apresenta um valor baixo de gordura, te um
valor médio tanto para o dcido oleico como para o
linoleico de cerca de 35%.
palmitico é dos mais clevados nos frutos secos sendo
cerca de 15%.

A castanha, a semelhanca dos e

5 0 feor do dcido saturado

Quadro V — Acidos gerdos presentes na castanha

(¢/100g gordura)

Cl&0 Clot Cl&D 00 Clwl  Cl&L (182 Outos Iosat, Sat.

[N (188 L8] (7 38 i 1A S L e

Legenda: C14:0 - Miristico: C18:0 - Estedrico; C20:0 -
Araquidico: C16:1 - Palmitoleico; C18:1 - Oleico;
CI18:2 - Linoleico; C18:3 - Linolénico.

Fonte: Fristrom & Stewart (1975).

Pensa-se que os fitosterdis (ém bastante interesse, em
particular o Beta sitosterol que parece ter uma ac
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hipocolesterolémica ¢ ser antagonista do colesterol, quer
a nivel do aparelho digestivo, guer nos fenémenos

metabdli (MARTINS, i., 1983). O B-sitosteral ¢ o
principal fitosterol presente nos [rutos secos (OLMEDO
et al., 1978), apresentando a castanha o valor mais
clevado relativamente a outros frutos secos como a
améndoa, a aveld, a noz e o amendoim (WEIRAUCH &
GARDNER. 1978).

Quadro VI — Filosterdis no oleo de o
cordura)

tanha (mg/100g

Beta Sitosterol Campestenol  Stigmasterol  Esterol Total

4420 3

Fonte: Weirauch & Gardner (1978)
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castanha, salientundo-se o teor em vitamina C, gue ¢
seimelhante ao dos citiines. A vitaming C & impartante
na resisténeia contra as mleccdes, na finagio do ciloio &

do ferro e na prevensds do escorbuto,

Quadro VII — Vitaminas presentes na castanha
(mg/100g produte sdivel

Bl B2 PP C

(3:22 (Li2 2

(¥

Necessidades didrias t Homem adulto) — FAGAOMS

Bl B2 PP (2
l:2 L3 16 i

Fonte: Gongalves Ferreira & Graga, MLE.S.. 1977

« MINERAIS

Quantor 403 sals minerads s3o mportntes os valores de
sodio, potissio, céleio, magnésio ¢ fésforo. sendo

também de realear o teor em ferro (Quadro VI,

Quadra VIII — Principais minerais presenfes na
castanha

Pl

* VALOR ENERGETICO

Admitindo-se nos cidlculos os coclicisutes de
ATWATER © os valores das nossas determinagdes. a
castanha farnece 183.32 Calorias por 100g de parie
edivel como e pode nbservar no Quadro IX,

Quadre 1X — Valor cnergético da custanha. Por 100z
de parte edivel

. kj
&l fE i
i .
% Jas T i
CONCLUSOES

Em conclusiio, podemos afirmar que o aspecto mals
stgnificativo no valor nurricional du castanla € o seu
elevado wor em glicidos de molécula complexa, como

34
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O amide, o Wor em vitaming C ¢ minerais & 4 exisEneia
de um baixe twor de proteings e gordurd, No eutanto. o
valor nutritivo ¢ a qualidade organoléptica da castanha
variam de regifio para regido com o clima, com a
naturcza do solo. com a altivude e a exposicdo do
terreno e dlé com o vigor e u idade da drvore. De
qualguer modo & certo que a castanha constitui um bam
alimento, Deve por isse ser incentivada a suz produgdo
e, eventualmente a sua lransformaci@o de forma a
valorizi-la e a aumentar o seu periodo de conservacio.
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