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DOSSIER TÉCNICO 

Conservação de castanha por irradiação 

Preservação de castanha por irradiação para eliminação dos 
insectos pós-colheita, como alternativa à fumigação química e 
ao tratamento por águas quentes, não alterando as principais 
características do fruto, como a cor, sabor, textura e composi­
ção nutricional. 

Produção de castanha 
e mercado externo 
De acordo com dados recentes (FAO, 20II), a 
produção mundial de castanha ronda 2 mi­
lhões de toneladas, com a China a liderar es­
ta produção (r milhão e 700 mil toneladas), 
nas variedades Asiáticas de Castanea mollis­
sima. Nas var iedades europeias, Castanea 
sativa, a produção é liderada pela Turquia, 
com 6o mil toneladas, seguida da Itália, 58 
mil toneladas e Portugal, 20 mil toneladas. 
A produção nacional está d istribuída por di­
versas regiões como Minho, Beiras, Alente­
jo e Trás-os-Montes, sendo que esta última 
representa 85% da produção nacional, onde 
predominam as variedades Longal, Judia, 
Cota e Martaínha (INE, 20r2). 

A castanha portuguesa é sobretudo exporta­
da para países como Espanha, França e Itá­
lia, para venda em fresco ou processamento 
e posterior incorporação em produtos ali­
mentares, existindo ainda alguma exporta­
ção para países fora da U.E., tendo o valor 
global dessas exportações superior a 30 mi­
lhões de euros (INE, 20r2). 

Usos industriais, comerciais 
e culinários da castanha 
As diferentes variedades de castanha têm 
características físicas, designadamente ta­
manho, e organolépticas, sabor e nutrientes, 
que as permitem dist inguir pelos consumi­
dores mais atentos ou, no caso dos nutrien­
tes, em análises laboratoriais, o que faz com 
que cada uma delas tenha um uso industrial 
ou comercial distinto. 
Algumas variedades híbridas, como a Judia, 
são bastante valorizadas em fresco, pelo seu 
calibre, enquanto que a variedade Longal 
é bastante apreciada pelas suas caracte­
rísticas organolépticas, sabor, ao ser mais 
"doce" do que a anterior. Relativamente à 
agro-indústria que processa castanhas, a 
variedade Longal é mais apreciad a, por ser 
mais fácil de descascar e ter um calibre mais 
equilibrado e adequado ao uso comercial na 
forma congelada. 
Apesar das diferentes características, na 

Figura 1-Castanha dentro do ouriço 

agro-indústria a separação faz-se sobretudo 
ainda apenas pelo calibre. Genericamente 
pode-se dizer que a separação se faz em três 
lotes: a de melhor calibre é disponibilizada 
em fresco; a de segunda escolha é descas­
cada, aplicando chama em sistema de pas­
sadeira durante breves segundos de forma 
a facilitar o descasque, entrando posterior­
mente num túnel de congelação em que é 
utilizado azoto líquido, de forma a permitir 
uma rápida congelação, preservando melhor 
as suas características principais; na tercei­
ra categoria caem as amostras com defeitos, 
bichados ou de pequeno calibre, que podem 

Figura 2 - Flor do castanheiro 
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ser destinadas à incor poração em rações 
para animais. Os subprodutos resultantes 
do descasque são ainda valorizados, ao ser 
integrados na própria unidade industrial co­
mo biomassa para produzir energia, águas 
quentes, fechando-se assim o ciclo completo 
de valorização do produto. 
Do ponto de vis ta alimentar, a castanha po­
de ser consumida de múltiplas formas. Em 
fresco, assada, cozida, de forma simples ou 
acompanhando d iversos pratos na restaura­
ção e ainda integrada noutros produtos culi­
nários, introduzindo assim um maior va lor 
acrescentado ao produto. A partir da casta­
nha é possível produzir far inha que é inte­
grada na pastelaria para produzir diferentes 
produtos, des ignadamente pão ou bolos. 
Tem-se verificado ainda algumas iniciati­
vas de inovação com este fruto, produzindo 
produtos como bolo-rei de castanha e; mais 
recentemente, gelado de castanha e disponi­
bilizando ainda em lata creme de castanha, 
pronto a usar. Há ainda um produto nobre 
em pastelaria com uso de castanha, com o 
nome comercial de "marron glacé" produzi­
do em empresas de Espanha ou França, que 
utilizam também variedades portuguesas. 



Conservação de alimentos 
por irradiação 
A irradiação de alimentos é uma tecnologia 
de processamento pós-colheita que é utili­
zada para preservar alimentos, permitindo 
eliminar insectos, fungos e bactérias, ou au­
mentar o tempo de prateleira, ao atrasar o 
processo de maturação dos produtos. 
A utilização experimental destas tecnolo­
gias tem mais de 100 anos e o seu uso à esca­
la industrial para irradiar produtos alimen­
tares data dos anos 1960, na desinfestação 
de trigo, de forma a garantir a eliminação 
de insectos. Não obstante, existe ainda um 
grande desconhecimento por parte dos con­
sumidores deste tipo de tratamento, a que se 
associam ainda alguns preconceitos, c ienti­
ficamente errados, mas que acabam por ser 
reforçados pela legislação, que impõe uma 
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rotulagem específica para os alimentos tra- Figura3-VariedadeslongaleJudia 

tados por esta via, neles devendo constar um 
símbolo (Logótipo "Radura") ou a designa­
ção escrita do tipo de tratamento, contraria­
mente ao que acontece com outros métodos 
de preservação, como por exemplo a fumiga­
ção química com brometo de metilo ou eti­
leno, já proibidos em alimentos, ou a fosfina. 
De facto, a irradiação é um processo que não 
deixa resíduos tóxicos, não incrementa a 
temperatura do alimento durante o proces­
samento e as alte rações nos componentes 
nutricionais são cm geral inferiores a outros 
tipos de processamento de alimentos, como 
seja o simples cozinhar ou assar, de forma a 
torná-los comestíveis e/ ou seguros do ponto 
de v ista microbiológico. Contudo, esta tec­
nologia não serve para todos os propósitos 
porque pode, em alguns casos, alte rar a cor 
do a limento ou a sua textura, o que invia­
biliza o seu uso comercial. Desta forma, a 
aplicação destes tratamentos a cada tipo de 
alimento tem de ser validada, para garantir 
que as características principais do produto 
não são alteradas. 
Esta tecnologia é utilizada em diversos paí­
ses, por exemplo nas Filipinas e Hawai, para 
exportar manga para os Estados Unidos, de 
forma a cumprir as normas fitossanitárias 
internacionais na el iminação de pragas ou 
ainda mais recentemente aprovada pelas 
autoridades sanitárias da Nova Zelândia e 
Austrália no to~ate, por forma a garantir 
a eliminação de insectos que possa invadir 
o ecossis tema local, a acrescentar ao trata­
mento já autorizado em plantas e especia­
rias, para eliminação microbiana e em fru­
tos tropicai s para garantir a eliminação de 
insectos, (AN ZS, 2013). 
Na União Europe ia há treze países que uti­
lizam esta tecnologia de tratamento em ali­
mentos, para processar produtos tais como 

Figura 4 - Amostras irradiadas para análise 

pernas de rã, carne, peixe e produtos hortíco­
las, entre outros (UE, 20!2). Em 2010, a quan­
tidade de a limentos processados por irradia­
ção rondou as 10 mil toneladas (UE, 2010). 

Tecnologias e Regulamentação 
Existem três tipos de radiação autorizados e 
validados como eficazes para irradiação de 
produtos alimentares: radiação-X; radiação 
gama; e feixe de electrões; todas elas efica­
zes na preservação de alimentos pós-colheita 
mas com algumas diferenças, designadamen­
te no poder de penetração nos alimentos. 
A apl icação do processamento ocorre em 
câmaras industriais, em que o alimento pas­
sa junto das fontes de radiação at ravés de 
um sistema de transporte de amostras, em 
contentor no caso da radiação gam a por ser 
mais pene trante , ou em sistema de passadei­
ra no caso do feixe de electrões. 
O uso destas tecnologias no processamen to 
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de alimentos está regulada na União Euro­
peia e pela legislação nacional (Directiva 
1999/2/ EC, Decreto-Lei 337/ 2001), na se­
quência do reconhecimento científico inter­
nacional da sua eficácia e segurança pelas 
entidades internacionais, como a Organiza­
ção das Nações Unidas para a Agricultura e 
Alimentação (FAO) e a Organização Mun­
dial de Saúde (OMS). 

Inovação no processamento 
Pela potencialidade cm si das tecnologias 
descritas e também na sequência da proibi­
ção em Março de 2010 pela União Europeia 
da utilização do brometo de metilo na eli­
minação dos insectos da castanha destinada 
à exportação, conforme impõem as normas 
fitossanitárias do comércio internacional, 
procurou-se uma r esposta ao problema que 
afecta sobre tudo uma região como Trás-os­
-Mon tes, que produz 85% da castanha nacio-
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Fi !Jura 5-Preparação no laboratório 

Figura 6- Feixe de electrões em passadeira 

nal , de um total estimado em 20 ooo tonela­
das (lN E, 20r2). O valor deste fruto r epresen­
ta só no produtor um valor superior a 30 mi­
lhões de euros, a que acresce todas as mais­
-valias introduzidas pela agro-indústria, no 
processamento da castanha para outros fins. 
Deste modo, um consórcio entre uma unida­
de industrial (Agroaguiar, Lda.) e entidades 
científicas (Escola Superior Agrária do Ins­
tituto Politécnico de Bragança e a Universi­
dade do Minho) lideraram um projecto de 
inovação que está a chegar ao fim, com apoio 
financeiro do QREN- Quadro de Referência 
Estratégica Nacional - para a sua execução, 
tendo ainda estabelecido parcerias nacio­
nais com o Instituto Tecnológico e Nuclear, 
para testes da radiação gama, e parcerias 
internacionais na base da rede europeia Eu­
reka, com o Instituto Tecnológico de Quí­
mica Nuclear, na Polónia, para testes com 
feixe de electrões. Ao longo destes ensaios 
foram ainda estabelecidas colaborações 
pontuais, para validação do processamento 
por irradiação em castanhas de var iedades 
europeias (Castanea sativa), provenientes de 
Itália e da Turquia. 

Figura 7 - Estudo da textura 

Efeitos da irradiação gama 
e do feixe de electrões na castanha 
A eficácia da irradiação de alimentos é defi­
nida pelo valor da dose aplicada, que depen­
de do tempo de exposição do al imento à fon­
te de radiação. Nos ensaios efectuados foram 
testadas diversas doses, utilizando duas tec­
nologias, radiação gama e feixe de electrões, 
tendo sido analisados o seus efeitos na cor da 
casca, do fruto descascado e no interior do 
fruto, comparativamente a amostras não tra­
tadas, utilizando um colorímetro, tendo-se 
concluído que para as doses consideradas 
como eficazes o valor da cor não se alterou 
após a irradiação. Foi ainda estudada a tex­
tura, a dureza do fruto, utilizando um equi­
pamento adequado e em colaboração com o 
INRB/ Estação Agronómica. Da análise da 
consistência do alimento após tratamento, 
apenas para doses de radiação mais elevadas 
havia um "amolecimento" do fruto, mas nas 
doses que vieram a ser consideradas como 
ideais não eram perceptíveis as diferenças 
entre o produto tratado e o produto natural. 
Relativamente ao valor nutricional (pro­
teínas, lípidos e glúcidos) e à composição 
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individual em açúcares, ácidos gordos, 
tocofcróis e componentes bioactivos (fc­
nóis e flavonóides), não se verificaram alte­
rações relevantes, tendo-se ainda concluído 
que a al teração de alguns parâmetros ocor­
r ia sobretudo· com o tempo, predominando 
o efeito armazenamento sobre o efeito da 
irradiação. 

Valorização do produto 
pela divulgação dos resultados 
Com os ensaios real izados .:- resultados al­
cançados, pretendeu-se contribuir para um 
incremento do rendimento associado à co­
mercialização de um produto por um pe­
ríodo mais alargado e d ispon ibilizando um 
alimento mais seguro. 
Resultante da dinâmica criada cm torno 
desta iniciativa de inovação, que despertou 
o interesse nos ó rgãos de comunicação lo­
cal e nacional, a que se associa agora a "Vida 
Rural", foi possível divulgar para um merca­
do potencial um processo que pode ser alter­
nativo ao anterior tratamento por fu migação 
com brometo de met ilo, agora proibido, e à 
presente tecnologia em uso, tratamento tér­
mico por águas quentes, pela sensibilidade 
do fruto a este tipo de tratamento. 
Nessa sequência, esta iniciativa de Inovação 
& Desenvolvimento teve divu lgação nas fei­
ras do sector, nas edições de 20ro a 2012 na 
Norcastanha - Feira Internacional de Pro­
dutores de Castanha, em Bragança, na Bio­
castanea, em Espanha, nas edições de 2on 
e 2or3. Esteve ainda presente nas iniciativas 
de inovação alimentar "Food l&DT" de 2011 
e 2013, promovidas pela INOVISA - Gabine­
te de Inovação e pela ADI - Agência para a 
Inovação. Os resultados do projecto foram 
ainda escrutinados pela comunidade cientí­
fica internacional, tendo sido apresentados 
cm diversas conferências nacionais e inter­
nacionais cm 13 países diferentes. Foram 
ainda valorizados através da publicação de 
9 artigos em revistas científicas de elevada 
referência c também at ravés de d iversas co­
municações, o que permitiu dar visibil ida­
de às ent idades envolvidas, agro-indústria 
e parceiros científicos e tecnológicos, bem 
como às entidades que apoiaram financeira­
mente esta iniciativa de inovação (Programa 
QREN/ ON .2/ UE). 
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