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1. Resumo
Enquadrando as escalas, mundial e nacional, € feita uma
caracterizacdo das principais condi¢des da producdo de
castanha na ilha da Madeira, dando particular destaque
ao contexto produtivo na freguesia do Curral das Frei-
ras, onde o castanheiro e o seu fruto detém um signi-
ficado especial, assinalado, anualmente, com uma Festa
da Castanha de crescente dindmica e interesse da popu-
lacdo insular. Além da caracterizagdo sumdria das princi-
pais cultivares regionais do fruto, sdo referidas as causas,
quer estruturais, quer conjunturais, que motivam o facto
de uma percentagem, mais ou menos significativa, da
producdo local anual ndo ser colhida, como o seu impacto
no elevado grau de infestacdo com o bichado-da—castanha.
S30, também, descritas diversas técnicas de colheita, de
tratamentos pds-colheita da castanha, calibragem e em-
balagem dos frutos.

Constituindo cada vez mais a transformacdo da castanha
umaalternativadevalor,sdoreferidososprincipais produtos
resultantes do fruto, tornando possivel o seu consumo
por um perfodo de tempo mais longo e por um maior
ndmero de consumidores. Assim, neste Ambito, é referida
a existéncia do Centro de Processamento de Castanha
da Madeira. Por ultimo, tracam-se as perspectivas para a
evolucdo desta producdo, alicercada num amplo conjunto
de apoios publicos ao rendimento dos agricultores e ao
investimento na actividade.

2. INTRODUCAO
Em 1841, o castanheiro foi considerado por Cadmara a
“mais benéfica drvore da Madeira”. Embora ao longo
dos séculos o seu dominio na ilha tenha variado, € nas
freguesias altaneiras do Jardim da Serra, Curral das Freiras
e Serra de Agua, como referido em capitulos anteriores,
que a exploracdo comercial da castanha tem mais im-
portancia. Porém, das trés freguesias, € no Curral das
Freiras que o castanheiro e,especialmente, o seu fruto
detém um significado particular. E donde irradia um dos
mais representativos canais de comercializacdo actuais para
esta producdo. Nesta localidade, hd mais de duas décadas,
no dia de Todos os Santos, o primeiro domingo do més
de Novembro, € celebrada a Festa da Castanha, a qual j&
faz parte do calenddrio anual de festividades populares
da Madeira, atraindo um crescente nimero de visitantes
residentes e turistas. Como testemunho do significado
econdmico e cultural desta producdo para a freguesia, no
seu brasio de armas, ‘‘consta em chefe uma castanha de
sua cor’, segundo a respectiva descricao herdldica.
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O desenvolvimento da cultura do castanheiro no Curral
das Freiras, provavelmente, remontard a segunda metade
do século XVII, quando o Convento de Santa Clara,que
era proprietdrio daquelas terras, e que, até ali, sé tinham
sido dedicadas essencialmente a producao de gado e de
cereais, promoveu © incremento, entre outras, desta
espécie. Para o efeito, foram dadas condi¢des vantajosas
aos colonos, ficando isentos de meias nos primeiros trés
anos e, durante os trés seguintes, obrigados ao pagamento
de apenas uma terca (Cx. |).

3. A PRODUCAO

A producdao mundial de castanha estd avaliada em |9
milhdes de toneladas (FAO, 2013). A Asia contribui com
I,7 milhdes de toneladas e a Europa com 200 000
toneladas. Em termos europeus, a [tdlia lidera com
50 000 toneladas, seguindo-se-lhe Portugal, Franca e
Grécia. Em Portugal continental, a cultura estd distribuida
por 35 000 hectares, com uma producdo que varia entre
as 35000 e as 45 000 toneladas por ano, mais de 80 %
das quais com origem na regido de Trds-os-Montes.

Em 2015, a drea ocupada pelo castanheiro na llha da
Madeira abrangia cerca de 94 hectares, com uma pro-
ducdo potencial de cerca de |00 toneladas. No entanto,
anualmente, por diversos motivos, quer de ordem
estrutural, quer conjuntural, uma percentagem mais ou
menos significativa daquele quantitativo ndo € colhida.
Relativamente aos primeiros, poderd destacar-se a dificil
acessibilidade a muitos soutos, a idade avancada da maioria
dos agricultores e, ainda, a oferta limitada de alternativas
ao consumo em fresco. Dos segundos, poderd referir-se
a depreciacdo da castanha, devido ao ataque por pragas,
e a baixa valorizacdo dada pelo mercado. Em estudo
efectuado durante a campanha de 2005, foi possivel
constatar que, entre 20 a 40%, a castanha ndo colhida
na Serra de Agua e no Jardim da Serra, respectivamen-
te, ainda tinha aptiddo para o consumo.

No caso particular do Curral das Freiras, os castanheiros
estdo dispersos pelas ihgremes serranias envolventes,
pelo que o seu alcance imp&e longos percursos através
de caminhos apertados, sinuosos e perigosos (Fig. |).
A colheita da castanha e o seu transporte até aos pontos
de concentracdo resulta, assim, numa tarefa dificil, tanto
mais que muitos dos agricultores sdo de idade avancada.
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Cx. | - Antiga divisdo da
produgdo agricola.

meias — obrigacdo carac-
teristica do regimede co-
lonia, pela qual o colono
que cultivava um dado
terreno tinha de entregar
ao seu proprietario (o
senhorio) a demidia. Este
regime peculiar da Ma-
deira, teve inicio no sécu-
lo XVI, subordinado ao
morgadio, e s foi extin-
to em 1977.

demidia — metade das
produgdes obtidas no
mesmo.

terca — variante do refe-
rido em relagdo as meias,
mas em que o colono fi-
cava obrigado a entregar
ao senhorio uma terca
parte das produgdes ob-
tidas.

Fig. | - Vista do Curral das Freiras.
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Uma intensificacdo da colheita, que terd como consequéncia
0 aumento da quantidade de castanha a comercializar,
pressupde uma melhoria das acessibilidades aos soutos,
permitindo, igualmente, a introducdo de alguma meca-
nizacdo, nomeadamente para a colheita, como, por exem-
plo, o recurso a cabos aéreos.

4. AS CULTIVARES E SUAS CARACTER ISTICAS

Em Portugal continental, a producdo de castanha estd
baseada nas cultivares Longal, Martainha, Judia, Bdria e
Colarinha. Na Madeira, embora sejam referenciadas pelo
menos 24 cultivares de castanheiro, o estudo para a sua
caracterizacdo morfoldgica permitiu agrupd-las em 7
grupos, que representardo a diversidade real dos recur-
sos da cultura (ver Capitulo 2) designadamente: Currdl,
Coracdo de Boi, Preta, Mansinha, Lisboa, Santo Antdnio e
Formosa. Na Serra de Agua e no Jardim da Serra, as
cultivares mais disseminadas sao a Cora¢do de Boi e a
Mansinha , enquanto, no Curral das Freiras, se encontram
as restantes. Sendo umas mais precoces e outras mais
serddias, a frutificacdo ocorre, em geral, em Outubro—
Novembro, podendo prolongar-se até Dezembro, no
caso das variedades Santo Antdnio e Formosa, esta Ultima,
por isso, também denominada Do Tarde.

As caracteristicas que cada variedade apresenta sdo
determinantes para a avaliacdo da sua qualidade comercial
(ver Capftulo 3), definindo a sua maior vocagao, ou o
consumo em fresco ou a indUstria de transformacdo. Das
variedades nacionais, a Longal é reconhecida como tendo
uma éptima capacidade de conservacdo, enquanto a Judia
e a Martainha, de calibres grandes, sdo muito valorizadas
para o consumo em fresco. Nas cultivares regionais, a
Santo Anténio e a Do Tarde sdo aquelas que apresentam,
com marcada diferenca das outras referenciadas,o maior
calibre e, por isso mesmo, cativam a preferéncia dos
consumidores.

O jogo de combinacdes entre época de maturagao/
caracteristicas de cada variedade poderd proporcionaraos
agricultores uma oferta mais prolongada e diversificada,
com um maior grau de cobertura das necessidades do
mercado, tanto para o consumo em fresco, como para
a industrializacdo, obtendo, como tal, um maior proveito
econdmico da actividade.
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5.A COLHEITA

Num mesmo castanheiro, os frutos, embora de um modo
progressivo, amadurecem em tempos diferentes e, num
souto, o processo resulta mais ou menos longo, se nele
estiverem presentes diferentes cultivares. O periodo de
maturacao depende da variedade e da situacdo geogrdfica
do local de producdo (altitude e clima). Este perfodo €
mais largo, quando a cultura se situa a cotas entre os 500
e os 1000 metros. Na Madeira, em condicdes climéticas
normais, a queda da maioria dos frutos ocorre desde
meados de Outubro até finais de Novembro.

Durante a época de pingamento, as castanhas ndo devem
permanecer muito tempo em contacto com o solo, o que
pode, por um lado, favorecer o seu dessecamento e a
contaminagdo por fungos. Por outro lado, hd o risco de
poderem ser atacadas por roedores e ungulados. Assim,
em condicdes ideais, a colheita deve ser uma operacao
com frequéncia didria ou muito regular. Na prética, face
a consideracdo dos constrangimentos e do potencial
econdmico de cada producdo, haverd que encontrar o
melhor compromisso oportunidade/frequéncia da apanha.
Nas zonas mais acessfveis do Curral das Freiras, a colheita
estd particularmente cadenciada as vésperas dos dias de
mercado grossista no Funchal.

Embora possa ndo o evidenciar, a castanha ¢ um fruto
delicado e muito perecivel. A colheita, como todas as
operacdes que se lhe seguem até ao consumo, deve ter
em atencdo esta particularidade e contribuir para a
preservacao das suas caracteristicas. A colheita pode ser
realizada seguindo ou conjugando diferentes processos.

A COLHEITA MANUAL:

Na ilha da Madeira, a colheita das castanhas € feita
manualmente (Fig. 2a, b), pois, os soutos sdo, regra
geral, de pequena dimensdo, localizados em terrenos
muito acidentados e dispostos em socalcos, pelo que
outras formas de colheita, como o recurso a auxiliares
mecanicos ou a redes colectoras, ndo tém sido adoptadas.
A colheita realiza-se dentro de um sistema informal de
entreajuda e permuta. Apanham-se as castanhas dosolo
porgue cairam por gravidade. Considerada a dificuldade do
acesso as plantagdes, que ndo permite tantas deslocacdes
quanto as necessdrias para uma recolha mais frequente
dos frutos que caem por gravidade, a safra por varejo é
um recurso muito empregue. Nas parcelas afastadas, as
castanhas depositam-se em cestos e, para o transporte de
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Fig. 2a, b- Colheita manual das
castanhas no Curral das Freiras.
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volta, transferem-se para sacos que os colectores apoiam
sobre a cabeca, carregando pesos que podem chegar aos
60-70 kg

Embora seja desejdvel o recurso a formas de recolha
que confiram uma maior eficiéncia a operacdo, quer
em qualidade, quer em economia, em certas castanhas
portuguesas com Denominacdo de Origem Protegida, é
mesmo especificado, e exigido, que a recolha dos frutos
seja toda feita do chdo,para que a maturacdo esteja
completa, proibindo qualquer método mecanico de
apanha. O varejo dos ramos ndo é aconselhado porque
esta antecipacdao da colheita pode ndo permitir a ob-
tencdo de frutos com maturacdo suficiente e as feridas
que daf resultem na planta podem induzir o cancro cor-
tical. Assim, ao varejar, deve haver o cuidado de atingir
apenas os ouricos que ja revelem sinais de abertura.

A RECOLHA COM REDES

. Quando a inclinacdo do terreno o permite, no inicio do
. pingamento das castanhas, colocam-se redes a cerca de
1,20 m, evitando-se que estas caiam directamente para
' 0 solo. Outra variante do procedimento consiste na
utilizacdo de redes sobrepostas, separadas entre si de 30
a 40 cm. Desta forma, a superior, com malha mais larga,
" retém os ouricos e a maior parte das folhas, e a inferior,

com malha mais apertada, ampara as castanhas.

A RECOLHA MECANIZADA

' Nos anos mais recentes, tém sido estudadas técnicas e
{ desenvolvidos diversos equipamentos para conferir uma
maior mecaniza¢ao a colheita da castanha, dando resposta
ao problema, mais ou menos acentuado na maioria das
regides produtoras, da escassez e do envelhecimento da
mao-de-obra tradicional e, paralelamente, reduzindo os
custos da operacdo.

As tecnologias mais bem sucedidas, utilizadas geralmente
em conjunto, sdo as que proporcionam o destas que
N forcado dos frutos das drvores e a aspiragdo dos ouri-
* ¢os e das castanhas entretanto caidas. A aspiragdo me-

canica pressupde que o solo seja mantido com um
: coberto vegetal herbdceo, previamente cortado, ndo
sendo compativel com o maneio tradicional, que implica
varias lavouras durante o ano. Estes mecanismos tém
limitagdes em terrenos muito acidentados, adequando-
-se melhor a superficies planas e a soutos extensivos e
organizados. Outra condicionante prende-se com o custo
destes equipamentos, mais atractivo para exploracdes de
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dimensdo econdmica relevante também indicado para
solucdes de utilizacdo colectiva.

(OUTRAS RECOMENDACOES PARA A COLHEITA

Os sacos de colheita devem estar convenientemente
limpos e permitirem um bom arejamento, sendo reco-
mendados os de serapilheira, juta ou de rede pldstica.
H4 toda a conveniéncia em separar na colheita as casta-
nhas por cultivares, e colocd-las com cuidado nos meios
de acondicionamento (Cx.2).

6. A IMPORTANCIA DA RECOLHA DAS
CASTANHAS NO CONTROLO DAS PRAGAS

Um dos problemas que mais afecta a qualidade da castanha
da Madeira prende-se com a maior ou a menor infestacdo
dos frutos com o bichado-da-castanha, Cydia splendana. O
grau da sua prevaléncia tem conduzido a uma menor
confianga da compra retalhista na oferta regional, pela
reserva quanto ao seu valor comercial comparativamente
ao do produto de outras origens, e a um crescente
desanimo dos agricuttores pelas quebras verificadas no
rendimento. Contudo, € precisamente a colheita que pode
evitar essa situagao e exercer um contributo determinante
no controlo desta praga. E, assim, de grande importancia
que, durante esta prética cultural, se proceda, sempre,
a recolha de todos os frutos, mesmo daqueles que nao
tém valor comercial como os frutos imaturos (falidos), de
muito pequeno calibre, com sinais evidentes de ataque por
praga, normalmente, excluidos por seleccao, aquando da
recolha. A remocao de todo este material € muito impor-
tante para o controlo desta e de outras pragas. Na
Madeira, foi constatado que os frutos ndo recolhidos, além
de serem uma fonte energética para as populacdes de
roedores, s3o um recurso alimentar ou de abrigo para
muitas espécies de insectos prejudiciais as culturas agricolas
(Ver Capitulo 6).

Além de medida preventiva a nivel da sanidade da cultura
e das produgdes futuras, os frutos excedentdrios retirados
podem ter aproveitamento ou ser canalizados para a produgao
de subprodutos, como é o caso da farinha, para uso na
panificacdo, na culindria, ou para a alimentagdo do gado
porcino.

7. O PROCESSO POS-COLHEITA

O pds-colheita inclui todas as opera¢des a que a castanha
deve ser sujeita, imediatamente apds a recolha dos frutos
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Cx. 2 - Algumas recomen-
dagées para a recolha.

-Deve evitar-se que as
castanhas caiam directa-
mente para o solo.
-Apds o termo da época
de colheita, é recomenda-
vel que se proceda a re-
colha de todos os frutos
excedentarios.

-As castanhas de diferen-
tes cultivares devem es-
tar separadas.
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e antes da sua introducdo nos circuitos comerciais. A
extensdo destas opera¢des depende do destino da pro-
ducdo, se para o mercado industrial ou o dos frescos.

O nivel de valorizacdo e o de intensidade da procura
condicionam a facilidade e a rapidez de escoamento das
produgdes. As cultivares precoces obtém,em geral, valores
de venda superiores, mas os volumes mais significativos sao
comercializados no perfodo de maior hdbito da compra,
ainda muito ligado a celebra¢des culturais.

Na Madeira, a preparagdo comercial do produto, para
lancamento no mercado, € rudimentar, consistindo numa
pré-seleccdo manual pelo calibre e pela qualidade. Inclui o
embalamento em sacos de malha pldstica com capacidade
quase sempre superior a |0kg

A DESINFECCAO

E muito reduzido, e de eficdcia limitada, o leque de
pesticidas homologado em Portugal, para combater
as pragas e doengas que mais afectam esta cultura.
Assim, em relag¢do a castanha, no periodo pds-colheita, é
muito importante efectuar operacdes de desinfeccao/
esterilizacdo, visando destruir os insectos parasitas, como
também exercer uma acgdo anti-fungica (Cx. 2). Para
melhorar a sanidade e aumentar o poder de conservacao
do fruto, os processos mais utilizados sao o tratamento
com produtos quimicos ou com dgua quente a cerca
de 50 °C.

Tratamento com produtos quimicos

Até hd poucos anos, para controlar as duas pragas
principais da castanha, Cydia splendana (Hb.) e Curculio
elephas Gyll., era usado o brometo de metilo numa
concentracao de 48-50 g/m?, durante 24 horas e a uma
temperatura ambiente de 0-16 °C. Dada a perigosidade
deste produto para a salde humana, esta aplicacio era,
obrigatoriamente, feita por equipas especializadas.

Porém, pelo Protocolo de Montreal (Canadd), assinado
em 1992, este gds foi listado como uma das principais
substancias que deterioram a camada de ozono, tendo
sido acordado, pela comunidade internacional, que o
Seu uso seria, progressivamente, reduzido e abolido, até
2005, nos paises desenvolvidos e, até 2015, nos paises
em vias de desenvolvimento. Nao sé por isso, mas
porque os mercados também passaram a valorizar mais
produtos obtidos sem a aplicacdo de fitofdrmacos de
sintese, como € o caso dos da agricultura bioldgica, é
cada vez menos empregue na desinfeccdo da castanha.
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Ainda que incentivando o uso de métodos alternativos, e
submetendo a sua comercializagdo a regras apertadas,
alguns pafses continuam a aceitar a aplicacdo do fumigante,
como medida especial de quarentena fitossanitdria para a
castanha.

Tratamento com agua

O tratamento com dgua pode decorrer segundo dois
métodos: a hidroterapia e a termoterapia ou termizagdo
(Cx 3). E um processo fisico que permite, por um lado,
uma primeira separacdao por flutuacdo de castanhas
danificadas, podres ou atacadas por fungos. Por outro
lado, este processo apresenta uma accdo fungistdtica e
reduz os danos causados por insectos, asfixiando as suas
larvas, como ainda favorece a maturacdo intermna dos frutos
(Fg. 3a,b). A seguir a qualquer um dos sistemas terd de se
promover uma secagem dos frutos, feita com ar quente
a 25 °C, durante 4 horas, para impedir o desenvolvimento
de podriddes.

Estes métodos apresentam um conjunto de vantagens e
de desvantagens. A hidroterapia, na qual ¢ recomendado
adicionar a dgua 2g/I de dcido ascérbico, permite obter
frutos com polpa mais compacta e consistente, e uma
excelente capacidade de conservagdo. Apresenta, contu-
do, inconvenientes ao ser uma técnica que exige muito
espaco, jd que imobiliza o produto por um longo periodo
de tempo. Portanto, as castanhas perdem o seu brilho
natural e o método pode n3o inibir, completamente, o
desenvolvimento dos insectos carpdfagos. A termizagdo
favorece a turgescéncia dos frutos; mata as larvas dos
parasitas e € um procedimento relativamente rdpido, mas
exige uma certa tecnologia e mao-de-obra, incluindo
solucdes eficazes de arrefecimento e de secagem.

Sendo o calenddrio de comercializacgio da castanha
fresca muito curto, a hidroterapia serd mais aconselhada
para o produto que se destine a venda diferida no tem-
po, nomeadamente congelada, ou a outras vias de trans-
formacdo. O tratamento a quente é mais indicado para a
castanha que se pretende colocar, rapidamente, no
mercado, tirando partido do perfodo em que é mais
valorizada.

Outros tratamentos

Com o mesmo objectivo, pode ser aplicado a castanha
um choque com didxido de carbono. Existem pelo menos
duas variantes para este tratamento.Na primeira variante,
as castanhas sdo acondicionadas em caixas sobrepostas e,
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Cx. 3 - Tratamentos pos-
-colheita.

Com agua

A castanha é imersa em
dgua:

- hidroterapia — a 15-20°C
durante 5-9 dias.

- termoterapia — a 45-50°C,
durante 30-40 minutos.
Secagem eficiente, apds
qualquer um dos trata-
mentos.

Com produtos quimicos
-Brometo de metilo com
concentracio de 48-50
g/m’ durante 24 horas, a
temperatura de 0-16°C.

Fig. 3 - Centro de Processa-
mento da Castanha do Curral
da Freiras. (a, b) Banho de dgua
quente para matar as larvas do
bichado.



Fig. 4 - Centro de Processa-
mento da Castanha do Curral
das Freiras. (ab) Separagdo por
calibres.
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posteriormente, envoltas com uma pelicula pldstica, no
interior da qual € introduzido diéxido de carbono a 80 %,
a uma temperatura de 0-20 °C, durante oito dias.

Na segunda solucdo, designada por “High CO, Shock
Treatment” (HCST), as castanhas s3ao colocadas em cé-
lulas estanques, onde este gds € incrementado até 40-
50 % e mantido a esta concentracdo durante uma se-
mana. Este processo ¢ referido como podendo ser uma
alternativa a hidroterapia porque exige menos mao-de-
-obra no controlo da qualidade da castanha e porquetem
a vantagem de poder ser associado a conservacao em
atmosfera controlada.

8.A CALIBRAGEM

A calibragem consiste na separagdo ou na seleccao das
castanhas por diferentes tamanhos, recorrendo-se, nor-
malmente, a calibradores mecanicos. Sendo o critério
do calibre o nimero de frutos que compdem um quilo-
grama, e havendo uma relacdo padronizdvel entre o seu
didametro e o peso, a tecnologia consiste em fazer cir-
cular a castanha sobre um tapete de crivos de dimensdo
crescente, que deixa cair primeiro as castanhas mais
pequenas €, sucessivamente, as maiores (Fig. 4a, b).

O ACONDICIONAMENTO E A EMBALAGEM

No acondicionamento para as embalagens, importa que
as dosagens sejam precisas. O processo pode ser manual
ou mecanico. Este dltimo, além de mais higiénico, imprime
ritmos de processamento muito superiores. Pode ter,
ainda, associado um sistema de pesagem, também auto-
madtico, e, além disso, integrar, igualmente, a rotulagem.

A embalagem deve ser aquela que melhor se adeque as
necessidades dos clientes compradores ou utilizadores,
quando, respectivamente, para a venda em fresco ou
para a transformacdo. Esta tem de assegurar a castanha
proteccdo fisica, condicdes de conservacao e veicular
as informagdes que sejam requeridas. Para a indUstria, a
castanha é, comummente, acondicionada em embalagens
pldsticas. Para o consumo em fresco, as embalagens s3o,
normalmente, sacos de malha reticulada pldstica, com
pega, e capacidades varidveis de |,2,3,5 ou 10 kg

9.A CONSERVACAO

A castanha tem, na sua composi¢do, entre 60-70 % de
dgua, parte da qual se evapora nos dias seguintes ao da
sua colheita, criando um clima de humidade que, aliado ao
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calor libertado pelo progresso da sua maturagdo, pode
promovero surgimento de fungos,ocasionando podriddes.
Nao sendo colocada rapidamente no mercado, a castanha
deve ser conservada e armazenada, adequadamente (Cx. 4).
Uma boa conservacao visa, deste modo, favorecer a reducdo
da actividade metabdlica dos frutos e preservar a sua
turgescéncia. Paralelamente, inibe o desenvolvimento de
parasitas e de microorganismos.

No processo tradicional de conservacdo, as castanhas
sdo mantidas em armazéns ou compartimentos, secos
e frescos, e dispostas em camadas ndo superiores a 25-
30 cm. Além de ter que haver o cuidado de as remexer
periodicamente, os pavimentos e recipientes de acondi-
cionamento das producdes devem ser inertes e estéreis.
As técnicas modernas de conservagdo sio as que
recorrem ao controlo da temperatura e da humidade
ambiente. E o caso da frigoconservacdo e dacongelacdo,
ou ainda o da alteracdo da composicdo do ar, no que
se refere a atmosfera controlada. Na conservacdo, outro
aspecto importante a ter em conta € a organizagao
logistica do armazenamento. Deve permitir uma boa
acessibilidade, e visibilidade, da castanha, de modo a
monitorizar a evolugdo da sua qualidade.

FRIGOCONSERVACAO

A castanha € armazenada em cdmaras frigorfficas, com
bom arejamento, a uma temperatura entre 0-2°C
e a humidade relativa andard pelos 90-95 %. Os frutos
devem ser remexidos e controlados do ponto de vista
fitossanitdrio a intervalos de sete dias.

Durante a conservacdo da castanha a baixatemperatura,
ocorre uma diminuicio do conteldo de amido e um
aumento de sacarose. Este processo permite manter as
producdes em boas condicdes até cerca de 3 meses,
alargando o periodo de comercializacdo, quer para o
consumo em fresco, quer para atransformacao.

CONGELACAO

Esta técnica, aplicavel aos frutos sem casca, assegura que
a castanha se conserve por mais tempo, mesmo varios
anos, sendo, no entanto, a pritica mais frequente por
sé operar com a castanha de cada campanha e por lhe
conferir uma validade maxima de | ano. O processo mais
rdpido passa por as submeter a um tinel de congelacdo,
a temperatura de -40°C durante 20 minutos. O produto,
depois, tem de ser mantido em bolsas de pldstico, com
capacidadesde 2,5 a 25 kg, entre -20 °C a-18°C e auma
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Cx. 4 - Condicoes de ar-
mazenamento.

— Escolher lugares frescos
€ Secos.

— Depositar as castanhas
em camadas nao superio-
res a 25-30 cm.

- Remexer,periodicamen-
te, ascastanhas.




Cx. 5 - A técnica tradicio-
nal de secagem.

Colocavam-se as cas-
tanhas em canigos, sus-
pensas a uma altura en-
tre um a trés metros do
solo, e acendia-se, no
patamar inferior, uma
fogueira de bom brasei-
ro. Depois de secas, as
castanhas eram:

- Pisadas em cestos vin-
dimos para destaque da
casca.

- Peneiradas com uma
cranda (Fig. 15) para
concluir a separagao das
impurezas.

- Conservadas em car
xas de madeira, como as
usadas para o armaze-
namento doméstico dos
cereais.

Fig. 5 - Castanha seca.
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humidade relativa de 80-90%. Depois de descongelados,
os frutos mantém a sua firmeza e, se cozidos, conservam
as caracteristicas organolépticas originais. Contudo, tém de
ser consumidos rapidamente, pois, degradam-se facil-
mente. A congelacdo estd, cada vez mais, a converter-se
numa industria complementar da producdo de castanha,
quer para transformacdo, quer para o mercado do con-
sumo de congelados.

ATMOSFERA CONTROLADA

Ainda que menos difundido, este método consiste na
modificacdo do teor de oxigénio e de didxido de carbono
do ar presente na célula frigorifica. Sendo idénticas as
condi¢cdes de temperatura (0-2°C) e de humidade relativa
(90-95%) a frigoconservacdo, as combinacdes da dosagem
dos gases podem variar, para o oxigénio de 2-14 % e
para o didxido de carbono de 20-30 %.

10. A TRANSFORMACAO

A transformacgdo torna possivel a utilizacdo da castanha
por um periodo de tempo muito mais longo,abrangen-
do um maior nimero de consumidores, jd que amplia a
sua durabilidade e, dela, se obtém uma grande diversida-
de de produtos. Contrariando a marcada sazonalidade
do consumo em fresco, em qualquer lugar, a disponibili-
dade, durante todo o ano, e as mdltiplas solugdes de frui-
cdo constituem, assim, as vantagens da transformcao.
Este canal de escoamento permite acrescentar um valor
econdmico importante a castanha.

A castanha pode ser comercializada seca (pilada), conge-
lada, em conserva, em farinha e numa diversidade de ou-
tras formas, que implicam um maior ou menor grau de
transformacdo e tecnologias mais ou menos complexas
(Fig. 5). Em Portugal continental, a transformacdo vem
assumindo algum significado, nomeadamente através da
indUstria de congelacdo, e, na Madeira, ainda assenta em
actividades artesanais muito circunscritas a certas loca-
lidades, como € o Curral das Freiras. Além de seco, o
fruto é muito utilizado na producdo de licores caseiros.
Numa padaria desta vila madeirense, também é comer-
cializado pao de farinha de castanha.

CASTANHA SECA

Na Madeira, na tentativa de ultrapassar a marcada
sazonalidade desta producdo e de garantiradisponibilidade
do fruto durante todo o ano, a castanha era, fundamen-
talmente, submetida a secagem. Com o fruto desidratado,
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fazia-se a sopa de castanha. O processo de secagem
realizava-se em canicos, estruturas feitas de canas de roca
ou de ripas de madeira suspensas a uma altura de um a
trés metros do solo, onde se dispunham as castanhas (Cx. 5).
Por baixo, no patamar térreo, acendia-se uma fogueira de
bom braseiro. A distancia da fonte de calor em relacdo
ao conjunto superior e a natureza deste permitiam a
passagem do ar aquecido sem queimar ou depreciar o
produto. Quando secas, as castanhas eram, entdo, pisadas
em cestos vindimos para provocar o descasque. Depois,
eram peneiradas com uma ciranda (Fig.6) para concluir a
separacao, das impurezas e, finalmente conservadas em
caixas de madeira, como as usadas para o0 armazenamen-
to doméstico dos cerealis.

No Curral das Freiras, a antiga técnica de secagem estd
bem conservada e € ainda seguida por agricultores que  r; 4 - Uma ciranda.
comercializam castanha pilada (Fig. 5). Alguns secadores sao

construgdes dedicadas a esse Unico fim, com dois niveis

separados por um forro de canicos (Fig. /). O sistema

artesanal, com algumas variantes, é semelhante ao

mantido noutras regides europeias produtoras. Existem

tecnologias modernas que realizam a secagem e o des-

casque da castanha de forma automdtica e continua, por

aquecimento rdpido com gds propano ou uma combi- Fig. 7 - Representacio do proces-
nacdo de raios infravermelhos e de vapor de dgua sobre 5o desecagem.

pressao, mas a sua rentabilidade implica o processamen-

to de quantidades grandes de produto.

(CASTANHA EM CALDA

Para a preparagdo das castanhas ao natural, estas, depois 7 N
de peladas, sdo colocadas em frascos de vidro e envolvidas B N N -
com uma calda, a 70 °C, feita com dgua, a qual se adiciona

um maximo de 2 % de sal e de 5% de aglicar em relacao [

a massa seca total. Seguidamente, a embalagem € vedada um [l

e submetida a esterilizacdo a uma temperatura de | 16°C, iy |!

durante 30-45 minutos. Em alternativa, sem qualquer A

calda, os frutos podem ser colocados directamente nos

frascos vedados, em vazio parcial, e, entdo, esterilizados a
umatemperaturade | 16°C, durante | hora e 30 minutos, Carfe
oua 100 °C, durante 3 horas.

A

Canigo

CASTANHA EM VACUO

Nesta solucao de transformacido, as castanhas em fresco
sao colocadas em bolsas de pldstico ou de alumihio, as
quais, depois de retirado o ar interior, s3ao submetidas a
esterilizagdo a | 16°C, durante 35 minutos. Este processo ‘ v M
permite manter os frutos firmes, com boas caracterfsticas o>
organolépticas, entre 6 meses e | ano, consoante sdo
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Fig. 8 - Doce de castanha.

Fig. 9 - Alguns produtos elabora-
dos no Curral das Freiras a partir
da farinha de castanha: (a) péo,
(b, ¢) broas.

Tis

C:q.s-ﬁ!—.‘,n.

acondicionadas em embalagens de complexos de
poliamida-polipropileno ou de aluminio.

CASTANHA DOCE EM CONSERVA

As castanhas secas e piladas sdo sujeitas a coc¢do para
amolecimento dos tecidos, durante |5 minutos, se sob
pressao a 100 °C, ou durante 2-3 dias, se em condi¢cdes
ambientais. Estes parametros, porém, tém de ser ajustados
as cultivares que sdo trabalhadas. Apds o cozimento,
procede-se ao confitado, ou seja, a aplicagdo de uma calda
acucarada cuja concentragdo vai sendo incrementada e
sempre a temperatura de 65 °C, nivel térmico que assegura
efeitos de pasteurizacdo e, simuftaneamente, favorece a
absor¢do dos agucares (Fig. 8). Este processo pode ser
demorado. Depende das caracteristicas da variedade e do
ndmero de caldas aplicadas. Haverd que garantir, no final,
que o teor de matéria seca do produto se deva fixar em
cerca de 75 %, de forma a evitar o desenvolvimento de
microorganismos. Finalmente, as castanhas sao embaladas.

CASTANHA EM ALCOOL

As castanhas, depois de previamente cozidas, sdo intro-
duzidas numa bebida alcodlica (vinho, anis, conhaque,
etc.) e, nela, permanecem em maturacdo entre 6 a |2
meses, dependendo da variedade em causa. No termo
desse periodo, € feito o confitado, mas com solu¢des
alcodlicas da bebida utilizada na maceracdo. Concluida
esta fase, o produto €, normalmente, acondicionado em
frascos de cristal.

MARRON GLACE

Este produto estd associado a confeitaria de luxo, exigindo
castanhas grandes e de excelente qualidade, frescas ou
congeladas. Num dos processos tradicionais, depois de
descascadas e peladas, as castanhas sdo agrupadas duas a
duas, com as partes planas unidas, agregacao que pode ser
realizada com gaze muito fina atada, papel de aluminio ou
em formas adaptadas. Em seguida, o produto € submetido
a coccao lenta para facilitar a posterior accao do agucar.
Paralelamente, € preparada uma calda feita de dgua e
acUcar em proporcdes equivalentes, como de baunilha e
2-59% de sumo de lim3o. O xarope é aquecido, lentamente,
até a fervura, altura em que se introduzem as castanhas
durante 5 minutos, ficando depois a repousar durante 24
horas. Em dias sucessivos, esta Ultima operacao € repetida,
incrementando gradualmente o agucar contido nas cas-
tanhas até perfazer 50 % da massa seca total. Aplicada
uma ultima calda, sdo levadas ao forno a temperatura de
300 °C, durante |-3 minutos, que € o tempo em que o
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acucar se funde (glacé) e adquire um aspecto brilhante.
Depois de secas, sdo envolvidas em papel de aluminio.

PURE E CREME DE CASTANHA

As castanhas sdo cozidas durante 15 a 20 minutos, sendo
depois descascadas, para, de seguida, lhes seradicionado
cerca de 12 % de dgua, de modo a serem facimente
esmagadas, até obter uma pasta. O puré de castanha é
conseguido adicionando aquela pasta | % de sal e 2% de
acucar, até que a massa final fique com um maximo de
|2 % desta substancia. Acondicionada em frascos, este-
riliza-se durante | hora e |5 minutos e, finalmente, sao
fechados hermeticamente.

No fabrico do creme, a pasta deve ser mais fina,
adicionando-lhe até 60 % de aglcar e um pouco de
baunilha. A sequéncia do processo € idéntica a do puré.
Para o fabrico destes dois produtos, é, preferencialmente,
dirigida a castanha de menor qualidade, como seja a de
calibres pequenos e a menos doce.

FARINHA DE CASTANHA

As castanhas sdo, primeiramente, secas até alcancarem
um teor de humidade entre [0-15 %, sendo, depois,
submetidas a moagem. O produto acabado é, geralmente,
embalado em vdcuo para bolsas pldsticas de diferentes
capacidades. A farinha pode ser obtida com um maior
ou menor grau de requisitos. A titulo de exemplo, para
a Castanha da Galiza, que € uma ldentificagdo Geogrdfica
Protegida, no fruto seco, estd proibido o branqueamento
com produtos quimicos e os graos da farinha devem ter
uma granulometria inferiora 0,7 mm.

A farinha de castanha pode ser utilizada para a confec¢ao
de sobremesas, sopa, pao e outros derivados. E consi-
derada uma boa alternativa alimentar para as pessoas
celfacas (pessoas com intolerancia ao gliten dos cereais).
A farinha € feita com a castanha que, pelo seu calibre
ou outras caracteristicas, ndo seja indicada para outros
tipos de transformacdo. No Curral das Freiras, a farinha
de castanha, além da producdo de pdo, é, sobretudo,
utilizada como ingrediente de diversa docaria, com des-
taque para o “bolo de castanha”, “pudim de cas-tanha”,
“salame de castanha” e “trufettes de castanha”. O bolo,
em particular, vem granjeando uma crescente notorie-
dade e ¢ jd referenciado como caracteristico da gastro-
nomia tipica do local (Fig. 9 a-c; Fig. 10).
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Fig. 10 - Bolo de castanha do Cur-
ral das Freiras.

Fg. | |- Licor de castanha produzi-
do no Curral das Freiras.



Fig. 12 - Centro de Processa-
mento da Castanha do Curral
das Freiras. (a, b) Silo para secar
as castanhas. (c) Maquina pela-
dora usada no descasque. (d)
Moinho destinado a transfor-
magdo em farinha.
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LICOR DE CASTANHA

O licor de castanha é uma bebida muito difundida no
Curral das Freiras e, pela sua originalidade, muito procurada
por forasteiros. As castanhas sdo cozidas, com erva-doce
e, depois de descascadas, sao passadas em passe-vite fino.
A castanha triturada €, em seguida, colocada em dlcool e
fica em infusao durante cerca de 8 dias. Apds esse perfo-
do, prepara-se uma calda com agucar e dgua que é levada a
ferver durante |5 minutos, a qual, depois de fria, € adicio-
nada a infusdo de castanhas, mais baunilha, tendo o cuida-
do de se misturar muito bem. Por dltimo, o licor é fittrado
em coador com malha fina e engarrafado (Fig. | I).

11. O CENTRO DE PROCESSAMENTO DA
CASTANHA DA MADEIRA

Na freguesia do Curral das Freiras, existe uma instalagao
vocacionada para o tratamento pds-colheita da castanha.
Tem a designacdo de Centro de Processamento da
Castanha e possui uma linha de esterilizacao, um secador
de castanhas, uma mdquina descascadora e um moinho. A
sequéncia de actividades que compdem o processamento
da castanha neste centro, desde a recepcao ao produto
final (frutos ou farinha), pronto para ser comercializado
ou armazenado, € descrita deseguida.

Os produtores interessados em processar a castanha
entregam-na, logo apds a colheita. A chegada ao Centro,
as castanhas sdo pesadas e separadas em trés calibres
(Fig. 4a,b). Seguidamente, sdo submetidas a um banho
em dgua quente (Fig. 3c¢,d), no qual o choque térmico
resultante tem como objectivo matar as larvas do bichado
que ainda se encontrem no interior de alguns frutos.
Como as castanhas bichadas flutuam, sdo separadas com
facilidade das sas. Segue-se a secagem das seleccionadas
no silo de secagem (Fig. |2a,b). Depois de secas, podem
ser entregues aos produtores inteiras ou, entdo, passam
para a mdqguina descascadora (peladora), para lhes se-
rem retiradas as cascas (Fig. 12¢) e, logo apds, para um
moinho (Fig. 12d), onde serdo transformadas em farinha.

12. PERSPECTIVAS FUTURAS
Pesem, embora, todos os estrangulamentos, a maioria
dos quais natural, é de dificil resolucdo, condicionando e
limitando a producdo da castanha na ilha da Madeira, os
agricultores terdo, nos préximos anos, a sua disposicao,
um conjunto de incentivos financeiros publicos que
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permitird aumentar o nivel de rendimento da cultura.
Estes fluxos monetdrios privilegiam, também, os modos
de produc¢do mais compativeis com a proteccao do
ambiente e uma maior garantia de qualidade dos bens
obtidos, como é o caso da agricultura bioldgica.

Independentemente da importancia do contributo das
ajudas preconizadas, nomeadamente das integradas no
POSEl — Medidas de Apoio as Producdes Locais e no
Programa de Desenvolvimento Rural da Regido Autd-
noma da Madeira (2014-2020), competird, sempre, ao
agricultor o esforco em obter produgdes, em quantidade
e de qualidade,que satisfacam as necessidades e exigéncias
dos mercados modernos. Nestes, destacam-se as grandes
e médias superficies comerciais, que, progressivamente,
concentram e dominam a distribuicdo agro-alimentar aos
consumidores familiares. Em Ultima andlise, a resposta do
mercado é que ditard o interesse pela producdo. Esta
orientacdo pré-activados produtores visa, por um lado, que
estes compradores reconhecam a castanha da Madeira
como detendo vantagens em rela¢do ao fruto de outras
origens e, por outro, que a privilegiem para o seu
abastecimento (Cx. 6).

A nivel da producdo, e das operacdes realizadas até ao
momento da colocacdo da castanha nos mercados, varias
medidas/ac¢des poderdo contribuir para a obtencdo de
um fruto, quantitativa e qualitativamente, mais apto a
satisfazer as necessidades da procura profissional. Entre
estas, destacam-se: a melhoria das acessibilidades aos
soutos; o rejuvenescimento dos castanhais; um maior
aprofundamento do trabalho de caracterizacdo das
cultivares reconhecidas como regionais, seguida da selec-
cdo das cultivares com a melhor aptiddo para as dife-
rentes tipologias de mercados; a execucdo das préticas
culturais mais adequadas, incluindo a colheita, nomea-
damente através do reforco de assisténcia técnica aos
agricultores; um correcto controlo das pragas e o
desenvolvimento de solucdes de transformacio alterna-
tivas ao consumo em fresco. Por fim, serd recomendada
a utilizacdo dos centros de recolha, neste caso, o
Centro de Processamento de Castanha, localizado no
Curral das Freiras, quer para as opera¢des pds-colheita,
quer para as de transformacdo. Actualmente, revela
necessitar de modernizacdo da sua linha, assim como da
ampliacdo de servicos, presentemente, oferecidos.
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Cx. 6 - Melhorias a in-
troduzir na producdo da
castanha.

-Aprofundar o trabalho
de caracterizacdo das
cultivares de castanha
regionais.

-Utilizar as cultivares com
a melhor aptiddo para os
mercados, cobrindo dis-
tintas datas de matura-
cdo efinalidades.
-Rejuvenescer os casta-
nhais e ampliar dreas de
producao.

-Melhorar as acessibili-
dades aos soutos.
-Seguir as técnicas cul-
turais correctas e obter
maiores produtividades.
-Reforcar a assisténcia
técnica.
-Facilitararecolhaatravés
de maior mecanizacio.
-Exercer uma colheita
mais criteriosa e cuidada.
-Seleccionar as casta-
nhas colhidas consoante
a variedade e o calibre.
-Aplicar as técnicasreco-
mendadas de combate
ao bichado.



CoL HEITA, CONSERVACAO E TRANSFORMACAO DA CASTANHA

13. BIBLIOGRAFIA
Camara, P. (1841). Breve noticia sobre a ilha da Madeira ou
memdrias sobre a sua geografia, histdria, geologia, topografia,
agricultura, comércio, etc, etc, etc. Tipografia da Academia
das Belas Artes, Lisboa, 66 pp.

Cletus, A. (2007). Drying characteristics of New Zealand
chestnuts. PhD, University of Waikato, New Zeland, 100 pp.

Conedera, M., Jermini M., Sassella, A, Sieber,T. (2005). Raccolta,
trattamento e conservazione delle castagne. Caratteristiche
del frutto e principali agenti infestanti. Sherwood, 107: 5-12.

Conedera, M., Jermini M, Sassella, A, Sieber, T. (2005).
Raccolta, trattamento e conservazione delle castagne.
Tecniche applicative e loro efficacia. Sherwood 108: 17-23

Faria |, Pontes, T, Aguin-Pombo, D, Franquinho Aguiar, A.M.,
Horta Lopes, D, Cabrera, R. (2006). Non-harvest chestnut
fruits as a resource for rodents and insects in Madeira. |l
Congresso Ibérico do Castanheiro, 19-20 Junho, Trds-os-
-Montes, Portugal. In: Abreu, C., Gomes-Laranjo, J,, Peixoto, F.
(eds): Il Congresso Ibérico do Castanheiro, pp. 67-72

Fldrez Serrano, |, Santin Fendndez, PJ, Sdnchez Rodriguez, |.A,,
Del Pino Gutiérrez, FJ, Melcdn Martinez, P.(2001). El castaiio.
Manual y gufa diddctica. IRMA S.L. (Instituto de Restauracién
y Medio Ambiente), Ledn, 327 pp.

Lage, J. (2006). Castanea uma dddiva dos deuses. 2° Edicdo,
Braga, 325 pp.

Mencarelli, F. (2001). Postharvest handling and storage of
chestnuts. Working document of the Project: TPC/CPR/8925
Integrated Pest Management and Storage of Chestnuts in
XinXian County, Henan Province, China. Food and
Agriculture Organization of the United Nations, Roma, 40 pp.

Miguez Berndrdez, M., De la Montafa Miguélez, |, Garcia
Queijeiro, JM. (2003). Caracterizacidon de variedades de
castafias da comarca de Verin-Monterrei. Raigame: Revista
de Arte, Cultura e Tradiciéns Populares, 18: 7-30.

Missere, D. (1999). Un prodotto garantito. Il Divulgatore, 10: 9pp.

165




