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A produgiio de castanha representa 52 % da produg#io nacional de frutos de casca rija, e a sua
balanga comercial tendeu nos ultimos 5 anos a apresentar-se favordvel, com um volume de
exportacdes superior ao de importagdes, constituindo deste modo uma vantagem competitiva.
A castanha, em fresco ou desidratada, pode ser utilizada como ingrediente de gelados, iogurtes
ou produtos de confeitaria, como doces, bolos ou pudins.

Com este trabalho pretendeu-se dar um contributo para o incentivo a produg?o e transformagio
industrial da castanha em novos produtos, de forma a valorizar um recurso com grande
potencial em Portugal.

O valor nutricional de trés variedades de castanhas foi avaliado antes da secagem com base nas
determinacdes analiticas do seu contetido de humidade, proteina bruta, gordura bruta, cinza,
fibra bruta, agticares totais e aglicares redutores e ainda do seu teor em amido.

Tabela 1— Composicio das trés variedades de castanha antes de secar.

Propriedade Longal Martainha Viana
(g/100 g de produto)
Acticares redutores - 098 1.10 1.05
Agcares totais 9.10 13.20 5.80
Amido 27.50 40.0 31.00
Cinza 2.17 2.29 2.75
Fibra bruta 2.30 2.80 1.90
Gordura bruta 2.90 300 2.60
Humidade 40.70 40.30 49.90
Proteina bruta 3.45 3.60 3.39

Apbs a secagem das castanhas, realizada a trés temperaturas diferentes, estas foram de novo
submetidas a andlise, nomeadamente no que respeita a humidade, proteina bruta e agtcares
redutores, por serem estes os mais susceptiveis de sofrerem alteragio com o calor.

Do presente trabalho concluiu-se que as castanhas apresentam elevados teores de amido e
baixos teores de proteina e gordura. Comparando os resultados antes e apos a secagem,
verifica-se que ha uma diminuig@o dos teores de proteina e aglicares redutores com a secagem,
sendo os teores de proteina contudo menos afectados do que os de agilcares redutores. De
facto, estes apresentam uma variagdo significativa com o aumento da temperatura,
confirmando assim a sua maior sensibilidade ao calor.
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