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RESUMO

O setor do castanheiro (Castanea sativa Mill.) encontra-se numa situagao de grande ambiguidade. Se por um lado os
produtores tém sentido um forte estimulo a apostar na cultura, devido aos pregos favoraveis que a castanha vem
mantendo, por outro tende a surgir algum desanimo, pelas doengas e pragas que enfermam a cultura. De qualquer
forma, a castanha continua a ser a principal fonte de receita dos agricultores de diversas freguesias do Norte e Centro do
pais, com a producao Nacional a ultrapassar as 34 000 t de castanha (INE, 2019). No presente, o castanheiro é valorizado
sobretudo pela parte comestivel da castanha. Contudo, numa perspetiva de aumento da rendibilidade dos produtores
e demais agentes da fileira e da sustentabilidade dos sistemas de producao, seria importante encontrar novas valoriza-
¢des para os subprodutos associados a colheita e transformagao industrial. Com alguma expressao quantitativa, cascas
(3000 t ano™), ourigos (10 000 t ano™) e lenha de poda (30 000 t ano') mas também flores e folhas podem ser matérias-
-primas importantes para diferentes areas de negocio, em especial porque contém um elevado niimero de compostos
quimicos com potencial aplicagao na industria alimentar e/ou farmacéutica. Neste trabalho serdo apresentados alguns
dados estatisticos da cultura e apresentada uma estimativa da produgao dos subprodutos, bem como algumas das suas
potenciais utilizagoes.
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ABSTRACT

The sector of chestnut (Castanea sativa Mill.) experiences a highly ambiguous situation. If, on one hand, producers
have felt a strong incentive to invest in the crop, due to the favourable prices that the nut has been maintaining, on the
other hand some discouragement tends to arise, due to the diseases and pests that devastate the crop. In any case, the
chestnut remains the main source of income for farmers in several communities in the North and Centre of the country,
with national production exceeding 34,000 t of nuts (INE, 2019). Nowadays, the chestnut is valued mainly for the edible
part of the fruit. However, with a view to improve the profitability of producers and other agents in the sector and
to increase the sustainability of the production systems, it would be important to find new uses for the by-products
associated with the harvest and the industrial transformation. With some quantitative expression, bark (3000 t year-
1), hedgehogs (10 000 t year') and pruning wood (30 000 t year'), but also flowers and leaves, can be important raw
materials for different business areas, especially as they contain a high number of chemical compounds with potential
application in the food and/or pharmaceutical industry. In this work some statistical data of the species and an estimate
of the by-products are presented, as well as some of their potential uses.
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ESTATISTICAS NACIONAIS DA PRODUCAO
DE CASTANHA

As estatisticas recentes mostram um ligeiro acrés-
cimo da area cultivada de castanheiro no territorio
nacional (Figura 1). Embora com oscilagdes, parece
haver também uma tendéncia para acréscimo de
produtividade e consequentemente da producao
total nacional. Atualmente, a maior parte dos
produtores dedica bastante atengao aos seus
soutos, implementando uma técnica cultural mais
cuidada, apesar das dificuldades em controlar as
principais doengas e pragas. Estas produtividades
aparentemente baixas (< 800 kg ha; em 1980 atin-
giam 1400 kg ha') (Henriques e Borges, 2017),
podem dever-se ao facto de haver areas significa-
tivas de pomares jovens que ainda ndo se encon-
tram em plena producao e ao reduzido niimero de
arvores por hectare devido a morte continuada de
arvores. Contudo, é expectavel que as areas culti-
vadas continuem a aumentar, bem como a produti-
vidade e a producao total nacional.
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Figura 1 - Principais estatisticas nacionais de produgdo de
castanha entre 2008 e 2017 (FAOSTAT, 2019).

Por NUT II, o Norte concentra grande parte da
area cultivada do territdrio continental (Figura 2a),
sendo também a regido que mantém maior dina-
mismo em torno da cultura, a julgar pelo niimero
de arvores vendidas (Figura 2b). A regido Centro,
em torno da DOP ‘Soutos da Lapa’ é também uma
regiao a considerar.

A producado de castanha também esta fortemente
concentrada na regiao Norte (Figura 3). A producao
de 2017 registou um ligeiro acréscimo relativa-
mente aos anos anteriores, justificavel eventual-
mente por melhores condi¢des ambientais ou pelo
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Figura 2 - a) Area cultivada de castanheiro e b) nimero de
arvores vendidas nas principais NUT II produtoras
de castanha no periodo 2015-2017 (INE, 2015,
2016, 2017).
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Figura 3 - Producdo de castanha por NUT II em Portugal
Continental no periodo 2015-2017 (INE, 2015,
2016, 2017).

facto ja referido do elevado numero de soutos
jovens que tendem a ser mais produtivos a medida
que as arvores se desenvolvem.

PRINCIPAIS SUBPRODUTOS
DO CASTANHEIRO

Tradicionalmente a castanha é consumida pelo
miolo, embora quando dada aos animais estes
consumam também a casca externa (pericarpo)
e a pelicula interna (tegumento). Atualmente, a
elevada valorizagdao da castanha e a reducao do
numero de animais nas exploragdes, em particular
suinos, fazem com que a castanha (miolo) seja
usada exclusivamente na alimentacdo humana.
Contudo, nesta espécie, também casca externa,
pelicula interna, ourigos, flor masculina (amenti-
lhos), folhas e lenha de poda tém potencial de utili-
zacao diverso.

As principais formas de comercializacdo da
castanha sao em fresco ou descascada e congelada.



Quando a castanha é comercializada em fresco, a
casca nao é recuperavel, uma vez que é consumida
em assadores de rua ou em ambiente doméstico.
Em Portugal a quantidade de castanha processada
(descascada), posteriormente congelada ou que
sofre segunda transformacao, representa cerca de
50 % da produgao total, ou seja, cerca de 15 000 t.
O material resultante do descasque (18 a 19 % da
massa total) representara menos de 3 000 t, sendo
habitualmente utilizado para queima nas unidades
agroindustriais que o produzem ou para preparar
um composto para uso agricola. Contudo, estes
materiais tém muitas outras utiliza¢des potenciais.
Apesar da producdo de castanha estar dispersa,
este subproduto surge concentrado nas quatro ou
cinco unidades agroindustriais existentes no pais
(Alcino Nunes, Agroaguiar, Biosonega, Monsurgel
e Sortegel) pelo que nao exige custos adicionais de
colheita e transporte.

Os principais componentes da casca de castanha
sdo a lenhina Klason (#40%) e os hidratos de
carbono (=40%). Entre os hidratos de carbono, a
celulose é o predominante (28%), sendo também
detetadas quantidades significativas de xilano
(=8%) (Morana et al., 2017). A casca de castanha foi
também descrita como contendo teores significa-
tivos de taninos e elagitaninos (por exemplo, casta-
lagina, vescalagina, acutissimina A e acutissimina
B) e acidos fenolicos (por exemplo, acido galico
e acido elagico). De notar que os rendimentos
de extragao destes compostos antioxidantes sao
favorecidos por temperaturas elevadas (= 90 °C)
(Barreira et al., 2008; Vazquez et al., 2009a).

Os ourigos tém também sido estudados pelo seu
potencial alimentar e nutracéutico. Em processo
de apanha manual o ourigo fica no souto e mesmo
nos processos de apanha mecanizada apenas uma
pequena quantidade é recolhida na maquina. Por
principio, o ourigo deve ficar no solo para permitir
a reciclagem do carbono e outros nutrientes nele
contido. Contudo, isso ndo invalida que outros usos
lhe possam ser dados desde que adequadamente
valorizados pelo mercado. Neste caso, ao contrario
das cascas, seria necessario incorporar no processo
os custos da apanha e transporte para as unidades
fabris. Um souto em plena producao pode produzir
cerca de 300 kg de ourigos (massa seca). O ourigo
representa uma matriz complexa onde predomina
(em matéria seca) o glucano (=25%), lenhina Klason

(=24%), xilano (=16%), arabinano (=*5%), proteina
(=4%) e matéria mineral (=3%) (Moure et al., 2014).
Em diferentes extratos de ourico foram também
detetadas quantidades significativas de compostos
fendlicos (Vazquez et al., 2009b; Vella et al., 2018).

O ourico permanece normalmente no terreno
apos a apanha da castanha. A implementagao de
novas tecnologias para a valorizagdo deste mate-
rial vegetal, em particular através da recuperagao
de compostos de interesse, pode assumir-se como
uma estratégia titil e vantajosa. Uma das aplicagdes
ja descritas inclui a extragao de compostos fenolicos
e a posterior utilizagao destes extratos em formula-
¢des dermocosméticas (Pinto et al., 2017a,b).

As flores de castanheiro aparecem em final de
junho, inicio de julho. As flores masculinas estao
reunidas em amentilhos (5-15 cm de comprimento),
enquanto as flores femininas estdo normalmente
localizadas na base das flores masculinas, na parte
apical dos crescimentos mais recentes (Conedera
et al., 2004). A flor masculina também tem sido
estudada pelo seu potencial alimentar e nutra-
céutico (Barreira et al., 2008). Apos a floracao, os
amentilhos caiem no solo sendo os seus nutrientes
reciclados. Qualquer uso industrial deste material
pressupde o estabelecimento de um sistema de
recolha e transporte auténomo tal como se referiu
para os ouricos. A colheita deste material, leve e
com queda escalonada, néo se afigura facil se for
necessario em quantidades elevadas. Pode ainda
colher-se da arvore em castanheiros para madeira.
De qualquer forma, as flores de castanheiro nao
tém qualquer uso apds ocorrer a fecundagao e o
ourico ser formado, pelo que poderiam definir-se
estratégias para a sua valorizagao.

No passado, as decoc¢des de flores eram tradicio-
nalmente utilizadas para combater constipagdes,
tosse, diarreia e para manter os niveis plasmaticos
de colesterol dentro da gama fisioldgica (Carocho
et al., 2014). Foi também verificado que as infusodes
de flores de castanheiro apresentam atividade
antioxidante e outras caracteristicas farmacolo-
gicas relacionadas com compostos fenolicos bioa-
tivos (Barba et al., 2014).

A flor de castanheiro revelou ter teores muito

significativos de compostos fenoélicos (> 100 mg/g
de extrato), a maior parte dos quais pertencentes
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a classe dos taninos hidrolisaveis (14873+110 ug/g)
(Barros et al., 2013), para além de uma forte ativi-
dade de bloqueio de radicais livres (Barreira et al.,
2008). Além do mais, foi também quantificado um
elevado teor de tocoferois (163,42 mg/100 g peso
seco) e de agticares livres (11,91 g/100 g peso seco),
sendo a frutose (5,05 g/100 g peso seco) e a glucose
(4,62 g/100 g peso seco) os mais abundantes.
Os principais acidos gordos da flor de castanheiro
sao o linoleico e o a-linolénico (que em conjunto
representam mais de 40% dos acidos gordos
totais), contribuido assim para a prevaléncia dos
poli-insaturados (Barros et al., 2010).

As folhas tém elevado significado fisiologico para
as arvores e para o agrossistema em geral. O casta-
nheiro é uma arvore de folha caduca, com folhas
oblongas-lanceoladas (8-25 cm de comprimento
por 5-9 cm de largura) com margens dentadas-
-crenadas, com uma cor verde brilhante na face
superior (Conedera et al., 2004). Quando verdes
suportam o desenvolvimento da 4rvore com
produtos da fotossintese. Durante a senescéncia
remobilizam os seus constituintes para as partes
perenes sendo usados na estagdo de crescimento
seguinte. Mesmo depois de secas contém impor-
tantes nutrientes pouco moéveis na planta que sao
reciclados no solo e asseguram a sua fertilidade.

Do ponto de vista etnofarmacolégico, as folhas
de castanheiro sao tipicamente utilizadas para a
preparacao de infusdes com o objetivo de aliviar
a tosse, problemas gastrointestinais ou condig¢oes
reumaticas (Diaz Reinoso ef al., 2012). Hoje em dia,
a folha de castanheiro tem também sido utilizada
pelos seus efeitos na prevengao de diabetes e de
danos no ADN (Muji¢ et al.,, 2011), pela sua ativi-
dade antibacteriana (Basile et al., 2000) e protecao
contra o stresse oxidativo (Almeida et al., 2015).
Tal como se verifica com outras plantas medici-
nais, muitas das substancias ativas presentes nos
extratos de folha de castanheiro foram identifi-
cadas como sendo compostos fendlicos, em parti-
cular derivados do acido galico e acido elagico
(Zivkovi¢ et al., 2009), mas também flavonoides e
lignanas (Munekata et al., 2016).

Finalmente, também a lenha de poda pode ser
um recurso importante para as populagoes locais.
Embora a madeira de castanheiro possa ser valo-
rizada, o material removido como lenha de poda

60 Revista de Ciéncias Agrdrias, 2020, 43(Especial 2): 057-063

nao tem grossura para ser aplicado na industria
da madeira. A lenha de poda ¢ maioritariamente
queimada em ambiente doméstico. Claro que, e a
semelhanca do que se verifica com a maioria das
cascas de arvore, a casca de castanheiro é rica em
compostos polifendlicos, entre os quais se destacam
as porficianodinas que contribuem para proteger
a propria arvore. Entre os compostos ja identifi-
cados na casca de castanheiro podem destacar-se
a castalagina, acido galico, 1-O-galoil-castalagina,
vescalina, vescalagina, acido elagico, castalina
(Comandini ef al., 2014), chestanina, acutissimina
A, curigalina, (3)5-dimetoxi-4-hidroxifenol)-1-O-
[-d-(6-O-galoil)-glucose e 5-O-galoil-hamamelose
(Lampire et al., 1998).

De uma forma geral, os principais agentes bioa-
tivos encontrados nos subprodutos de castanheiro
sao compostos fenolicos, em particular acidos feno-
licos, flavonoides e taninos (Diaz Reinoso ef al.,
2012; Vazquez et al., 2012). Deve, no entanto, ter-se
em conta que as quantidades destes compostos
variam de forma significativa em funcao de fatores
como a cultivar, as condi¢Oes edaficas e/ou clima-
ticas (Borges et al, 2008). Por outro lado, deve
também considerar-se, em qualquer trabalho obje-
tivado na recuperagao de compostos de interesse
a partir dos materiais vegetais nao utilizados, a
influéncia do processo de extragao selecionado.

CONSIDERACOES FINAIS

A castanha gera atualmente valor econémico e
social relevante em algumas regides do territorio
nacional. A possibilidade de valorizar alguns
subprodutos seria um contributo adicional para a
viabilidade econémica do setor produtivo e demais
agentes da fileira. Contudo, cada novo projeto de
investimento deve ter em conta a disponibilidade
dos recursos e os custos que podem estar asso-
ciados a sua recolha para ambiente industrial.
Alguns desses recursos como a casca externa sao
gerados em ambiente pds-colheita o que significa
que nado tém custos suplementares com apanha e
processamento dirigido. Outros, como lenha de
poda, sdo gerados no setor produtivo, o que signi-
fica que ficam dispersos no territério em quanti-
dades unitarias modestas. Nestes casos, a colheita,
processamento e transporte podem ser uma difi-
culdade para se encontrar uma solugao de uso



diferente da que tém, que é a queima em ambiente ~ AGRADECIMENTOS

doméstico ou industrias locais. Folhas, inflores-

céncias e ourigos necessitam que se enquadre o O presente trabalho foi realizado no ambito do
negodcio desde a colheita do material, transporte  projeto ValorMais: Criagao de valor com os subpro-
e processamento. No Quadro 1 procura fazer-se  dutos agro-alimentares e florestais “Programa
um resumo da quantidade e local em que estes = PDR2020-2024-032957

recursos se encontram disponiveis.

Quadro 1 - Aproximagdo quantitativa a disponibilidade de subprodutos

Cul-  Subproduto Disponi- Quantidade Quantidade Distribuicio espacial* Observagdes
tura bilidade atual (t) futura(t)
o Flores (amentilhos) Campo - - Disperso (TM, BI) Se valorizada é possivel obter (bravo)
E, Cascas (ext. e interna) Agroindustria 3000 3000 Concentrado (4 TM, 1 BI) Acessivel e facil de encontrar
£  Ourigos (pos-colheita) Campo 10 000 15000  Disperso (TM, BI) Se valorizada é possivel obter
% Folhas (pos-colheita) ~ Campo - - Disperso (TM, BI) Se valorizada é possivel obter
_° lenhadepoda  Campo 30000 35000 Disperso (M, Bl Dificil de valorizar dada a dispersaofuso
Quadro 1 - (Continuagao)
Cul- Quantidade S o . Potenciais
tura Subproduto atual () Utilizacao atual Possiveis aproveitamentos atilizadores
Flores (amentilhos) ........0......Ciclagem de nutrientes | Fxtracdo de compostos fendlicos
o Cascas (ext. e interna) 3000 Queima, composto organico  Extragdo de elaginatinos, acidos fenolicos e lenhina
B Klason  Indtstria agro-
'S Ouricos (pos-colheita) 10000  Ciclagem de nutrientes Extracdo de lenhina Klason e compostos fendlicos alimentar,
e . nutracéutica
& Folhas (pds-colheita) - Ciclagem de nutrientes Extragdo de compostos fenolicos (acido galico, acido e farmacéutica
............................................................................................. elagico, flavonoides e lignanas)
Lenha de poda 30000  Queima Extracdo de porficianodinas

*TM, Trés-os-Montes; BI, Beira Interior
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