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INTRODUCAO

A castanha européia (Castanea sativa, Mill), conhecida
por chaiaigne na Franga, castana na Espanha, kastanie na Ale-
manha e chestnut na Inglaterra, pertence a familia das cupuli-
feras.

Originéria dos bosques montanhosos da zona do Céspio ao
Portagallo, a castanheira exige para o seu bom desenvolvimen-
to climas temperados, ndo tolerando calores intensos e muito
menos aridés marcante. Nos lugares frios o seu lenho é menos
compacto e os seus frutos mais raros. -

Na Europa, ao contrario do que se observa no Brasil, a cas-
tanheira atinge as maiores dimensdes e é &rvore das mais lon-
gevas. Fin média, dura 150 anos, sendo comum arvores com al-
guns séculos de idade. Desenvolve-se com lentidao até aproxi-
madamente aos 10 anos. Dessa idade em deante cresce rapida-
mente mas logo em seguida diminui o crescimento em altura,




142 Revista de Agricultura

ganhando entdo, em didmetro. Aos 60 anos atinge ordinaria-
mente a altura méaxima continuando porém a aumentar o dié-
metro até a sua morte, quando alcanca dimensdes prodigiosas.

A {rutificagdo da castanheira tem lugar pela primeira vez
entre os 15 a 20 anos de idade, cobrindo-se depois de grandes
cargas cada 2 a 3 anos. A frutificacdo déa-se sempre nas extre-
midades dos ramos. As castanhas quando maduras caem espon-
taneamente pela deiscéncia do fruto que se realiza segundo
duas linhas e se inicia na extremidade oposta do seu pediunculo.
Quando as frutas caem fechadas podem ser facilmente abertas
com uma simples pancada.

Onde a produgdo de castanha é intensa ela deixa de ser ar-
tigo de luxo passando a constituir matéria prima que alimenta
intmeras indstrias pelas suas multiplas aplicacoes. Podem ser
consumidas tanto frescas como sécas. As castanhas sécas conso-
mem-se cruas ou cozidas mas, de preferéncia sdo transformadas
em farinha que encontra aplicacéo na feitura de bolos, biscoutos,
doces e mesmo de pdo. Neste tltimo caso hé necessidade de ser
misturada com outras farinhas mais ricas em gluten. Encon-
tram ainda as castanhas grande consumo sob a forma de mar-
rons glarés. Das sementes pode-se também extrair actcar e fa-
bricar alcool.

As sementes avariadas, préviamente cozidas, séo utiliza-
das na engorda dos suinos podendo ainda ser empregadas como
complemento na racdo dos equideos na base de 5 a 8 quilos por
animal diariamente.

Além das aplicagdes da castanha como fruta, outras sdo as
utilidades da planta. Sua madeira semi-forte e dura apezar de
ndo ser muito compacta apresenta-se extremamente resistente
4 umidade e, com ela confeccionam-se barris muito aconselha-
dos para cantinas (imidas. A indastria da extracdo das matérias
tAnicas e corantes da castanheira tem se intensificado muito,
isto porque embora a casca do carvalho contenha de 5 a 10%
de tanino éste néo pode, por razdes de ordem técnica, ser extrai-
do tdo bem como a da casca do castanheiro.
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COMPOSICAO DA CASTANHA

A parte comestivel da castanha revelou a seguinte compo-
sigdo quimnica, que representa a média das andlises de véArios
lotes de castanhas colhidas de arvores que vegetam na Sec-
céo de Horticultura da “Luiz de Queiroz”.

Dados originais Dados de Menozzi

dos autores e Nicoli
1 e e S T T . 47,551 49,20%
Solidos ‘totais ... o0 i : 52,449 50,80
Profeinag i el iiahin dieas 4,787 4,30
Materias graxas .. .. .. .. 4,629 1,60
ANTAO] st e o ST S e 28,616
Actcares: totals . .o ..ol 8,922
Radutores: iu:.i vy — 41,30
BACATOSE i ratin s b e e o
Celiloge it S e G Rt s 1,105 2,00
TN, e b s ot wiy R g ity 1,834 1,60
Nadonronlv-anietinGn. 8o 2o 2,556 —_—

Comparando-se os dados obtidos pelos autores com os de
Menozzi e Nicoli chega-se a conclusido de que a composicao das
castanhas de Piracicaba ndo é muito diversa das cultivadas na
Europa. listas apresentam apenas maior percentagem de ex-
trativos nédo nitrogenados. O elemento predominante entre os
constituintesé representado pelo amido, cujo, teér pode ul-
trapassar de 30%. Com os agucares forma o amido o grupo dos
extrativos ndo nitrogenados, cuja propor¢io pode ultrapassar
de 456% do total dos solidos presentes na parte comestivel da
castanha. .

Em proteinas e matérias graxas a castanha revela-se de ri-
queza mais que mediana.

COMPOSICAO DAS CINZAS

A composigdo das cinzas, bastante variavel com a natureza
dos solos em que a castanheira vegeta, apresenta como elemen-
to predominante o potéssio, seguido do célcio, fosforo, magné-
sio e soédio. Déstes elementos o potéssio e o magnésio sdo os
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que revelaram maior constincia no seu leor percentual, em
contranosicdo com o célcio e o foésforo que ddo nimeros muito
diversos para cada cinza examinada.
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PREPARO DO MOSTO

Fugindo propositadamente da técnica para o lado eminen-
temente pratico e accessivel a todos os pequenos lavradores,
tentamos um processo facil de sacarificacdo da castanha visan-
do o aproveitamento dos residuos da colheita para a fabricagéo
de aguardente. Ali4s, todos que tém acompanhado a série de
artigos sobre Fermentacdo de Frutas tropicais que vimos ha
anos publicando no Brasil Acucareiro sabem que o lado prati-
co do aproveitamento dos residuos das frutas e das frutas re-
siduais tem sido uma das nossas preocupacoes. O ponto alto das
nossas pesquisas é o da Nutrologia.

Para o caso especial do aproveitamento da castanha de pe-
queno ou nenhum valor comercial, confessamos que nao conse-
guimos um processo pratico e eficiente de preparacdo dos mos-
tos.

Existindo relativamente pouca sacarcse e muito pequena
quantidade de agticar invertido na polpa da castanha ao lado
de um e¢levado teor em amido nao fermentiscivel, a primeira
coisa a fazer no preparo do mosto desta matéria prima seréd a
sacarificacdo déste amido para converté-lo em produto direta-
mente fermentiscivel.

O (nico processo possivel de ser executado pelo pequeno
lavrador serd o seguinte : cozinhar muito bem as castanhas em
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Agua pura para posterior descorticamento. Para isso, depois de
cozidas, sio amassadas com as méos e as cascas lavadas com
jactos de 4gua para separacdo da polpa retida. Eliminam-se as
cascas e tritura-se a polpa em méaquina de moer carne.

A posta rala obtida junta se lcc de acido sulfarico por li-
tro e ferve-se prolongadamente até sacarificar todo o amido,
substituindo-se a 4gua evaporada. A marcha da sacarificacdo €
seguida com auxilio de uma solugédo de iodo. No coméco, uma
pequena amostra resfriada e diluida em Agua quando tratada
com uma gota da tintura de iodo colore-se intensamente de azul,
Esta coloracéo passara & violeta, depois a vermelho, pardo aver-
melhado e, por fim, quando néo houver mais amido a se trans-
formar a coloracio que se obterd com iodo sera igual & do iodo
em Agua pura, isto &, pardo-amarelada. Neste ponto, que leva
de 10 a 12 horas de intensa ebulicdo, a sacarificagio esta termi-
nada e o mosto pronto para seguir para as dornas de fermenta-
cao.

FERMENTACAO DO MOSTO

Depois que o mosto atingir 20 a 30°C juntam-se 10g de fer-
mento Fleischmann por litro, agita-se muito bem e deixa-se
que a fermentacdio se processe até completa transformagéo dos
agticares em alcool e gas carbdnico.

Durante esta fase, em que as dornas ficam sempre cober-
tas com um pano de algoddo molhado, 0 mosto em fermentacao
devera ser bem agitado com um rédo de madeira para submer-
sdo do chapéu formado na superficie do liquido. Quando néo
houver mais formacdo déste chapéu e nio mais se notar des-
prendimento de gases a fermentacéo estd terminada.

DESTILACAO DO VINHO

Terminada a fermentacio alcodlica coa-se o vinho por uma
peneira de taquara de malhas finas. Lava-se o residuo com um
pouco d= agua eliminando-o depois.



146 Revista de Agricultura

Com o vinho coado carrega-se o alambique e procede-se a
destilacdo bem lenta e a fogo brando até separagéo total da &
gua fraca. O flegma diluido que se obtem ¢ redestilado ou reti-
ficado para a obtencdo da aguardente de castanha. i

Os resultados obtidos mostram que o rendimento & muito
variavel e estd muito aguém do que se poderia obter com uma
sacarificacdo tecnicamente conduzida.

1— 4 guilos de castanhas deram 0,20 Is de aguardente = 4,00%

2 — 10 quilos de castanhas deram 0,87 Is de aguardente = 8,70

3 — 8 quilos de castanhas deram 0,70 1s de aguardente = 8,75

4 — 21 quilos de castanhas deram 2,90 1s de aguardente — 13,80

5— 8 quilos de castanhas deram 1,20 1s de aguardente = 15,00

6 — 20 guilos de castanhas deram 3,40 Is de aguardente = 17,00
Trabalhando-se nas condicdes indicadas é possivel obter-

se um rendimento médio de 16 litros de aguardente por 100 qui-

los de castanhas frescas, recentemente colhidas.

COMPOSICAO DA AGUARDENTE

As amostras parciais reunidas numa amostra Unica reve-
laram a seguinte composicdo quimica :

COT 4 ¥ oeiassth oy bs i I NICOL O Cheiro .. .. .. Agradavel
Limpidez .. .. .. Perfeita GOSTO S wrisin e BOIM
Grauialcodlico, GINTREE0 . ohiiiaw sy Bl v it oy ssle i 401910
Grau alcollico.; em VOLUME il diiih be oot b oaii sebv 4017
Péso especifico do destilado a 15°C. .. .. .. .. .. .. .. 09317
Péso especifico da aguardente, a 15°C. .. .. .. .. .. .. 0,9340
Extrato, em g por mil na aguardente .. .. .. .. .. .. 0,058
Extrato, em g por mil em alcool absoluto .. .. .. .. .. 0,112
Cinzas, em g por mil, na aguardente . .. .. .. .. .. .. 0,032
Cinzas, emn g por mil em 4alcool absoluto .. .. .. .. .. 0,062
Acidez acética total, em mmg % na aguardente .. .. .. 84

Acidez acética total, em mmg % em &lcool absoluto .. 16,29
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Acidez fixa, em mmg % na aguardente . .. .. .. .. .. 0,6
Acidez fixa, em mmg % em &lcool absoluto .. .. .. .. 1,16
Acidez volétil, em mmg % na aguardente . .. .. .. .. 18
Acidez volatil, em mmg % em &lcool absoluto .. .. .. 15,13
Esteres em mmg % na aguardente .. .. .. .. .. .. .. 2288
Esteres, em mmg % em &lcool absoluto . .. .. .. .. .. 4437

Alcoois superiores, em mmg % na aguardente .. .. .. 85,056
Alcoois superiores, em mmg % em &lcool absoluto . .. 164,933

Aldeidos, em mmg % na aguardente . .. .. .. .. .. .. 42,34
Aldeidos, em mm % em alcool absoluto . .. .. .. .. .. 8210
Furfurol, em mmg % na aguardente .. .. .. .. .. .. 0,465
Furfurol, em mmg % em Alcool absoluto .. .. .. .. .. 0902
Cobre, em mmg por mil na aguardente . .. .. .. .. .\ 0,0003
pHAdatagubrdentel o oo RREEIERZN LR, ISR 4,84

O coeficiente de impurezas da aguardente de castanha eu-
ropéia, calculado dos dados anteriores revelou o seguinte va-
lor :

Impurezas volateis em miligramas por 100 cc

de 4lcool absoluto _ Coeficiente
de
Furfurol Esteres Aldeidos Acidez Alcodis impureza
superiores

0,902 44,37 82,10 15,13 164,933  307.435

Depois de concluida a anélise da aguardente o volume res-
tante de 5.160 cc foi colocado em litros de vidro, arrolhados,
etiquetados, fichados e mantidos em estaleiro apropriado para
exames futuros peridédicos.
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LIVROS UTEIS

aos agricultores, criadores e agronomos

PROF. N. ATHANASSOF
Manual do Criador de Suinos (4.2 edi¢do) Cr.$100,00
Manual do Criador de Bovinos (5.2 edicdo) Cr.$

Origem do Porco Doméstico Cr$ 3,00
PROF. OCTAVIO DOMINGUES -
A margem da Zootecnia Cr$ 40,00 ;
Nocao de espécie e raca em Zootécnia Cr.$ 3,00 {
Plano de acasalamento na exploracio i
do gado leiteiro Cr$ 5,00 '
PROFE. A. DI PARAVICINI TORRES
Melhoramento dos Rebanhos Cr$ 42,00
Ragas que interessam o Brasil — Bovinas,
equinas, asininas, ovinas, caprinas, suinas  Cr$ 30,00
Animais da Fazenda Brasileira Cr.$ 100,00

PROF. S. de TOLEDO PIZA JUNIOR
O Citoplasma e o ntcleo no desenvolvimento

o e s Wy I A

e na hereditariedade Cr.$ 50,00
PROF. RENE STRAUNARD
Obstetricia Veterinaria Cr.$ 35,00

PROF. ORLANDO CARNEIRO
Construcoes Rurais — brevemente 5.2 edicido 1952

——

Um livro completo) Cr$
AGR.-SILVICULTOR PAULO F. SOUZA
Tecnologia e Produtos Florestais Cr$ 80,00
Industria Madeireira Cr$ 80,00
PROF. LUIS SILVEIRA PEDREIRA ‘5
Quimica Organica Cr.$ 200,00 '

JOSE’ SETZER
Contribuigdo para o Estudo do Clima do E. 8. Paulo Cr$ 100,00
Os solos do Estado de Sédo Paulo Cr$ 120,00

Acrescentar mais Cr.$ 1,50 para porte e registro
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