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RESUMO

A castanha portuguesa, fruto do castanheiro, é considerado um dos frutos mais importantes da
antiguidade devido a sua versatilidade para alimentacdo de pessoas e animais e seu valor
nutritivo. O presente estudo, objetivou caracterizar o consumo do fruto na regido de Séo
Joaquim (SC), com potencial utilizacdo na gastronomia local. Para a coleta de dados,
considerou-se uma amostra da populacdo de interesse e utilizou-se um formulario eletrénico
composto por 13 questdes, o qual foi aplicado para a populagéo local de Sdo Joaquim. Como
resultados, pode-se caracterizar o publico analisado e o potencial consumo da castanha
portuguesa, onde 56,79% dos respondentes foram adolescentes e adultos em sua maioria de
origem brasileira, sendo que destes, 75% afirmaram conhecer o fruto, consumindo
majoritariamente na forma de castanha cozida (63%). Com isso, foi possivel observar que o
fruto é pouco utilizado no preparo de pratos gastrondmicos e/ou doces, e em alguns casos,
utilizado na substituicdo de outros frutos.
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ABSTRACT

The Portuguese chestnut, the fruit of the chestnut tree, is considered one of the most important
fruits of antiquity due to its versatility for feeding people and animals and its nutritional value.
The present study aimed to characterize the consumption of the fruit in the S&o Joaquin region,
with potential use in local gastronomy. For data collection, a sample of the population of interest
was considered and an electronic form consisting of 13 questions, which was applied to the
local population of S&o Joaquin, Santa Catarina. As results, the analyzed public can be
characterized, where 56.79% of respondents were teenagers and adults, mostly of Brazilian
origin, of which 75% said they knew the fruit, consuming it mostly in the form of cooked
chestnuts (63%). With this, it was possible to observe that the fruit is little used in the
preparation of gastronomic and/or sweet dishes, and in some cases, used to replace other fruits.

Keywords: portuguese chestnut; Sdo Joaquim; gastronomy.



1 INTRODUCAO

A castanha portuguesa (Castanea sativa) € o fruto da arvore do castanheiro originaria
do Hemisfério Norte, classificada como uma das espécies como um dos frutos mais importantes
da antiguidade, com suas castanhas nutritivas e versateis utilizadas como alimento para pessoas
e animais. A madeira do seu tronco também é utilizada para material em construgdes e até
mesmo tanino para o processamento de couro (Bueno; Pio, 2014).

Originada na Asia menor, acredita-se que este alimento foi introduzido na Europa
através da Grécia. Pertencente a familia das Fagaceae, seu fruto é encontrado no sul do Brasil
e pouco utilizado no pais, sendo quase que exclusivamente para alimentacdo de suinos e
também para fins ornamentais (Kubiak, 2016).

Os castanheiros europeus espalhados por todo o mundo produzem madeira e castanhas
(Castanea sativa Mill) que tém um valor econémico consideravel. No Brasil, porém, ndo séo
produtos de interesse econdmico. Essas arvores crescem por suas qualidades de paisagem em
fazendas e pragas publicas, principalmente na regido sul (Demiate, Oetterer; Wosiacki, 2001).

Segundo Couto (2018), existe um caminho grande a ser percorrido para um consumo
maior no Brasil desta castanha se comparado com paises onde a produgao é mais elevada, como
Portugal, que tem um consumo maior da fruta em natura e com um maior valor acrescentado
na utilizagdo em dogarias e compotas.

No Brasil, sua utilizacdo na gastronomia ainda é escassa e pouco difundida, entretanto,
n&o negando o vinculo socioeconémico e o potencial produtivo do nosso pais, ainda mais sendo
um fruto com distribuicdo garantida para diversos mercados mundiais (Couto, 2018).

O objetivo deste estudo, foi analisar o consumo da castanha portuguesa e sua utilizagao
gastrondmica por moradores da Regido de S&o Joaquim, municipio localizado no interior do
estado de Santa Catarina, Brasil. Para isso, avaliaram-se as caracteristicas da castanha
portuguesa, sua utilizacdo habitual na gastronomia, sua historia de chegada no Brasil e
possibilidade de como houve a chegada na cidade mencionada acima, o conhecimento
populacional sobre o fruto, perspectivas econdémicas da rentabilidade para a cidade, possiveis
nomes utilizados popularmente e produtos que podem ser encontrados ou elaborados com o

insumo.



2 REFERENCIAL TEORICO

O género Castanea apresenta sete espécies, podendo variar os nomes populares de uma
regido para outra, das quais se destacam C. sativa Miller, C. crenata Siebold e Zucc., C.
molissima Blume e C. dentata (Marsh.) Borkh (Maynard et al., 2008). Tais espécies receberam
denominacdes de acordo com o local de origem e sdo conhecidas, respectivamente, por
castanha-portuguesa (Portugal), castanha-japonesa (Japdo e Coreia do Sul), castanha chinesa
(China) e castanha-americana (América do Norte) (Maynard et al., 2008). Bueno e Pio (2018)
afirmaram em seus estudos que essas sdo as mais utilizadas: castanha europeia (Castanea
sativa), castanha japonesa (Castanea crenata), castanha chinesa (Castanea mollissima) e

castanha americana (Castanea dentata). As espécies das castanhas estdo ilustradas na Figura 1.

Figura 1- Espécies de castanhas portuguesas (da esquerda para a direita; Americana, Chinesa,
Europeia e Japonesa)

Fonte: The American Chestnut Foundation (2015)

A Figura 1 ilustra as espécies das castanhas, sendo que as castanhas japonesas sdo
resistentes a doencas e condi¢des climaticas, entretanto tem um sabor inferior comparado as
outras. As americanas foram eliminadas no comeco dos anos 1900 pelo fungo do cancro do
castanheiro. As chinesas tém a menor arvore de todas as espécies e ha relatos historicos de seu
cultivo hd 6.000 anos, enquanto a castanha europeia foi introduzida no Brasil na década de
1960, tem arvores vigorosas de grande porte e tem demonstrado boa producéo de sementes
(Bueno; Pio, 2018).



2.1 Producéo da Castanha portuguesa (Castanea sativa, Mill)

A castanheira produz ourigos onde encontram-se os frutos em seu interior, que podem
ser consumidos nas mais diversas formas, como: cozidos, assados, cristalizados, na forma de
farinha para elaboracdo de pées e bolos e entre outras preparagdes (Bueno; Pio, 2014).

Possuindo seu consumo ao longo do tempo, de forma fresca seca ou em forma de farinha
para substituir as de cereais mais nobres como o trigo. Com as técnicas de conservacao foi
possivel manter as castanhas frescas e verdes em seu ourigo e armazené-las em um local fresco
ou secé-las no calor do sol/ fogo. Com seu consumo evoluindo para acompanhamento de varios
tipos de carne ou até mesmo como um prato chamado “caldo de castanhas” onde a agua da
coccdo era acrescida de varios temperos e consumido quente (Soares; Ribeiro, 2019).

O fruto do castanheiro, ndo fugindo do movimento de revalorizacdo da culinaria
tradicional, teve uma queda em seu cultivo, porém demonstrou sua retomada devido ao resgate
de monoculturas das quais as pessoas eram dependentes e passavam como heranca de pais para
filhos, sendo uma agricultura rentavel que pode gerar novos produtos, com crescente evidéncia
de 2009 a 2013, com producdo significativa em diversos paises e com seu destino principal a
exportacdo (De Olivera, 2014; Couto, 2018).

A madeira do castanheiro pode ser utilizada para um envelhecimento de boa qualidade
em aguardentes (Caldeira et al., 2019), entretanto seu cultivo pode gerar ainda opcoes
complementares como indicado por Pombo e Aguiar (2018):

Cultura de cogumelos: auxiliando até mesmo na resisténcia a compostos toxicos
e diminuicdo de fertilizantes para as arvores; plantio de ervas aromaéticas e
medicinais: geralmente ndo precisando de grandes cuidados e protegendo o solo

do aparecimento de ervas daninhas; e apicultura: que contribui para o aumento da
producdo e rendimento de castanhas.

2.2 Processamento da castanha

As castanhas contém inimeros elementos nutricionais importantes. Os componentes
presentes podem agir na causa comum de doengas degenerativas, sendo uma boa fonte de
antioxidantes e minerais, possuindo também baixo teor de lipideos. E rica em vitaminas E e do
complexo B. Além do tanino, presente em sua maioria na casca interna, que aumenta a atividade
antioxidante (Almeida, 2019).

Um dos seus usos mais conhecidos é no preparo francés do marron glacé, que sao as
castanhas previamente assadas, cozidas e passadas em uma calda de agUcar e posteriormente
secas (Bueno; Pio, 2014).



Um dos meios de consumo para a castanha portuguesa é pela farinha, que é obtida
atraves da torrefacdo. Apds a moagem, onde além do consumo de todos os beneficios da fruta,
também hé a viabilidade de uma farinha sem gluten e apta para celiacos, com a farinha sendo
de alta aceitabilidade e facil troca para os outros farinaceos com gluten como o trigo, centeio,
cevada e aveia, além de incentivar o consumo do fruto e obter todos os nutrientes presentes (De
Souza et al., 2014).

A composicdo quimica do amido pesquisada por Kubiaki (2016), constatou que a
farinha da castanha tem mais cinzas, lipideos, fibra e proteina do que a farinha de milho e
mandioca, que sdo farinhas de mais utilizagéo.

A valorizagdo do produto passa pela transformacao gerada pela classificagdo, sendo
assim o destino final do consumo se da pela qualidade em que se encontra a castanha. Podendo
ser transformada em uma vasta gama de produtos que podem ser trabalhados de maneira caseira
ou industrializada, de forma integral ou processada como: crua, cozida, assada, em conservas,
doces, cremes, purés, pastas, aperitivos assados, torradas, sapecadas e farinhas (Matos, 2004).

De forma caseira seu consumo se da predominantemente cozidas em agua ou assadas,
como demonstrado na Figura 2, podendo ser utilizadas em receitas e apesar do consumo

recorrente domestico ha a pouca utilizagdo pela industria (Matos, 2004).

Figura 2 - Castanhas assadas

Fonte: Bueno e Pio (2014)

De 2004 a 2010 ndo houve mudancas significativas no volume de importacao local de
castanhas (Bueno; Pio, 2004) o que pode caracterizar aumento da produgdo nacional ou até
mesmo diminuicdo ou estagnacdo do consumo de forma geral. Segundo Kubiaki (2016) ha



poucos dados estatisticos sobre a comercializagdo do produto no Brasil, sendo em 2010, 60%
do consumo de castanhas eram decorrentes da importacdo de Portugal. E necessario que o
consumo da castanha seja ampliado por todo 0 ano e pelas pessoas para estimulacdo da

producdo e até mesmo conservacao da Castanha no Brasil (Bueno; Pio 2004).

2.3 Sao Joaquim

Localizado em Santa Catarina na mesorregido serrana, regiao sul do Brasil, considerada
como a mais fria do Brasil, encontra-se 0 municipio de Sdo Joaquim, onde ocorre com
frequéncia fendmenos climaticos como a geada e menor frequéncia a precipitacdo de neve,
trazendo turistas de todo o pais. A regido (Figura 3) detém um dos piores indices do estado
relacionado a educacdo, com caracteristicas econ6micas em sua maioria voltadas a
agropecuaria, e por ser uma das primeiras regides povoadas do estado, demonstra um elevado

indice de desigualdade social (Melo, 2019).

Figura 3 - Mapa de localizacdo do municipio de Séo Joaquim/Santa Catarina
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Fonte: Epagri (2002)

S&o Joaquim é um municipio com 1.888,634 km2 e com uma populacdo estimada de
27.322 pessoas (IBGE, 2021). Segundo Cordeiro (2006) apesar de ser conhecida por pontos
como “capital brasileira da mag¢a” e “cidade mais fria do Brasil”, além de apresentar um
potencial grande para vitivinicultura, a cidade apresentava um dos indices de desenvolvimento

humano mais baixos do estado.


https://www.institutobrasilrural.org.br/download/20080825144135.pdf

Com a Festa Nacional da Maca e o Festival de Inverno como principais festas e atrativos
como clima, paisagem pura e bucdlica com ainda presentes fortes influéncias da passagem dos
tropeiros em taipas de pedras, que séo consideradas patriménio cultural, e reservas de xaxim e
araucaria, além dos cultivos de macas, os vinicolas e demais atrativos na area da cidade. A partir
do inverno de 2000, com a grande quantidade de neve na cidade divulgada na midia, houve a
lotacdo da rede hoteleira da cidade, levando a populagdo, como alternativa, a disponibilizar
abrigo aos turistas oferecendo café da manhd e a experiéncia do convivio local. Sendo a agéncia
de S&o Joaquim responsavel por cadastrar as acomodacdes nos dias de hoje (Bathke, et al.,
2002). Nos anos de 2014 se deu inicio a festa da colheita das uvas goethe, denominando-se
Vindima, incentivando um olhar aos vinhos de altitude que esta despontando como alternativa
para odesenvolvimneto regional (Ferri; Nodari, 2023).

Segundo Sampaio (2010), deve-se ser dada a gastronomia sua relevancia, ja que a
mesma pode contribuir para atrair mais turistas, apesar de ser considerada um produto
complementar ou secundario. Segundo pesquisas que relacionam a oferta de produtos e servigos
ao turismo, a qualidade do produto turistico é definida pela gastronomia local, seguida apenas
pela qualidade dos servicos oferecidos. Revelando que a comida é um item importante
vinculado ao turismo, por isso a oferta de insumos de qualidade é imprescindivel para uma

gastronomia como complemento de atrativo turistico (Mascarenhas; Gandara, 2015).

2.4 A castanha em S&o Joaquim

Geograficamente a producdo do castanheiro e sua diversidade de espécies se da em
diversas localidades do mundo, como na América, Asia e Europa (Domingues, 2022). Segundo
a Food and Agriculture Organization (2016) o pais detentor da maior porcentagem de producéo
se encontra a China, seguido da Europa, Turquia, Italia, Grécia, Portugal, Espanha e Franga.
apresentando paises que investiram na producdo houve significativo impacto social e
economico (Loureiro, 2020).

Segundo Do Nascimento (2018), o castanheiro é uma arvore de clima temperado frio,
considerada mesotérmica e suportando temperaturas bastante baixas como -18C° por curtos
periodos, se adaptando em vales e montanhas onde a média de temperatura anual varia de e 8°
C e 15° sendo em Portugal a temperatura média oscilando entre 9° C e 13° C. Enquanto o

municipio de S&o Joaquim apresentando varia¢fes anuais de 9,4°C e 17°C (Campos, 2013).



2.5 O uso da castanha na gastronomia

Segundo Saldanha (2020), o castanheiro era conhecido como “arvore-do-péo”, pois,
com seu fruto se produzia uma espécie de pao que saciava a fome, bem como os gregos e
romanos a consumiam para ‘arredondar as formas’ sendo indicada até por médicos da época
para regular o intestino.

Acredita-se que apesar de a batata ser mais difundida, em meados do século XX, a partir
dos anos 90, a castanha foi a base da alimentacdo portuguesa. Com seu uso domestico variando
de crua e frita como menos comuns e cozida como a mais frequente, € utilizada como
acompanhamento de pratos substituindo acompanhamento mais usuais como arroz ou até
mesmo a batata (Ramalhosa, 2020).

Suas caracteristicas quimicas e avaliacdo sensorial fazem com que se chegue a
conclusdo de que a castanha possui caracteristicas Unicas para a utilizacdo gastronémica.
Podendo, além dos preparos elaborados, ser consumidas e coccionada de diferentes modos
como cruas, assadas e cozidas, onde crua apresenta mais crocancia e sabor mais frutado, assada
com um sabor mais intenso e toques de améndoa e castanha, ja cozida se torna mais suave
apresentando um sabor com toque de fermento e manteiga (Santos, 2022).

Com uma equivaléncia nutricional ao trigo e batata, a castanha portuguesa ja teve sua
utilizagdo como adjunto cervejeiro, onde foi acrescido parte de farinha aos componentes usuais
de agua, malte e lapulo, resultando em uma ampla aceitabilidade bem como em uma cor de
caracteristicas mais acobreadas muito bem recebida pelos degustadores quando comparada as
demais comercialmente difundidas (Soares, 2020).

Buscando alternativas a alimentagdo inclusiva Mir (2019) realizou um estudo
trabalhando apenas com a farinha de arroz integral e a farinha da castanha portuguesa,
observando que quanto mais era acrescido de farinha do fruto do castanheiro a producéo de
salgadinhos sem glaten, mais sabor e valor nutricional o produto obtinha assim como maior
aceitabilidade. Com objetivos semelhantes, Paciulli (2016) acresceu a receitas de pdes sem
gluten a castanha portuguesa em forma de farinha como alternativa de aumento do valor
nutricional e melhora no desenvolvimento de pdes que ndo apresentam as caracteristicas
especificas da formacao de rede de glaten. Acarretando em um produto de superior viabilidade
de produzir pdes com melhores caracteristicas nutricionais, sabor mais complexo, cor mais

atrativa, atraso no processo de envelhecimento além de melhor aceitabilidade do consumidor.



3 METODOLOGIA

O estudo foi realizado na Regido de Sao Joaquim, localizada na regido serrana do estado
de Santa Catarina. A regido é caracterizada por sua altitude e clima frio que permite a producédo
da castanha portuguesa. A regido de Sdo Joaquim foi escolhida como universo amostral devido
ao seu clima de temperaturas mais baixas, geadas frequentes e precipitagcdes de neve, havendo
condicdes propicias para o cultivo do castanheiro na localidade, existindo o plantio da Castanha
Portuguesa, caracterizando uma possibilidade de cultivo do fruto e comércio.

Trata-se de uma pesquisa de natureza qualitativa com carater descritivo, onde segundo
Freitas e Jabbour (2011) relataram que pesquisas com caracteristicas voltadas a interpretacdo
do fendmeno e ndo a abordagem que expBe as caracteristicas de determinada popula¢édo ou
ambiente, sdo classificadas dessa forma. Sendo as pesquisas qualitativas aplicadas quando ha a
obtencdo de dados descritivos sobre as pessoas, lugares e processos interativos onde ha o
contato do pesquisador com a situacdo estudada, procurando compreender os fendmenos
segundo a perspectiva dos participantes da situagcdo em estudo.

O estudo possui carater amostral, assim, considerou estatisticamente uma populacédo (N)
de interesse de 27.322 habitantes (populacéo de Sao Joaquim,) (IBGE, 2021). Para o calculo do
tamanho minimo da amostra, utilizou-se a metodologia sugerida por Barbetta (2009), que
considera o erro amostral toleravel sobre a populagéo de interesse com indice de significancia
de 95% (p<0,05). Com isso, obteve-se uma amostra minima composta por 80 respondentes, 0
que representa um erro amostral toleravel de 11,2%.

A metodologia para calculo do tamanho minimo da amostra descrita por Barbetta (2019)
sugere duas equacdes, sendo a primeira para célculo do valor de aproximac&o, e a segunda para

calculo do tamanho minimo da amostra.

(Equacéo 1)
no=1/(E)?

(Equacéo 2)
n=N *no/ (N + no)

Sendo:
no = valor de aproximagdo para o calculo.
n = tamanho minimo da amostra.
N = populacéo total de interesse.
E = erro amostral tolerdvel pela pesquisadora.
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A metodologia utilizada para célculo do tamanho minimo da amostra considera o erro
toleravel e a representatividade em relacdo a populacdo de forma néo linear.

A proposta do presente estudo ndo foi submetida ao comité de ética em pesquisa (CEP),
porém, as respostas foram obtidas de forma anénima. Para a coleta de dados, foram contatadas
entidades como o Sindicato dos Trabalhadores Rurais de Sdo Joaquim e a Empresa de Pesquisa
Agropecuéria e Extensdo Rural de Santa Catarina (EPAGRI). Dividiu-se o estudo em dois
momentos distintos: o primeiro com a aplicagdo de formulérios utilizando a plataforma Google
Forms onde foram abordadas pessoas integrantes da populacdo. Como ferramenta de coleta,
utilizaram-se formularios semiestruturados compostos por treze perguntas propondo uma
definicdo objetiva dos entrevistados. Das questdes, cinco objetivavam a caracterizagdo dos
entrevistados, com informagdes de sua origem, faixa etaria, sexo, naturalidade e residéncia
atual; e oito questdes para obtencdo de dados acerca do conhecimento gastrondmico sobre a
Castanha Portuguesa.

Os formulérios foram distribuidos pelo aplicativo de mensagem WhatsApp e por e-mail,
considerando estatisticamente o tamanho minimo da amostra (p<0,05). Os formularios foram
enviados para pessoas de faixas etérias entre 16 e 66 anos, considerando diferentes localizagdes
dentro da regido de interesse. A escolha dos respondentes considerou uma aleatorizada das
pessoas de interesse, evitando estatisticamente a influéncia da pesquisadora na escolha da
amostra. O conhecimento sobre o fruto e sua utilizacdo fez parte das variaveis dependentes de
interesse da pesquisa.

Apbs coletados, os dados foram tabulados e tratados para atendimento dos objetivos do

estudo. Para a tabulagéo e tratamento, utilizou-se as Planilhas Google.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Caracterizacao dos participantes

Do total das respostas, observou-se que 73,75% dos respondentes séo naturais e/ou
residentes de S&o Joaquim. Dos que ndo residem na Regido, conforme apresentado na Figura
4, 12,5% sdo do municipio de Palhoca, 5% de Floriandpolis e 1,25% de Sdo José, observando
uma participacdo significativa de respondentes moradores dos municipios da Grande

Floriandpolis.
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Figura 4 — Localizacdo dos respondentes abordados no estudo
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A faixa etaria também foi objeto de caracterizacdo, sendo 45% dos respondentes entre
23 a 30 anos, condizente com os dados do IBGE (2010), onde a pirdmide etaria sinaliza uma
das maiores parcelas da populacdo local é de 20 a 24 anos. Considerando que 56,79% dos
respondentes eram de jovens e adultos, segundo a classificacdo de Moreira (2011),
concentrando-se, desta forma, uma parcela significativa de respostas oriundas de individuos
mais jovens. Outro fator analisado foi a origem dos respondentes, dados que podem ser
visualizados na Figura 5.

Figura 5 - Identificacdo da origem dos individuos respondentes
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Observa-se na Figura 5, que com a segunda maior representatividade das respostas
obtidas, as pessoas que se identificam como italianas e portuguesas podem ter uma relacdo com
o “ciclo da madeira” onde muitos trabalhadores e interessados se voltaram para a Serra
Catarinense e Rio Grande do Sul, devido as florestas de araucaria que eram um produto
economicamente rentavel e, a0 mesmo tempo, representava o exemplo de que o progresso
industrial e agricola que poderia ser alcancado na regido acabou refletindo até mesmo na
ocupacdo de Lages, cidade vizinha de S&o Joaquim (Comunello, 2011). Da mesma maneira,
vizinha da localidade analisada, Urubici teve seu povoamento inicial colonizado por
portugueses, espanhais, alemaes e italianos (Salomé, 2019).

Observa-se pelos dados da Figura 5, que 51,85% dos respondentes se consideram de
origem brasileira, porém questiona-se os critérios desta autoclassificacdo. Culturalmente, a
populacgéo brasileira vincula sua origem a sua descendéncia imigratoria, e quando se observa
uma autoclassificagdo como “origem brasileira”, considera-Se tecnicamente uma origem

vinculada a ancestrais nativos, como a indigena.

4.2 Conhecimentos sobre a castanha portuguesa

Ao serem questionados se conheciam a castanha portuguesa, os respondentes, apos
visualizar uma imagem da mesma (Figura 2), 75% de respondentes afirmaram conhecer, onde
mesmo considerando conhecer o produto, informaram nomes como Castanha Portuguesa pelo
nome popular “castanha™, também foram citadas nomenclaturas populares como "castanha de
espinho", “castanha de Sdo Joaquim”, “Castanheiro Bravo” e “Kuri em Japonés". Dentre as
respostas, percebeu-se que algumas pessoas confundiram o fruto com outros similares como a

avela e a castanha do Paré (Figura 6).

Figura 6 — Representacdo esquematica das dimensdes da castanha do brasil (A) e da castanha
portuguesa(B)

) e

(B)

Fonte: Da Silva (2021)
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Na Figura 7, esta ilustrado o consumo das mais diversas formas, sendo a cozida a mais
consumida (63%). Almeida (2019) afirmaram que as castanhas séo lavadas e cozidas imersas

em &gua fervente por aproximadamente 40 minutos.

Figura 7 - Formas de consumo da castanha portuguesa

@ Cozida @ InNatura/Crua () Assada @ Sapecada Farinha

Observa-se na Figura 7 que 18% do consumo da castanha portuguesa é na forma in
natura, que é apenas retirado sua casca, sem adi¢cdo de nenhum outro ingrediente, seguida com
12% consumindo-a na forma de sapecada, preparo muito ligado ao pinhdo. Segundo Fraga
(2016) consiste na forma mais antiga de preparo da semente, onde as grimpas concedidas pela
propria arvore Araucaria sdo colocadas em formato de “cama” para uma fogueira, onde 0s
pinhdes sdo colocados e é ateado fogo para ficar sapecado.

Shinohara (2022) relatou que a probabilidade da ideia de assar o fruto castanheiro tenha
vindo de lenhadores h& mais de mil anos em busca de uma alternava para se aquecer em noites
frias proximo a fogueiras que cozinhavam e arrefecavam ao fogo as castanhas colhidas nas
proximidades como substituto do pao para saciar a fome ap6s o dia de trabalho. As castanhas
assadas atualmente sdo vendidas por ambulantes em pacotes com uma duzia de unidades em

carrinhos nas ruas portuguesas conforme Figura 8.
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Figura 8 - Aparéncia da castanha portuguesa assada

Fonte: Shinohara (2022)

A farinha da castanha portuguesa, apareceu em uma minoria das respostas, obtida
através da torrefagdo e processamento da mesma, apresenta semelhanca com a farinha de milho
em relacdo aos teores de amido. Sendo apesar de seu demonstrado baixo consumo, se
comparada com outras farinhas, mostrou teores maiores de proteinas, fibras e lipidios.

Ap0s ciéncia da familiarizacdo sobre o fruto e a forma de consumo, a frequéncia do
mesmo se torna relevante, demonstrando que 69% dos entrevistados tém um consumo menos
frequente ou raramente consomem a castanha enquanto o restante do espaco amostral tem o
habito frequente. Questionados a respeito do motivo de sua frequéncia de consumo, como
demostrado em Figura 9 abaixo, 34% dos entrevistados descreveram como de dificil obtengéo,

seguidos por dificuldade em descascar.
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Figura 9 - Dificuldades apontadas pelos respondentes para o consumo da castanha portuguesa
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Apresentando uma casca de caracteristicas fibrosas tal qual a semente da Araucaria,
Nagaoka (2019) descreveu como o processo de descascamento um dos mais demorados e
dificeis da semente, conforme observa-se na Figura 9, o segundo ponto mais alegado pelos
respondentes para baixo consumo a dificuldade no descascamento do fruto tal qual relatado do
pinh&o.

Couto (2018) relacionou a dificuldade de obtencéo e os problemas de armazenamento
indicados na Figura 9 a consumidores pouco informados e um publico mais informado,
apresentando a castanha como um produto de recente inser¢do no mercado encontrando-se em
lojas gourmet e de produtos naturais, indicando a necessidade de um armazenamento
refrigerado ao fruto para menor perecibilidade, indicando o consumo da castanha na forma
congelada para maior durabilidade. Kubiak (2016) apresentou a possibilidade pela pouca
utilizagdo praticamente inexistente para consumo humano.

Relacionando a altas calorias ao alto teor de gordura castanha se encontra um dos pontos
mais baixos sobre os problemas enfrentados para um consumo mais recorrente com apenas um
respondente, o que segundo Nunes (2023) o fruto do castanheiro apresenta baixo teor de
gordura e caracteristicas que auxiliam no combate ao colesterol e outras doencas
cardiovasculares.

Com apenas 24,7% dos respondentes desconhecendo a castanha e o castanheiro, houve
relatos como: "comi ela cozida, na casa de algum parente de S&o Joaquim, mas ha muitos e
muitos anos” onde além do conhecimento ha a exemplificagdo de como era feito o consumo da

fruta, além de demonstrar acerca da memoria familiar e da relagdo de tempo com o ocorrido.
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Maturana (2010 apud Sartori, 2021, p. 1012) explicou um pouco mais sobre memoria

afetiva e sua importancia em relacéo ao individuo:

[...] “os ritos familiares t€ém um peso muito grande na constitui¢do do sujeito, eles
constituem inclusive a forma e o ritmo das refei¢@es, influenciando diretamente
até mesmo no paladar e no gosto de cada sujeito” (p.185). A autoria defende que
os valores apreendidos no contexto familiar em relagdo a alimentagdo estardo
presentes na trajetdria de vida, desenvolvendo a personalidade com as relagdes
estabelecidas nos diferentes habitos e costumes. A memdria afetiva alimentar, a
partir desta argumentacdo, pode ser considerada como sendo constituida na
formacdo da crianca desde seu nascimento, pela interacdo familiar, expandida no
processo de insercdo social.

Segundo Bandeira (2022) € na infancia que ha a significativa construcdo das memorias
e valores que fundamentam nossa identidade, o que nos leva a diversas respostas que foram
apresentadas nos questionarios ligados a infancia e memorias afetivas, principalmente com

familiares, como:

“Desde crianga comiamos essa castanha, em japonés chamado de Kuri. Havia uma
arvore no sitio da familia situado na cidade de Assai, estado do Paranid. Em
crianga, conheci o pé de castanha na casa dos meus tios, que ainda hoje existe o
pé de castanha Portuguesa e continua produtiva.”

Relacionando o consumo em sua maioria a avos e pais, principalmente no passado, o
gue sustenta a maioria das respostas, 26 respondentes, relatando seu consumo raramente, as 20
respondentes dizendo que ndo a consomem e em terceiro as 19 respondentes relatando so6
consumirem na safra. Em sua maioria o consumo foi dito como “pura, cozida na pressao.” ou
“cozido como pinhdo”, porém, houve a referéncia na farinha e at¢é mesmo em uma pasta
comprada em mercados.

No estudo, foram encontrados apenas dois produtos oriundos da castanha como ela in
natura embalada e processada em formato de pasta. Em sites de busca para compras ha a

possibilidade de encontrar a castanha de pronto consumo ou processada.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Inicialmente o estudo objetivava apresentar os dados quantitativos sobre o que se
acreditava ser um desconhecimento populacional de um fruto com possibilidade de cultivo em

grande escala na localidade, ndo restringindo a apenas residentes e nascidos em Sao Joaquim,
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Estado de Santa Catarina (Brasil), mas também a residentes oriundos de outras localidades e
que atualmente residem na cidade ou na regido. Porém, considerando os resultados encontrados,
observou-se 0 conhecimento sobre a castanha portuguesa e suas aplicagoes.

Conforme apontado, os respondentes alegam conhecimento quanto a castanha
portuguesa, porém ha a confusdo quanto a preparos relacionados como a torta “Marta Rocha”
originalmente preparada com nozes e sem bibliografias a ligando a preparo relacionado com o
fruto do castanheiro, ou até mesmo “chocolate com aveld, ainda apresentando maioria
significativa relatando desconhecer preparos. Com a realizagdo do estudo apresentamos o alto
investimento na venda do fruto de preparos variados em paises que h& maior producéo do fruto,
razdo que fundamenta o pouco conhecimento populacional acerca dos preparos.

A anélise aqui apresentada, conduz a refletir sobre os diferentes significados para
castanha portuguesa e suas representacOes para a populagéo local, e nos indica a necessidade
de compreender as préaticas alimentares e métodos de consumo da populacdo. Neste sentido,
compreender que a comida € algo além da ingestao, sobretudo uma acéo prazerosa, permitindo
a conexdo com os significados que envolvem heranca cultural, memdria afetiva e momentos de
sociabilidade, além de um potencial turistico e econdmico a localidade. Aponta ainda, para o
desafio de literaturas nacionais sobre o tema, principalmente locais.

Esta discussao sinaliza, ainda, a importancia da mais pesquisa acerca do conhecimento
popular de um insumo e seus devidos potenciais locais, de comercializacao, preparo e producao,

necessitando de fomentos para seu potencial e sua utilizagdo na gastronomia.
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APENDICE | - Questionério aplicado aos respondentes da pesquisa

Questionario sobre Castanha
Portuguesa em Sao Joaquim - SC

Este questiondrio refere-se ao projeto de Trabalho de Concluséo de Curso da Académica
Gabrielli Silveira. O estudo tem o objetivo de coletar informagGes sobre o uso na historia
e gastronomia da "castanha portuguesa’ na cidade de S50 Joaguim.

* Indica uma parqunta ohrinatdria

1. 01 - Para iniciar nossa pesquisa, gostariamos de saber se vocé € natural de Sdo *
Joaguim. Com isso, podemos dizer que voce &

Marcar apenas uma oval

:Z Matural de S&o Joaguim.
Natural de outro municipio, mas residente em S3o Joagquim.

MNao sou residente de Sao Joaquim.

2. 02-Caso vocé ndo seja residente de S3o Joaguim, em que cidade vocé reside?

3. 03-Indique aqui sua faixa etéria: *

Marcar apenas uma oval.

:\ Até 15 anos.
() Delba22anos.
( )De23a30anos.
) De 31 a 45 anos.
) De 46 a 65 anos.

) Acima de 66 anos.

22
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4. 04 -Indigue seu sexo: *

Marcar apenas uma oval

P

() Masculino.

pu

) Feminino.

5. 05-Vocé se considera uma pessoa de origem: *

Marcar apenas uma oval.

() Haliana.
— _

) Alema.
:_: Portuguesa.
—
. Espanhaola.
() Oriental.
-

) Brasileira.

) Qutros.

A Castanheira € uma arvore frutifera que produz ourigos onde se encontram as
castanhas, com formato semelhante a uma gota elas podem ser consumidas de varias

formas e tem uma textura semelhante a um pinh3o e sabor levemente adocicado.
Podendo ser conhecidas por nomes variados, sendo o que julgamos mais comum ser
castanha portuguesa, ela pode ser atrelada a memdrias da infancia ou até mesmo da
vida adulta.

6. 06 - Vocé conhece ou ja ouviu falar da castanha portuguesa (imagem da foto)? *
Marcar apenas uma oval.
Sim.
) N3o.



7.

10.

24

07 - Caso vocé conhega a castanha portuguesa, descreva como conheceu:

08 - Caso vocé conhega a castanha portuguesa por outro nome, como &
conhecida?

09 - Caso vocé conhega a castanha portuguesa, como vocé consome? (se vocé
ndo conhece, pode deixar sem responder)

10 - Caso vocé conhega a castanha portuguesa e tenha o hébito de consumir in

natura ou em produtos que contenham a castanha portuguesa, qual a sua
frequéncia de consumo:

Marcar apenas uma oval.
() pidrio.
() Semanal.

() Mensal.

() Raramente.
() Somente na safra.

() Nao consumo.



11.

12

13.

11 - Quais os produtos alimentares que vocé conhece que contém castanha
portuguesa? (se vocé ndo conhece, pode deixar sem responder)

12 - Em sua opinido, porgue temos poucos produtos ou pouco uso da
castanha portuguesa na alimemtacdo dos brasileiros?

Marque todas gue se aplicam.

| | Pouca disponibilidade nos mercados.
[—| Pouca divulgagao.

[ ] Preco elevado.

|| Produto desconhecido.

[ ] pificuldade de preparo.

I:l Casca muito dura.

[ | Qutros.

13- Caso vocé conhega a castanha portuguesa, guais as principais dificuldades
de uso na alimentacio?

Este conteddo ndo foi crisdo nem aprovado pelo Google.
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