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Resumo

A producao de castanha tem um peso significativo no contexto da agricultura Portuguesa,
sendo um sector auto-suficiente. Tras-0s-Montes € a principal regido portuguesa produtora de
castanha, com cerca de 80% da producdo nacional, constituindo a Longal uma das principais
variedades aqui produzidas. A Longal é conhecida como uma das variedades portuguesas mais
ancestrais, frequentemente encontrada em arvores centenarias, encontrando-se espalhada por
todas as regides portuguesas produtoras de castanha. Tem a sinonimia de Enxerta, designagédo
originada pelo facto da Longal sofrer enxertias em tempos antigos. E considerada uma das
variedades-mae, originaria de diversas variedades existentes atualmente em Portugal, quer por
processos de cruzamentos naturais, quer através de mutacdes espontaneas. E muito apreciada
para consumo fresco e para industria de transformacédo, devido a sua reconhecida aptidao
tecnoldgica, nomeadamente excelente sabor, facil descasque, 6tima conservacdo natural e
elevados teores de amido e acgUcares sollveis. Paradoxalmente, apesar deste reconhecimento
subjacente a sua grande procura, o cultivo desta variedade tem vindo a ser abandonado, devido
sobretudo a sua menor valorizagdo, mais baixa que outras variedades como a Judia, decorrente
do inferior calibre e baixos niveis de producéo, fatores que estdo muito associados a idade
avancada da maioria das arvores existentes. Nesse contexto, e com o propdsito de resgatar o
seu intrinseco valor e grande potencialidade quer para o consumo em fresco, quer
principalmente para transformacao, foi iniciado um programa de sele¢do e melhoramento para
a variedade Longal. O programa partiu de uma base de 100 arvores distribuidas em 19 locais.
As analises da biometria e composicdo quimica das castanhas permitiram efetuar uma primeira
selecdo de genotipos com as melhores qualidades comerciais, tecnoldgicas e agroalimentares.
Dos resultados obtidos, destacaram-se as arvores ROS05 e VRLO1, que apresentaram um bom
calibre (66,67 e 76,27 castanhas/kg, respetivamente) e uma taxa de polispermia nula. Em
relacdo a composicao quimica, a arvore ROS05 destacou-se por ter um elevado teor de aglcares
sollveis (15,25% MS) e de gordura bruta (2,08% MS), e a arvore VRLO01 destacou-se pelo seu

teor de amido de 61,70% MS e seu teor de agucares solUveis de 14,59% MS.

Palavras-chave: castanha, Longal, selecdo clonal, biometria, composicdo quimica

basica






Abstract

Chestnut production has a significant importance in Portuguese’s agriculture context,
with positive trade balance. Tras-os-Montes is the main Portuguese region producing chestnut,
with about 80% of national production, constituting Longal one of the main varieties produced
here. Longal is known as one of the most ancient Portuguese varieties, being most of times
found in centenary trees, and it is found throughout Portuguese chestnut producing regions. It
has the synonymy of Enxerta, designation originated by the fact that Longal underwent grafts
in ancient times. It is considered one of the mother varieties, originating several varieties that
currently exist in Portugal, either by natural cross-breeding processes or by spontaneous
mutations. It is highly appreciated either for fresh consumption or agroindustry, due to its
recognized technological aptitude, outstandingly excellent flavor, easy peeling, excellent
natural conservation and high contents of starch and soluble sugars. Paradoxically, in spite of
this recognition underlying its great demand, the cultivation of this variety has been abandoned,
mainly due to its lower valorization than others varieties like Judia, due to the lower caliber and
low production levels, factors which are very associated with the advanced age of most existing
trees. In this context, and with the purpose of recovering its intrinsic value and great potentiality
both for consumption fresh and mainly for processing, a selection and breeding program for the
Longal variety was started. The program was based on 100 trees distributed in 19 sites. The
analyses of the biometry and chemical composition of the nuts allowed to make a first selection
of genotypes with the best commercial, technological and agrifood qualities. The results show
that ROS05 and VRLO1 trees showed a good caliber (66.67 and 76.27 nuts/kg, respectively)
and a zero polyspermy rate. About the chemical composition, the ROS05 tree stood out for
having a high content of soluble sugars (15.25% DM) and crude fat (2.08% DM), and VRLO01
tree stood out by its content of starch of 61.70% DM and its soluble sugars content of 14.59%
DM.

Keywords: chestnut, Longal, clonal selection, biometry, basic chemical composition
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Introducao

O castanheiro é uma das espécies agro-florestais mais importantes em Portugal, cuja area
de plantacgdo e, por consequéncia, niveis de producéo de castanha tém registado um significativo
acréscimo nos ultimos anos, associados também a recuperacdo de um lugar de destaque deste
fruto nos habitos alimentares da populacdo em geral, reforcando assim o valor s6cio-econémico
desta cultura para 0 nosso pais e permitindo que Portugal ocupe atualmente uma posicao cimeira
no lote dos principais paises produtores/exportadores de castanha a nivel mundial.

Neste contexto, e acompanhando o crescimento da sua producdo em Portugal, o
castanheiro tem sido objeto de diversos estudos. E assim hoje possivel encontrar muita
informacdo sobre desta espécie, incluindo acerca das suas principais variedades. No entanto,
no que diz respeito a variedade Longal os registos bibliograficos e a informacdo técnica
atualmente disponivel sdo ainda relativamente escassos.

Comparativamente a maioria das outras variedades portuguesas, a Longal ¢€
provavelmente a mais tradicional, com um notavel historial associado a tempos bem remotos,
quando o castanheiro desempenhava um papel fundamental para as populagdes rurais das
regides montanhosas, constituindo a castanha, consumida regularmente sob diversas formas, o
seu alimento base, sendo a bichada ou a de inferior qualidade também aproveitada para a criagdo
animal, principalmente na engorda de porcos.

Apesar de ainda hoje ser unanimemente reconhecida pelas excelentes carateristicas
tecnoldgicas dos seus frutos, principalmente elevada capacidade de conservacdo, grande
facilidade de descasque/despela e notavel sabor doce, certo é que a variedade Longal ndo tem
merecido, face a esses importantes atributos, a atencdo que consideramos ser-lhe devida, fruto
provavelmente do seu inferior calibre e, por consequéncia, menor valorizagdo no mercado. Dai
que embora continue a ser a mais dispersa pelas nossas diversas regides produtoras de castanha,
grande parte das arvores desta variedade sdo ja seculares, constituindo algumas delas auténticas
reliquias vivas com enorme valor patrimonial e paisagistico. Assim, independentemente do
aspeto positivo, associado a enorme variabilidade genética inerente a cada uma destas arvores,
esta situacao representa, porém, o consideravel abandono a que esta variedade tem sido votada,
com consequéncias negativas quanto a sua preservacao e valorizagéo.

Foi pois com o propo6sito de procurar ajudar a reverter esta situacdo, e na tentativa de
promover a recuperacao e a revalorizagdo da nossa variedade de castanha Longal e, num futuro

proximo, o seu potencial melhoramento, cuja importancia para a fileira deste fruto
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consideramos determinante, que foi desenvolvido este estudo, cujo objetivo no qual consistiu
fundamentalmente nas seguintes linhas de trabalho: i) prospec¢do tdo alargada quanto possivel
em diferentes regides do pais de arvores/genotipos da variedade Longal, procurando recolher
as caracteristicas do solo e as condic¢des climaticas inerentes a cada um dos locais das arvores
amostradas; ii) avaliagdo de algumas carateristicas biométricas e tecnoldgicas, bem como da
composic¢do quimica bésica e valor nutricional das castanhas produzidas por cada um dos
gendtipos selecionados/amostrados.

Para a realizacdo deste trabalho, e particularmente no respeitante a prospecao e escolha
dos locais e genotipos/arvores amostrados, importa salientar a colaboragdo e apoio que
recebemos por parte quer das associagdes ligadas ao setor da castanha, quer diretamente dos
préprios produtores.

Pretende-se com este trabalho providenciar aos produtores e outros agentes envolvidos
no setor, informacdo Util quanto a caracterizacdo dos melhores genétipos da variedade Longal
existentes no pais, permitindo dessa forma selecionar clones desta variedade para diferentes
propdsitos e potenciar a obtencdo de castanha Longal com as melhores caracteristicas de

producdo, tecnologicas e nutricionais.



CAPITULO I - IMPORTANCIA DO CASTANHEIRO NO MUNDO

1.1. Classificacao botanica

O boténico inglés Phillip Miller, em 1768, incluiu o castanheiro europeu no género
Castanea (Tabela 1), passando assim esta espécie a designar-se Castanea sativa Mill.
Curiosamente, a designacdo da espécie obteve o epiteto sativa (derivado do latim “sativus”),
que significa “cultivado”, pela grande influéncia do Homem na sua disperséo e utilizacdo na
Europa (Gomes-Laranjo e Crespi, 2007). Castanea é uma palavra latina que deriva do grego
“kastanon”, sendo o primordio dos termos castanheiro e castanha e, provavelmente, teve origem

na Asia Menor, onde existe a palavra “kastah” que significa “fruta seca, pevide” (Silva, 2007).

Tabela 1 - Taxonomia da espécie Castanea sativa (Cronquist, 1968), citado por
Gomes-Laranjo e Crespi (2007).

Reino Plantae
Sub-Reino Embryophyta (Cornophyta)
Divisédo Magnoliophyta
Sub-Divisdo Magnoliophytina
Classe Magnoliopsida
Sub-Classe Hamamelidae
Ordem Fagales

Familia Fagaceae
Sub-Familia Castaneoidiae
Género Castanea
Espécie Castanea sativa

O castanheiro pertence a familia Fagaceae constituida por oito géneros, que abrangem
cerca de 1 000 espécies. Destacam-se 0s géneros Fagus, Quercus e Castanea, que possuem
espécies com importancia ecoldgica e econémica, como a faia (Fagus sylvatica) e o carvalho,
sobreiro e azinheira do género Quercus (Gomes-Laranjo e Crespi, 2007; Henriques, 2015). O
carvalho acompanhou o castanheiro na sua disperséao a nivel global (Abreu, 2007).

O género Castanea engloba treze espécies (Figura 1), cuja dispersao pelo mundo resultou
da progressiva adaptacgéo a diferentes ecossistemas ao longo de milhdes de anos. Atualmente,
distribuem-se principalmente por trés regides do Mundo, encontrando-se a espécie C. sativa
Miller na Europa e em toda bacia Mediterranica, as espécies asiaticas C. mollissima Blume, C.
crenata Siebold e Zuccarini, C. seguinii Dode, C. davidii Dode e C. henryi Rehder e Wilson na
China, Coreia do Norte, Coreia do Sul, Japdo e Vietname, e as espécies C. dentata (Marsh.)
Borkh, C. pumila Miller, C. floridiana Ashe, C. ashei Sudworth, C. alnifolia Nuttal, C.

paucispina Ashe e C. azarkensis na América do Norte (Bounous, 2004; Mellano et al., 2012).
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Altura (m) _

1 C. dentata 6 C. alnifolia 11 C. ozarkensis
2 C. davidii 7 C. mollissima 12 C. paucispina
3 C. ashei 8 C. sequinii 13 C. sativa

4 C. crenata 9 C. floridiana

5 C. henryi 10 C. pumilla

Figura 1 - As treze espécies reconhecidas de castanheiro (Vieitez Cortizo et al., 1996).

Como se pode constatar na figura acima, as espécies deste género tém porte variado,
sendo as arvores majestosas de grande porte pertencentes as espécies C. dentata, C. henryi e C.
sativa, podendo atingir 20 a 35 metros, enquanto as de tamanho médio com 15 a 20 metros
pertencem as espécies C. ozarkensis, C. mollissima, C. crenata e C. pumila e as mais pequenas
com até 10 metros correspondem as espécies C. floridiana, C. seguinii e C. ashei, e finalmente
as consideradas arbustivas que sao as espécies C. davidii, C. alnifolia e C. paucispina (Gomes-
Laranjo e Crespi, 2007).

Este género apresenta um elevado grau de variabilidade devido a sua boa adaptacéo as
diferentes condi¢fes ambientais. Desta forma, as espécies apresentam entre si diferencas
morfologicas e ecoldgicas bem evidentes, quanto a habitos vegetativos, dimensoes,
caracteristicas do fruto e do lenho, adaptabilidade e sua resisténcia a fatores edafoclimaticos e
bidticos extremos, que influenciaram a sua difusdo ou regressdo no tempo (Gomes-Laranjo e
Crespi, 2007).

Para a producgdo de fruto, tém surgido varios hibridos resultantes do cruzamento de C.
sativa com outras espécies, nomeadamente C. crenata Siebold e Zuccarini e C. mollissima
Blume, pelas suas vantagens como porta-enxertos dadores de genes de resisténcia a doenca da
tinta (Phytophthora cambivora (Petri) Buis. e P. cinnamomi Rand) e do cancro (Cryphonectria

parasitica (Murr.) Barr) (Bounous, 2004; Ferreira-Cardoso e Pimentel-Pereira, 2007).



1.2. Historia, origem e distribuicéo do castanheiro no mundo

A ampla difuséo do castanheiro europeu (Castanea sativa Miller) e a sua manutencéo
ativa pelo homem resultaram no estabelecimento da espécie entre os limites da sua potencial
area ecologica, o que dificulta o rastreamento da sua area natural original (Conedera et al.,
2016). No entanto, segundo Patricio et al. (2009) o castanheiro existe no nosso planeta ha 43
M de anos, enquanto Adua (1998) vai mais longe afirmando que o castanheiro surgiu hé cerca
de 65 M de anos e dispersou-se espontaneamente durante o final da era Mesozoica e inicio da
era Cenozoica (no periodo Terciario).

A dispersdo das principais espécies conhecidas (Figura 2) teve origem na Asia Oriental,
especificamente na China e Coreia do Norte, aonde ja residia a espécie Castanea mollissima,
tendo migrado para o Japdo e Coreia do Sul originando a espécie Castanea crenata e,
simultaneamente, para a Europa dando origem a uma nova espécie, Castanea sativa, durante a
época do Eoceno (58 M — 34 M de anos), dai ocorrendo entdo a Ultima dispersdo para a América
do Norte surgindo a espécie americana, Castanea dentata, no fim da época do Eoceno (Abreu,
2007; Gomes-Laranjo et al., 2009b; Mellano et al., 2012). Nos estudos de Huang et al. (1994)
e Dane et al. (2003), através de analises enzimaticas e estatisticas para verificar o grau de
variabilidade genética, concluiu-se que a espécie Castanea mollissima residente na China
(regido centro-sul) é a ancestral comum de todas as espécies existentes de castanheiro, por
possuir 0 maior grau de variabilidade genética.
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Figura 2 - Mapa da distribuicdo e dispersdo do género Castanea (Lang et al., 2007).



A répida expansdo do castanheiro europeu comegou ha cerca de 3 000 anos (Patricio et
al., 2009), tendo sido fortemente impulsionada pelos gregos que comegaram a cultivar e a
espalhar o castanheiro europeu desde regides da Asia Menor até a Grécia e, posteriormente, a
Italia, tendo o alargamento do Império Romano levado a rapida propagacéo da cultura pela
Europa, principalmente Franga, Espanha, Portugal, Suica, Alemanha e Inglaterra, aonde
enormes areas de soutos e castingais foram plantadas (Adua, 1998).

Durante algumas épocas “douradas” da Historia, esta espécie desencadeou verdadeiras
“civilizagdes do castanheiro”, ricas em usos, costumes, tradigdes, normas judiciarias, estatutos
comunais, técnicas agricolas, controlo florestal e territorial, processamento de produtos,
artesanato, etc. (Adua, 2000). Durante séculos, vista como a verdadeira “arvore da vida” ou
“arvore do pao” (Adua, 1998), providenciou alimento a milhdes de pessoas, particularmente
aos pobres e necessitados, que durante as épocas de crise econdmica e em maus anos agricolas
era 0 Unico recurso que a populacdo tinha para sobreviver, sobretudo nas zonas mais
montanhosas e inacessiveis, pois substituia frequentemente os cereais, ocupando um lugar de
destague na alimentacdo humana antes da introducéo do milho e da batata (Amorini et al., 2000;
Silva, 2007).

Em Portugal, tal como nos outros paises europeus, a introdugdo do castanheiro, assim
como a sua dispersao, foi feita pelos romanos, durante a sua colonizagdo, ha cerca de 2 000
anos atras. Os romanos utilizavam o castanheiro para maltiplos fins, apreciando os seus frutos
para alimentacdo, a sua madeira para construcdo, e procedendo a sua plantacdo préximo das
zonas habitadas para promover a difusdo da espécie. Porém, foram encontrados registos perto
do rio Tejo datados do Mioceno (15 M de anos atras) e também na Serra da Estrela. Neste
ultimo caso, foram encontrados registos fosseis de poélen de castanheiro indicando a sua
existéncia desde ha 8 000 anos (Teixeira e Pais, 1976 cit. por Gomes-Laranjo et al., 2009a).

Segundo registos historicos, até a época dos Descobrimentos Portugueses (séc. XV), a
regido do Minho, com clima temperado de influéncia maritima, foi a principal regido produtora
de castanha. A mudanca sucedeu-se devido a introdug¢ao das “novas” culturas trazidas pelos
navegadores portugueses provenientes do “Novo Mundo”, como a batata e o milho, bem como
da difusdo da vinha e fruticultura de rendimentos mais rapidos e maiores, que desencadeou a
que a cultura do castanheiro fosse gradualmente abandonada, sendo afastada para os terrenos
mais montanhosos até as zonas onde atualmente se encontra em grande gquantidade, na Terra
Fria Transmontana, com clima temperado de influéncia continental (Gomes-Laranjo e Crespi,
2007; Abreu e Saraiva, 2009; Gomes-Laranjo et al., 2009b).



Durante muito tempo, a castanha constituiu a base de alimentagédo para as populagdes de
zonas montanhosas e rurais, especialmente em Trés-os-Montes e Beira Alta, e era consumida
na forma de sopa (também chamado paparote), pdo, sobremesa ou como ingrediente de receitas
tradicionais de carne ou peixe. Era tradicdo cada habitacdo ter por perto castanheiros, sendo em
tempos o valor dos territérios medido pelo nimero de castanheiros enxertados (Silva, 2007;
Gomes-Laranjo et al., 2009a).

No inicio do século XX, o castanheiro ocupava uma area elevada de 85 000 ha, que até
aqui tinha aumentado, mas entrando em declinio continuo até aos anos 80, com uma area
plantada apenas de 15 000 ha (Gomes-Laranjo et al., 2009a). Esta reducéo acentuada derivou
das seguintes causas: introducao de novos modelos culturais; aparecimento das doengas da tinta
e do cancro; abate de arvores para aproveitamento da sua duradoura madeira; devastacdo pelos
fogos; despovoamento das zonas rurais e urbanizacdo; abandono significativo das areas de
castanheiro; reducéo da producdo e da colheita (Adua, 2000; Silva, 2007).

A partir do final do século XX, a castanha tem vindo progressivamente a ganhar valor no
mercado, aumentando a sua area de producdo, principalmente na regido nordeste de Portugal.
Este crescimento é resultado da valorizacdo do fruto nos mercados internacionais pela qualidade
particular da producdo em montanha, dos incentivos a instalagdo da cultura em programas
europeus de apoio comunitéario, das condi¢Bes climaticas 6timas para a sua expansao e
desenvolvimento, e da existéncia de patriménio genético de qualidade (Matos, 2003; Marum et
al., 2004). No entanto, mesmo com este aumento e reforco na plantagédo, os produtores, ainda
hoje, continuam a lidar com problemas causados por fatores abioticos (alteracdes climaticas nas
altitudes mais baixas) e fatores biéticos (doencas da tinta e do cancro, vespa do castanheiro),
obrigando a adocdo de novas estratégias, como a introducdo de porta-enxertos mais resistentes
e a luta bioldgica contra a vespa da galha do castanheiro (Gomes-Laranjo et al., 2009a).

A Europa tem condic¢des climaticas bastante particulares e adequadas para a espécie C.
sativa. O castanheiro europeu encontra-se disperso no continente europeu (Figura 3) numa érea
delimitada pelos Acores (25°-31° O), ponto mais ocidental para a espécie, e llhas Canarias (27°-
29° N), ponto mais inferior que se estende pelo sul da Europa até ao limite mais oriental que se
situa no norte de Turquia (37° N), e a norte o limite estende-se a uma latitude 53° que
corresponde ao sul do Reino Unido, norte da Alemanha, norte da Poldnia e Ucrania. Quanto a
altitude, encontra-se dispersa desde as zonas litorais ao nivel do mar até aos 2 000 m nas zonas
montanhosas a sul da Europa (Gomes-Laranjo et al., 2009b; Laranjo et al., 2012; Mellano et
al., 2012).



Na Europa, aproximadamente 90% da area de producdo estd concentrada apenas em
poucos paises, como Franca e Itélia, seguido de Portugal, Espanha e Suica (Figura 3), associada
a uma longa tradicdo no cultivo do castanheiro nestes paises (Conedera et al., 2016). No
entanto, a maior area de castanheiro em floresta na Europa estd concentrada na regido sudeste
do velho continente (Eslovaquia, Eslovénia, Hungria, Bulgéria, Maceddnia, Albania e Turquia)
(Amorini et al., 2000).
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Figura 3 - Distribuicdo do castanheiro na Europa (Conedera et al., 2016).
1.3. Expansao da cultura a nivel mundial e europeu

O castanheiro é uma das mais importantes espécies culturais da historia e do tempo. Tal
como o conhecemos hoje, o castanheiro deriva da presenca humana e da sua influéncia, desde
0s tempos pré-histdricos. Desde essa altura, esta espécie tem uma forte relacéo de simbiose com
0 Homem. A castanha teve uma importancia significativa, servindo de base para a alimentacao
das populacGes, especialmente das zonas rurais e montanhosas. Em periodos de crise alimentar
com escassez de recursos alimentares, a castanha foi fundamental para providenciar alimento,
especialmente no século XVIII, sobre o qual Adua (1998) afirma ter sido o pior século da fome
na Historia.

O castanheiro tem um carater polivalente bastante notavel, podendo ser usado para

producdo de madeira (florestas de alto fuste), assim como para a producdo de fruto (soutos),



incluindo uma vasta gama de produtos secundarios e servicos ecossistémicos (Conedera et al.,
2016).

Segundo dados recentes da Organizacdo das NacOGes Unidas para Agricultura e
Alimentacdo (FAO, 2016), a producdao mundial atual de castanha situa-se em 2 milhdes de

toneladas com uma area global de producdo que ultrapassa os 500 mil hectares (Figura 4).
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Figura 4 - Area de producdo (ha) e producéo (t) mundial de castanha entre 1980 e 2014 (FAO, 2016).

Tal como consta na Figura 4, tanto a producdo como a area de producao sofreram pouco
a pouco um aumento a nivel mundial a partir dos anos 80, o0 que indica que este fruto tem vindo
a ganhar protagonismo na gastronomia, conferindo-lhe uma especial valorizacdo no mercado.
Em 1980, a area mundial de plantacdo de castanheiro cifrava-se em 133 000 ha com uma
producdo total de 472 013 t, registo mais baixo dos ultimos 35 anos. Em 2014, a &rea plantada
aumentou significativamente, correspondendo a mais 400% da area existente no inicio dos anos
80, atingindo 530 809 ha com uma producéo de 2 051 564 t (FAO, 2016).

Em 2014, a China foi o maior produtor mundial de castanha com 1 683 815 t (Figura 5),
correspondendo a 82% da producdo mundial. A Europa couberam 6,5% da producéo global,
dominando a Italia com 51 959 t, seguido da Grécia (28 440 t), Portugal (18 465 t) e Espanha
(16 136 t) (FAO, 2016).

O castanheiro é uma cultura bastante produzida em Portugal, especialmente na regido
nordeste do pais. O seu fruto € por vezes denominado “ouro” ou “petréleo” de Tras-0s-Montes
pelo seu aprecidvel valor comercial no mercado. Devido a este fator, o castanheiro tem nos
ultimos anos despertado grande interesse originando um aumento significativo da sua area de

producédo em Portugal.
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Atualmente, a cultura do castanheiro no nosso pais tem vindo a recuperar, muito devido
ao reconhecido valor nutricional do seu fruto, ao interesse manifestado pelos consumidores nos
produtos regionais de qualidade (Denominacdes de Origem Protegida), ao desenvolvimento de
técnicas e solucdes para o controlo de doencas, a existéncia de hibridos com caracteristicas de
resisténcia e de produtividade interessantes e a importancia que esta especie tem no equilibrio

de ecossistemas agricolas e florestais (Silva, 2007).

1.4. O castanheiro em Portugal

No nosso pais, esta espécie pode ser encontrada em soutos constituidos por castanheiros
mansos enxertados com variedades produtoras de castanha de qualidade e em castingais com

castanheiros bravos para produgdo de madeira (Silva, 2007). Encontra-se sobretudo na faixa
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mais interior do territério em altitudes entre 600 m e 1000 m e com influéncia climética
continental (Gomes-Laranjo et al, 2009b). Porém, atualmente, devido as alterac@es climaticas,
podem ser encontradas novas plantagdes a 1100 m de altitude, enquanto abaixo dos 600 m
encontra grande dificuldade para se desenvolver (Gomes-Laranjo et al, 2009a).

As areas principais de producéo localizam-se na parte mais montanhosa das regides Norte
e Centro, com carateristicas climaticas Unicas e 6timas para a produgéo de castanha, sendo Tras-
0s-Montes a regido por exceléncia associada a producao deste fruto, a qual correspondem cerca
de 85% da producéo nacional (Gomes-Laranjo et al., 2009a). Mais no interior centro, a regiao
da Beira Interior (Moimenta da Beira, Sernancelhe, Trancoso e Guarda) com 10% da producao
total de castanha, e outras pequenas areas como a zona montanhosa de Portalegre (serra de S.
Mamede - Marvédo), representam igualmente grande importancia, ndo sendo de menosprezar
também algumas regides do Minho, Douro Litoral, Beira Litoral, Acores e Madeira (Gomes-
Laranjo et al., 2009a; 2009b).

A partir dos anos 80, a castanha comecou a despertar um cada vez maior interesse, tendo
a area de producdo do castanheiro vindo a aumentar desde essa altura. Segundo o0s registos do
INE (2018), no final do primeiro ano do terceiro milénio a area de castanheiro ja ultrapassava
29 000 ha e o ultimo registo disponivel, datado de 2017 (36 118 ha), confirma esse crescente
aumento da area de plantagdo (Figura 6). Ja no que diz respeito a producdo de castanha, a
evolucdo tem sido menos favoravel, verificando-se a partir do ano 2000 variagfes anuais ou
bianuais, tendo os valores mais recentes da producdo, ocorrida nos Gltimos 5 anos, oscilado
entre 18 000 t e 32 000 t.

O saldo da balanca comercial é positivo, sendo a castanha portuguesa um dos poucos
frutos que se impde no mercado externo. Os dados estatisticos disponiveis indicam que desde
0 novo milénio a exportacdo de castanha tem vindo a aumentar significativamente, tendo em
2016 ultrapassado os 50 milhdes de euros contra os perto de 4 milhGes de euros destinados a
importacdo (INE, 2018). Estes dados permitem concluir que Portugal é auto-suficiente neste
fruto, visto a producéo ser de longe superior ao consumo interno (Costa et al., 2008). Algum
do mercado da exportagéo da castanha em fresco é conhecido como “mercado nostalgico”, na
medida em que muitos dos paises importadores contam com um numero elevado de
comunidades de emigrantes portugueses, como por exemplo Brasil, EUA e Suica. Contudo,
uma grande parte da castanha exportada, principalmente para Espanha, Franca e Italia, destina-

se a transformac&o (Gomes-Laranjo et al., 2009a).
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Figura 6 - Evolucdo da producéo e &rea de instalagdo do castanheiro em Portugal entre 1980 e 2017 (adaptado de
INE, 2018).

Face a importancia social e econémica da castanha em Portugal, foram criadas as
DenominacGes de Origem Protegida (DOP), visando defender a especificidade deste produto.
Tem por base a organizacao da politica agraria da Unido Europeia que enquadra os produtos
regionais de qualidade como fatores de desenvolvimento local, cujo principal objetivo é a
preservacdo e valorizacdo do patriménio genético do castanheiro, fixando normas que
mantenham os paradmetros diferenciadores da producdo nas diferentes regiGes e regras de
mercado (Silva, 2007; Costa et al.,, 2009). As caracteristicas do produto devem-se
exclusivamente ao meio geografico, aos fatores naturais e humanos. A producao, transformacéo
e elaboragdo devem ocorrer nessa mesma area geogréfica (Borges, 2009).

Com essa finalidade, foram instituidas quatro Denominacdes de Origem Protegida
(DOP), sendo duas em Trés-0s-Montes (“Castanha da Padrela” e “Castanha da Terra Fria”),
uma na Beira Alta (“Castanha dos Soutos da Lapa”), e outra na regido de Portalegre (“Castanha
de Marvao-Portalegre”) (Figura 7) (Silva, 2007).

As variedades mais populares e representativas sdo a Longal, Judia e Martainha, mas
muitas mais estdo identificadas e estudadas, nomeadamente a Lada, Aveleira, Boa Ventura,
Cota, Lamela, Negra, Trigueira, Amarelal, Benfeita e Bebim, entre outras, com qualidade e
potencial para serem mais utilizadas (Gomes-Laranjo et al., 2009a).
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CAPITULO Il - AVARIEDADE LONGAL

2.1. Presenca e distribuicdo em Portugal

Segundo Pereira-Lorenzo et al. (2011), estima-se que o local de origem da Longal tenha
sido na zona entre o sul de Galiza e o centro da Peninsula Ibérica, onde se encontram grandes
extensdes desta variedade, tendo a partir daqui ocorrido a sua dispersao para outras areas de
producdo. A Longal é assim a principal e a mais antiga variedade existente na Peninsula Ibérica,
a partir da qual, mediante processos de cruzamento e mecanismos de mutacao, surgiram outras
variedades em Portugal e Espanha (Costa et al., 2009; Pereira-Lorenzo et al., 2011), sendo
assim considerada a ancestral das principais variedades portuguesas (Costa et al., 2008), bem
como de algumas das variedades espanholas, tais como Bermella, Pilonga, Pelona, Verata e
Mondarina (Pereira-Lorenzo et al., 2011).

Em Portugal, a Longal encontra-se dispersa por todas as regides onde habita o castanheiro
(Figura 8) (Gomes-Laranjo et al., 2009a; 2009b), frequentemente representada por arvores
seculares, especialmente em Tras-os-Montes, Beira Alta e Marvao, presentes em soutos mais
velhos, que carregam em si a “historia” da sua importancia para os nossos antepassados (Matos,
2003; Silva, 2007; Gomes-Laranjo et al., 2009a; Pereira-Lorenzo et al., 2011). Apresenta-se
bastante instavel do ponto de vista genotipico (Pimentel-Pereira et al., 2007), isto , denota uma
grande variabilidade genética intra-varietal relacionada com a propagacdo sexuada
(polinizagdes cruzadas) (Costa et al., 2009).

A Longal é também designada, consoante as regides, por Riscadinha (Costa et al., 2008),
Comprida (Guerreiro, 1945) e Enxerta (Guerreiro, 1945; Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et
al., 2009; Gomes-Laranjo et al., 2009b), e mesmo em muitas regides de Espanha, onde esta
variedade estd presente, € também conhecida por Injerta (Pereira-Lorenzo et al., 2011). A
designacgé@o Enxerta, bastante comum, resultou do facto de em tempos idos ser frequente fazer-
se as enxertias com material proveniente de castanheiros da variedade Longal, visando melhorar
a producdo de castanha. Dai ser bastante comum encontrarem-se &rvores centendrias desta
variedade, mas apresentando ja deficientes condi¢des de crescimento e producdo (Pimentel-
Pereira et al., 2007; Gomes-Laranjo et al., 2009b). Esta designacao, que perdura ainda hoje, é
um caso de sinonimia, ou seja, compartilha o mesmo material genético com a Longal (Ferreira-
Cardoso e Pimentel-Pereira, 2007; Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et al., 2009), tendo

também uma grande distribuicdo nacional, tal como ilustra a Figura 8.
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Vinhais - Judia(Carrazeda):
Aveleira: Lamela: Trigueira:
Boaventura: Longal: Braganga -
Enxerta: Judia: M. Cavaleiros -
Enxerta: C. Ansides - Longal:
Enxerta: A. da Fé - Enxerta:
Mogadouro - Enxerta: Negra.

Terras de Bouro - Amarelal:
Misericordia: De quarta.

Vila Real - Benfeita: Bebim:
Moreira: Longal: Murga - Cota:
Longal: Vila Pouca - Cota: Longal:
Bairral: Boticas - Pelada: Galiza:
Longal: Chaves - Vermelha:
Longal: Montalegre - Redonda:
Nacional: Enxerta: Longal:
Valpacos - Judia: Lada: Negral:
Sousdo: Lamela: Rebolao: Cota:
Soutinha: Longal.

Lamego - Cancela: Longal:
Rabodica: Armamar - Riscal:
Longal: Serrano: Meda - Verdeal:
Longal: Penedono - Passa:
Martainha: Longal: Sernancelhe
- Martainha: Longal: M. da Beira
- Negra: Demanda: Carreiro.

Marvio - Baria: Colarinha: Enxerta

(Longal).

Trancoso - Martainha: Longal.

Figura 8 - Distribui¢do da Longal e de outras variedades detetadas no territorio nacional (Ferreira-Cardoso e
Pimentel-Pereira, 2007).

Segundo Guerreiro (1945), no século passado a Longal representava uma elevada
percentagem dos soutos em Portugal, ocupando uma area equivalente a das restantes variedades
portuguesas juntas. No entanto, em consequéncia do seu pior calibre, esta variedade foi
perdendo preferéncia e protagonismo, sendo progressivamente substituida, especialmente em
Tréas-os-Montes, aonde essa substituicdo € hoje massiva, pela variedade Judia, que apresenta
melhores carateristicas comerciais que lhe conferem um muito maior valor no mercado
(Gomes-Laranjo et al., 2009b).

Com efeito, esta quase monocultura da Judia foi acontecendo gradualmente devido a sua
maior preferéncia pelo seu grande calibre, aspeto brilhante e poder de conservacéo regular e,
por consequéncia, a sua maior valorizacdo no mercado (Costa et al., 2009). Esta preferéncia
pela Judia deve-se ainda ao seu maior rendimento na apanha, visto ser uma castanha gratda, o
que torna mais rentavel o esfor¢o aplicado nesta operacdo perante a atual escassez de mao-de-
obra existente, ao contrario da Longal em que pelo facto de ser uma castanha bem mais miuda
este problema se acentua bastante (Matos, 2003).

Porém, pelo seu excelente sabor, facil descasque, bom aspeto e étima capacidade de
conservacao (Fernandes, 1946; Matos, 2003; Costa et al., 2009), a Longal continua a granjear
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grande preferéncia dos consumidores e compradores, sendo comum  0S
armazenistas/exportadores referirem que se houvesse mais oferta desta variedade mais ela se
vendia, opinido partilhada por muitos dos clientes estrangeiros (especialmente os franceses)
(Costa et al., 2009).

Atualmente, a Longal apenas impera nos soutos mais velhos (Figura 9), enquanto nos
mais recentes predominam a Judia, na regido de Tras-os-Montes, e a Martainha, na zona Centro
(Matos, 2003; Gomes-Laranjo et al., 2009a). Segundo Costa et al. (2009), a Judia representa
95% da area desta cultura em Tras-os-Montes. Contudo, na regido continental, apenas a
variedade Longal é ainda encontrada em praticamente toda a &rea de producédo desta cultura,
significando que se encontra presente em todas as DOP existentes e que correspondem as

principais areas de producdo (Costa et al., 2009).

Figura 9 - Souto de castanheiros Longal com mais de 100 anos, em Rossas-Braganca.

E na DOP “Castanha da Terra Fria” que a variedade Longal tem maior expressio, sendo
responsavel por 70% da producdo dessa DOP, correspondendo a restante produgdo as
variedades Judia, C6ta, Amarelal, Lamela, Aveleira, Boaventura, Trigueira, Martainha e Negral
(Silva, 2007; Borges, 2009;). Esta DOP abrange 16 000 ha envolvendo os concelhos de
Alfandega da Fé, Braganca, Chaves, Macedo de Cavaleiros, Mirandela, Valpacgos, Vimioso e
Vinhais (Matos, 2003; Silva, 2007; Borges, 2009; Costa et al., 2009), cuja area de produgéo se
situa predominantemente entre 700 m e 1000 m de altitude. O castanheiro esta plantado em

castingais e em soutos extensos com compassos irregulares (cerca de 100 arvores por ha), e

17



com troncos com mais de 2 m de altura para producdo de madeira e pastoreio. Porém, tem-se
adotado progressivamente e cada vez mais outros modos de producdo mais intensivos (Silva,
2007; Borges, 2009; Costa et al., 2009; Gomes-Laranjo et al., 2009a).

A érea abrangida pela DOP “Castanha da Padrela”, uma das areas de produc¢do mais
importantes no mundo, representa cerca de 9 000 ha, registados nos concelhos de Chaves,
Murca, Valpacos e Vila Pouca de Aguiar. Predomina a variedade Judia, que é quase uma
monocultura nesta area, ocupando 80% a 95% da area de producdo desta cultura, sendo a
restante ocupada pelas variedades Longal, Lada, Negral, Céta e Preta (Silva, 2007; Gomes-
Laranjo et al., 2009a; Pereira e Gomes-Laranjo, 2009). Os soutos caracterizam-se por serem
para producdo de fruto, novos, homogéneos, bastante produtivos (com producdo média de
4ton/ha), com compassos bem definidos (8x8 m) e copas com altura abaixo de 2 m (Gomes-
Laranjo et al., 2009a; Pereira e Gomes-Laranjo, 2009). E muito comum a presenca de
castanheiros centenarios da Longal com acentuados cortes efetuados nos ramos, no sentido de
rejuvenescer a copa, e reenxertados com material de Judia (Figura 10) (Pinto et al., 2007). A
Longal apenas tem mais expressdo que a Judia no concelho de Vila Pouca de Aguiar,
juntamente com a Co6ta, frequentemente em arvores centendrias com registo historico

patrimonial do tempo romano (Gongalves, 2010).

Figura 10 - Judia enxertada em tronco centenario da variedade Longal (Pinto et al., 2007).
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Mais a sul, localiza-se na zona norte da Beira Interior, nas regides Douro sul e Beira Alta,
a DOP “Castanha dos Soutos da Lapa”. Tem uma area de produ¢do com cerca de 5 000 ha
englobando os concelhos de Aguiar da Beira, Armamar, Guarda, Lamego, Moimenta da Beira,
Penedono, S. Jodo da Pesqueira, Sernancelhe, Tabuago, Tarouca e Trancoso. Os soutos
localizam-se a uma altitude que varia entre 600 m e 900 m (Matos e Gomes-Laranjo, 2009).
Apresenta o mesmo sistema de producao da DOP “Castanha da Padrela”, complementado com
uma vasta rede hidrografica (Silva, 2007; Gomes-Laranjo et al., 2009a). Embora esta regiao
possua uma enorme diversidade de variedades (Guerreiro, 1945), a Martainha e a Longal séo
as principais (Matos e Gomes-Laranjo, 2009).

Por tultimo, temos a DOP “Castanha do Marvao-Portalegre”, na qual a Longal esta
presente, frequentemente designada como Enxerta, sendo uma das principais variedades,
juntamente com a Baria e a Colarinha, nesta area demarcada. Esta DOP abrange uma area de
900 ha integrados nos concelhos de Castelo de Vide, Marvéo e Portalegre. Os soutos sdo na
maioria normalmente seculares, apresentando-se algo degradados e a necessitarem de mais
intervencdes e a adocdo de novas e mais adequadas préaticas culturais (Gomes-Laranjo et al.,
2009a; Vaz, 2009).

2.2. Caracterizacao ecofisiolégica

O castanheiro (Castanea sativa Mill.) é uma espécie de grande interesse em termos de
multifuncionalidade, podendo associar-se a varias culturas agricolas e florestais, denotando
uma biodiversidade bastante abrangente e uma capacidade de adaptacdo a diferentes
ecossistemas devido a sua elevada frugalidade, grande variabilidade em tracos morfoldgicos e
ecologicos, habitos reprodutivos e vegetativos, calibre do fruto, caracteristicas da madeira,
adaptabilidade, resisténcia aos stresses bidtico e abiotico, e eficiéncia na reciclagem de
nutrientes sob condicdes de baixa disponibilidade dos mesmos (Queijeiro et al., 2000; Mellano
et al., 2012). No entanto, para poder extrair o maximo potencial que se traduza em boas
producdes, é necessario conhecer as condicBes mais favordveis, consoante os diferentes
ecossistemas possiveis, constituindo-se como primeira exigéncia as condi¢des adequadas para
a frutificacdo (Gomes-Laranjo e Crespi, 2007).

Como qualquer variedade de castanheiro europeu (C. sativa), a Longal é helidfila (Rojo
et al., 2016), caducifolia (queda de folhas e paragem vegetativa no Inverno), de germinacao
hipdgea (germinagdo em que os cotilédones ficam abaixo da superficie do solo, caracteristica

comum das dicotiledéneas (Pinto et al., 2007), megafaneréfita, e mesotérmica, caracteristica
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que a torna bastante apta para a sua instalacdo e producdo nas areas montanhosas e nos vales
(Gomes-Laranjo e Crespi, 2007; Gomes-Laranjo et al., 2009b).

O castanheiro Longal (Figura 11) pode apresentar dimens@es invulgares, pois tem um
vigor elevado (Abreu et al., 1990; Silva, 2007), atingindo por vezes 25 a 30 m de altura e
ficando oco com o envelhecimento (Uriarte, 2016). Apresenta um porte de semi-ereto a ereto
(Abreu et al., 1990; Silva, 2007; Costa et al., 2008), com pernadas esguias e abertas, angulos
de insercao inferiores ou iguais a 45° e uma copa oblonga ou piramidal (Guerreiro, 1945;
Gomes-Laranjo et al., 1992; Costa et al., 2008).

T AR IR
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Figura 11 - Castanheiro Longal em Rossas - Braganga.

Até aos 20-25 anos, idade em que atinge a fase adulta (Sousa, 2012), o castanheiro
apresenta a casca lisa e cinzenta-esverdeada ou castanha, passando posteriormente a adquirir
fendas longitudinais e obliquas e cor castanha escura ou acinzentada (Figura 12) (DMACN,
2011; Uriarte, 2016). O seu sistema radicular é aprumado e muito robusto, mas de limitado
desenvolvimento em profundidade, agarrando-se tenazmente ao solo pelas raizes laterais, por
vezes pouco numerosas, mas sempre muito ramificadas, e desenvolve-se maioritariamente
numa camada de solo até aos 50 cm de profundidade (Pinto et al., 2007).

Com um compasso de 10x10 m, que segundo Rojo et al. (2016) serd o recomendado, a
variedade Longal pode, nos primeiros 20 anos, produzir 15-35 kg/arvore (Ferreira-Cardoso e
Pimentel-Pereira, 2007; Costa et al., 2008; Sousa, 2012). A partir dos 50 anos de idade a

producéo estabiliza (Brio et al., 1998), acontecendo a plena frutificagdo com uma periodicidade
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de elevadas produgdes de 3 em 3, ou de 4 em 4 anos, ou mais esporadicamente de 2 em 2 anos,
dependendo das praticas culturais efetuados (poda e fertilizacao) e condi¢Ges climéticas do ano
(Pinto et al., 2007). No entanto, Matos (2003) e Costa et al. (2008) afirmam que a Longal goza

da regularidade das producdes anuais.

Figura 12 - Aspeto do tronco de um castanheiro Longal com mais de 200 anos.

Com clima tipicamente mediterranico, em Portugal, o castanheiro sendo de folha caduca
e mesdfila, tem como entrave as temperaturas elevadas e precipitacdes escassas durante a fase
critica de desenvolvimento vegetativo, que ocorre durante o verdo, fatores importantes para a
produtividade diaria, devendo dar-se atencdo as alteracdes climaticas que estdo a acentuar cada
vez mais estes problemas (Gomes-Laranjo et al., 2007).

Decorrente destas limitagfes, Gomes-Laranjo et al. (2006) e Gomes-Laranjo et al. (2007)
referem que a Longal é bem tolerante a temperaturas elevadas, pois sé perde metade da
produtividade fotossintética maxima, dependendo do local, quando as temperaturas atingem
33,5 a 37,5 °C. Segundo estes autores, para atingir a maxima taxa fotossintética, a Longal
necessita apenas de temperaturas entre 22,5 e 25 °C. Do estudo de Gomes-Laranjo et al. (2007),
dependendo do local e do més do ano, esta variedade demonstra ter maior capacidade
fotossintética em meses com média de temperatura de 26-27 °C (setembro), obtendo uma taxa
fotossintética de 6,8-7,8 umol.m2.s, enquanto a 30-31 °C (julho) decresce a taxa fotossintética

para 4,9-5,8 pmol.m?2.s%, tal como a temperaturas abaixo do ideal (19-20 °C) ocorre também
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um decréscimo do rendimento fotossintético (4,9-5,4 pmol.m?2.s), o que demonstra a estreita
relagdo entre a temperatura e a atividade fotossintética. Acima de 25 °C, observa-se uma
reducdo acentuada na atividade fotossintética desta espécie. Esta reducédo é devido a baixa
resisténcia das membranas dos cloroplastos ao calor, provocando a desintegracdo das mesmas,
por conter um elevado indice de insaturacdo (55%), com um teor médio de &cidos gordos
insaturados para a Longal de 69,4%, o que explica alguma intolerancia as temperaturas elevadas
do verdo (Gomes-Laranjo et al., 2006; 2007). Quanto a variacdo diaria da taxa de fotossintese
(Figura 13), durante os meses de verdo, a Longal &, juntamente com a Judia, das que mais
sofrem uma forte reducdo de crescimento no periodo compreendido entre a manhd e o meio-
dia (reducéo de 50%), processos designados por termoinibicédo e fotoinibicdo que implica, por

consequéncia, 0 aumento da transpiracao cuticular (Gomes-Laranjo et al., 2006).
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Figura 13 - Efeito da temperatura na variagdo diaria da taxa de fotossintese, no periodo 10 — 19 h, nas variedades
Longal, Judia e Aveleira, em funcéo da respetiva temperatura média (Gomes-Laranjo et al., 2006).

A Longal tem um potencial hidrico reduzido (Ww < -1,58 MPa), correspondente a uma
menor absorc¢do de agua, o que se reflete em baixas taxas de crescimento, quando paraa maxima
produtividade o potencial hidrico deveria rondar os -1,0 MPa (Gomes-Laranjo et al., 2007).
Perante regimes de precipitacdo tdo desiguais entre o inverno e o verdo, que ocorrem em
Portugal, esta variedade apresenta bastantes dificuldades em manter os niveis de hidratacéo,
dependendo do local, pois as arvores encontram-se em estado de plasmélise (né&o tdrgidos) com
um potencial de presséo baixo, o que diminui a sua produtividade (Gomes-Laranjo et al., 2007).

Para atenuar este défice, de forma a atingir-se a maxima taxa de fotossintese, resta a ocorréncia
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de precipitacdo ou o recurso a rega, que deveré ocorrer entre junho e setembro (Gomes-Laranjo
et al., 2007; Costa et al., 2008).

Em zonas quentes que correspondem a zonas mais soalheiras na mesma regido, altos
niveis de radiacdo induzem adaptacfes a arvore para maximizar a sua eficiéncia fotossintética
(Gomes-Laranjo et al., 2006). A Longal é uma variedade com aptiddo para ambientes quer
sombrios, quer soalheiros, por ter nas folhas um elevado teor tanto de clorofila (=103 pg.cm™),
sendo apta em sombreamento (Gomes-Laranjo et al., 2007; Pinto et al., 2007) como de
carotenoides (=~ 26 pg.cm), sendo apta a ambientes soalheiros (Gomes-Laranjo et al., 2007).
A exposicao do terreno mais favoravel para a instalagdo desta variedade é Norte (Costa et al.,
2008; Borges et al., 2009; Rojo et al., 2016) e Este (Costa et al., 2008; Borges et al., 2009),
face as grandes necessidades hidricas (maior balanco hidrico) que apresenta (Gomes-Laranjo
et al., 1992; Gomes-Laranjo et al., 2007), enquanto em altitudes bastantes elevadas prefere a
exposicdo Sul (Rojo et al., 2016). A Longal tem capacidade para fotossintetizar com
intensidades de radiacdo muito baixas (Gomes-Laranjo et al., 1992), apenas o suficiente para
atingir metade da sua taxa maxima de fotossintese (> 360 umol.m?2.s1). Mas, para atingir a
méxima produtividade requer elevadas quantidades de radiagdo (> 1400-1600 umol.m2.s?),
dependendo do local (Gomes-Laranjo et al., 2007), ao contrario da Judia que apresenta uma
excelente resposta a radiacéo solar, sendo mais heliofila (Gomes-Laranjo et al., 1992).

Tal como as restantes variedades, a Longal necessita de temperaturas médias anuais entre
8 °C e 15 °C, exigindo durante pelo menos 6 meses temperaturas médias superiores a 10 °C,
especialmente nos primeiros anos (Gomes-Laranjo et al., 1992; Dinis, 2011). Nos meses mais
frios a temperatura deve ser necessariamente superior a 1 °C, ndo resistindo a temperaturas
minimas absolutas inferiores a -15 °C (Gomes-Laranjo et al., 2007). Durante o ano, de acordo
com a distribuicdo e interacdo com a temperatura, prefere uma precipitacdo minima anual entre
800-1600 mm (Costa et al., 2008), sendo recomendadas as mais baixas precipitacdes em
elevadas altitudes e vice-versa (Mellano et al., 2012; Conedera et al., 2016).

Para 0 seu bom crescimento, requer solos de textura média, bem estruturados, férteis,
profundos, permeaveis, e ricos em matéria organica, no minimo com teor superior a 2%
(favorecem a prevencéo da doenca da tinta), que permitam um bom desenvolvimento do sistema
radicular de natureza perfurante, a par de possibilitar um maior armazenamento de reservas
hidricas muito importante para esta variedade na estacdo seca (Paiva, 1990; Costa et al., 2008;
Rojo et al., 2016). E uma planta calcifuga que ndo tolera solos com mais de 4% de calcario

assimilavel, preferindo solos com tendéncia para a acidez, com valores de pH entre 4,0-6,5
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(Borges et al., 2009; Mellano et al., 2012), e ndo lida bem com situa¢des de encharcamento
(Gomes-Laranjo et al., 2007; Borges et al., 2009). Os solos silico-argilosos, solos leves de
areias silicosas ou cascalho granitico, ou solos resultantes da decomposicao de xistos, granitos,
gneisses ou grés sao os mais indicados (Paiva, 1990).

Em relacdo aos problemas fitossanitarios, segundo estudo de Anjos (2007), a Longal tem
uma resisténcia moderada aos problemas fitossanitarios em geral, com um teor médio de fenois
totais nas folhas de 2,77 9.100g* MS, compostos fendlicos ligados a maioria dos fenémenos
bioldgicos da arvore, sendo responsaveis pela resisténcia aos ataques dos fungos e insetos. Do
mesmo estudo, demonstra ter boa resisténcia a doenca da tinta (Phytophthora cinnamomi) pelo
seu elevado teor de 4cido galico (=~ 283,16 mg.100g™* MS) que inibe o crescimento dos fungos

devido as suas propriedades antioxidantes que conferem essa mesma resisténcia as arvores.

2.3. Caracterizacao morfolégica

As folhas da Longal (Figura 14) sdao simples e achatadas, com uma média de area foliar
de 50,7 cm? (Pinto et al., 2007), com dimensdes que variam entre 14 a 17 cm de comprimento
e 5 a 6 cm de largura, apresentando um tamanho relativamente medio (C/L = 2,8), mas mais
pequeno do que a generalidade das variedades portuguesas (Pimentel-Pereira et al., 2007). A
folha é peciolada, direita a ligeiramente concava e levemente assimétrica (Costa et al., 2008),
possuindo forma oblongo-lanceolada (Guerreiro, 1945), acuminada, com margens serradas e
dentes muito agudos e arqueados (Gomes-Laranjo e Crespi, 2007; DMACN, 2011), contendo
em cada margem entre 12 e 15 dentes e entre 16 e 19 nervos secundarios (Guerreiro, 1945;
Pimentel-Pereira et al., 2007). O limbo tem uma base obtusa ou truncada (Pimentel-Pereira e
Torres-Pereira, 1992; Costa et al., 2008), aparecendo o primeiro dente, relativamente a base,
apos 2 a 4 nervuras. O peciolo é amarelado ou vermelho com um comprimento que pode variar
entre 16 e 25 mm, dependendo do local (Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et al., 2008). A
pagina superior é glabra, de cor verde escura lustrosa, enquanto a pagina inferior é verde clara
com nervuras salientes e por vezes pubescentes (Costa et al., 2008; DMACN, 2011).

A folha da Longal é bifacial, tal como o castanheiro em geral, que sendo uma variedade
de regido temperada, ou seja, que crescem em solos com grande disponibilidade de agua
(mesofila), apresenta parénquima clorofilino em palicada na pagina superior (adaxial)
(epiderme adaxial = 23,7 um) e parénquima clorofilino lacunoso na pagina inferior (abaxial)
(epiderme abaxial = 15,5 um) (Pinto et al., 2007). Segundo 0s mesmos autores, tem uma media

de 196,4 um de espessura total da folha (um importante indicador do potencial produtivo), o

24



parénquima em palicada, onde contém uma grande quantidade de cloroplastos sendo assim
responsavel pela capacidade fotossintética da folha, tem o valor médio de 89,2 um de espessura
e 0 parénquima lacunoso, geralmente menos espesso que o anterior, tem a fungéo de facilitar
as trocas gasosas, entres as quais, a promocéo da evaporacao da dgua a partir das suas paredes
celulares, conducente a transpiracdo, teve uma espessura de 68 um. Relativamente & nervura
central da folha, eixo que liga as duas epidermes adaxial e abaxial através de nervuras
secundarias, que tem como fung¢do muito importante de conducéo da seiva xilémica para a folha
e da seiva floémica da folha para os 6rgaos nédo fotossintéticos da planta, obteve uma espessura

de 879 um, sendo das mais finas das variedades portuguesas (Pinto et al., 2007).

Figura 14 - Aspeto das folhas de um castanheiro Longal.

Sendo uma espécie monoica, e a semelhanca das restantes variedades desta espécie, a
Longal possui ambas as flores, masculinas e femininas, separadas numa mesma é&rvore,
encontrando-se estas na extremidade dos ramos. As flores femininas estdo reunidas na base dos
amentilhos e possuem entre 7 e 9 estiletes estreitos e brancos, e sdo rodeadas de folhas verdes
modificadas (bracteas), que formam a clpula espinhosa verde (Figura 15) (DMACN, 2011). As
flores masculinas apresentam cor amarela, dispostas em amentilhos unissexuais compridos e
eretos de 13 a 20 cm de comprimento (Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et al., 2008; Sousa,
2012), com um numero de glomérulos que variam entre 74 e 94 (Costa et al., 2008; Sousa,
2012). Dependendo do local da producéo (Silva, 2007), os amentilhos sdo predominantemente

astaminados (desprovidos de estames), constituindo uma das poucas variedades com esta
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carateristica (Pimentel-Pereira et al., 2007), o que indica ser necessario a sua plantacdo
conjuntamente com outra variedade polinizadora, com periodos de floracdo e maturagédo do
polen compativeis (Pinto et al., 2007), ou ser do tipo braquistaminado com estames de 1-3 mm
de comprimento (Silva, 2007), e podendo também ser do tipo mesostaminado, que possuem até
20 estames com 3 a 5 mm de comprimento (Costa et al., 2008; 2009). Na totalidade, os
amentilhos unissexuais (inflorescéncias masculinas) tém uma presenca de 81-91%, e 0s
amentilhos androginicos (inflorescéncias femininas) tém uma presenca de 9-19% com 2 a 3
inflorescéncias femininas por amentilho (Costa et al., 2008; Sousa, 2012). A fase da floracdo é

fundamental e determinante para a qualidade da produgéo (Gomes-Laranjo et al., 2009b).

B A

Figura 15 - Inflorescéncias femininas localizadas na base do amentilho astaminado da variedade Longal (Pinto et
al., 2007).

O ciclo vegetativo da variedade Longal dura em média 185 dias, dependendo das
condicGes edafoclimaticas, e 0 repouso vegetativo estende-se entre a queda da folha (novembro)
até a fase de abrolhamento (abril) (Pinto et al., 2007; Silva, 2007). Durante 0 repouso
vegetativo, o crescimento radicular verifica-se a uma temperatura entre 2 °C e 6 °C, enquanto a
parte aérea se encontra adormecida (Gomes-Laranjo et al., 2007). O abrolhamento decorre da
3%a 4% semana de abril (Sousa, 2009; 2012). A floracédo é de duracdo mais curta que as restantes
variedades em geral (Pimentel-Pereira et al., 2007), ocorrendo entre a 3% semana de junho e a
42 semana de julho, dependendo das condicfes climaticas do ano e das respetivas zonas de
producédo (Pimentel-Pereira et al., 2007; Silva, 2007; Costa et al., 2008; Sousa, 2012). Esta fase
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necessita de temperaturas mais elevadas, tendo inicio quando se atingem os 15-18 °C,
precisando de um elevado numero de dias quentes, correspondendo a um somatério de
temperaturas minimo de 3200 °C (Pinto et al., 2007; Sousa, 2012), sendo bastante sensivel as
baixas temperaturas (Gomes-Laranjo et al., 2007). A duracdo média do periodo que decorre
desde a floracdo a maturagdo € de 123 dias (Costa et al., 2009), estando a producéo, data de
maturacdo e tamanho do fruto bastante dependentes das condi¢Ges de temperatura e humidade
que se fazem sentir nesta fase (Sousa, 2012). Para que a castanha Longal atinja a plena
maturacao, € necessario um somatério de temperaturas de 2100-2500 °C entre maio e outubro
(Gomes-Laranjo et al., 2009b; Dinis, 2011; Pinto et al., 2011). A maturacdo desta variedade €
a mais tardia, estando proxima da que se verifica na Judia e Lada (Costa et al., 2008),
decorrendo entre a 3% semana de outubro (Costa et al., 2008; Sousa, 2012) e a 22 semana de
novembro (Fernandes, 1954), sendo a apanha realizada em novembro (Costa et al., 2008). A
Figura 16 mostra o calendario dos estados fenolégicos da Longal registados na regido abrangida
pela DOP — Castanha dos Soutos da Lapa no periodo 2006/07, de acordo com a descri¢do dos

estados fenologicos do Anexo |.
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Figura 16 - Estados fenoldgicos da variedade Longal na regido da DOP — Castanha dos Soutos da Lapa (Silva,
2007).

O fruto, popularmente designado por ourico, contém até, em média, trés sementes
(Guerreiro, 1945), envoltas por uma cupula coberta de espinhos com 5 a 10 cm de diametro,
possuindo dois, trés ou quatro valvas lobadas, por onde séo libertadas as castanhas aquando da
maturacdo (DMACN, 2011; Conedera et al., 2016). Na Longal, os ourigos (Figura 17) tém
formato oblongo e atarracado resultante da forma tipica das castanhas desta variedade
(Guerreiro, 1945). Tém uma localizacdo subterminal a terminal no ramo do ano, apresentando
inicialmente uma cor verde que se vai tornando amarela ao amadurecer (Louzano, 2000;

Serrano et al., 2001). O interior do ouri¢co estd forrado por uma pilosidade aveludada,
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esbranquicada no inicio e amarela no final (Louzano, 2000). Esta variedade apresenta uma boa
deiscéncia dos ourigos (Silva, 2007), podendo ocorrer ainda na arvore e, neste caso, as castanhas
caem no chao, principalmente nos dias ventosos. Se o ouri¢o cair fechado, ao separar-se do

peciolo que o sustenta, é necessario abri-lo para retirar as castanhas (Louzano, 2000).

Figura 17 - Aspeto de um ourigo da variedade Longal.

A castanha Longal é um aquénio de cor castanho avermelhado vivo, sedoso e bastante
brilhante (Silva, 2007; Costa et al., 2008), com estrias escuras longitudinais finas e bem
vincadas, formando como que arestas ligeiramente salientes no tegumento (Figura 18) (Matos
2003; Costa et al., 2008). Apresenta uma pequena pubescéncia branca sedosa no apice,
envolvendo os estiletes até aos estigmas (estiletes estigmaticos compridos e finos) (Costa et al.,
2008), com uma forma convexa na face dorsal e plano-convexa na face ventral (Costa et al.,
2008) e possui um hilo pequeno a médio variando entre 2,7 e 3,2 cm? (Costa et al., 2008; Sousa,
2012). Entre as variedades portuguesas é a que apresenta forma mais alongada com uma razao
C/L entre 1,1 e 1,3 (Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et al., 2009), um comprimento que
pode variar entre 30 e 38 mm, uma largura de 25 a 32 mm e uma espessura entre 15 e 22 mm
(Pimentel-Pereira et al., 2007; Silva, 2007; Costa et al., 2008; Sousa, 2012). A améndoa (parte
edivel da castanha) tem aroma fraco e cor da polpa creme (Costa et al., 2008), estando envolvida
por duas cascas, 0 pericarpo seco e duro (casca externa de cor castanha brilhante) e o tegumento
(pele interna aderente a semente) (DMACN, 2011).
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As castanhas Longal possuem um calibre pequeno a médio, que pode variar entre 80 e
160 castanhas/kg (Matos, 2003; Pimentel-Pereira et al., 2007), valores cuja grande variacao se
justifica por uma boa parte da sua producdo estar associada a arvores ancestrais que se
encontram amplamente distribuidas por Portugal e pela diversidade das condicGes decorrentes
dessa expansdo. Porém, no caso de novos soutos, esse valor é facilmente reduzido para 60-80
castanhas/kg (Gomes-Laranjo et al., 2009a). Apresenta um excelente poder de conservagéo
(Matos, 2003), baixa suscetibilidade ao rachado (Matos, 2003; Ferreira-Cardoso, 2007),
excelente sabor (suis generis) (Abreu et al., 1990; Matos, 2003), facil despela e grande aptidédo
para o descasque mecénico (Matos, 2003; Ferreira-Cardoso, 2007), sulcos rasos (Gomes-
Laranjo et al., 2009a), reduzida polispermia (< 1%, a mais baixa entre as variedades
portuguesas) (Pimentel-Pereira et al., 2007; Costa et al., 2008), 0 que permite que se enquadre
perfeitamente na categoria “marron” (castanhas com polispermia abaixo de 12%), baixa dureza
da casca externa e elevada dureza do miolo apds processamento (cozedura e assadura) (Silva,
2007), bom comportamento no processamento para a obtencdo de produtos de conservas e
docarias (Matos, 2003). Estas excelentes caracteristicas atribuidas e reconhecidas para a
castanha Longal, conferem-lhe uma particular aptiddo para a sua utilizacdo na industria de

transformacéo agro-alimentar e, por consequéncia, uma grande valorizacao.

Figura 18 - Aspeto da castanha da variedade Longal.
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Na Tabela 2 apresentam-se as caracteristicas tecnoldgicas da Longal, anteriormente
referidas, e que mais interessam em funcéo da comercializagéo e transformacao das castanhas,
em comparacao com outras principais variedades portuguesas. Entre as variedades estudadas,
a Longal apresenta-se como uma variedade por exceléncia e que comporta em perfeita harmonia
0s caracteres mais determinantes para a sua valorizacdo. Esta castanha, pelas suas qualidades,
assemelha-se muito as melhores castanhas francesas e italianas (Fernandes, 1946).

Tabela 2 - Caracteristicas comerciais e tecnoldgicas mais relevantes das variedades Longal, Judia, Martainha e
Aveleira (Matos, 2003).

Caracteristicas Longal Judia Martainha Aveleira

Compartimentacao Muito reduzida Elevada Muito reduzida Reduzida

Penetracoes Reduzidas Elevadas e profundas Reduzida a aceitaveis Reduzidas
Rachado Raro Reduzido Reduzido Elevado

Conservagdo Natural Muito boa Média a Boa Muito boa Deficiente
Maturacao Tardia Semi-tardia Semi-precoce Precoce
Calibre Pequeno a médio Grangdrem? dr:uito Grangdrzr? dr:uito Meédio

Castanha

Castanha clara com

Cor e Brilho avermelhada e Vermelha e brilhante brilho médio Castanha baca
brilhante
Forma Eliptica alongada Arredondada Redonda Arredondada
Sabor Excelente - suis Meédio Muito Bom Bom
generis
Facilidade de Descasque Muito boa Média Boa e muito boa Boa
Utilizagdo Preferencial Fresco e industrial Fresco Fresco e industrial Fresco e industrial

2.4. Caracterizacao nutricional

A castanha é um fruto que apresenta caracteristicas nutricionais interessantes. E
particularmente rica em hidratos de carbono complexos, embora com baixo teor proteico, mas
isenta de glaten (Bounous, 2004). Constitui uma excelente fonte de fibra, acidos gordos
polinsaturados, vitaminas e minerais. A sua riqueza em fibra faz com que uma pequena por¢éo
de castanhas seja suficiente para saciar o apetite, visto 0s seus glucidos serem de digestéo lenta,
evitando assim a rapida subida de glicose no sangue (Silva, 2007). N&o possui colesterol e tem
um teor de gordura incomparavelmente inferior ao dos frutos secos, pelo que o seu valor
energético é significativamente inferior. Face a este seu valor nutricional e efeitos benéficos na
salde, € um fruto a eleger como parte integrante de uma alimentagéo equilibrada durante todo
0 ano (Bounous, 2004; Silva, 2007). A Tabela 3 apresenta alguns dados bibliograficos

referentes a composicdo quimica da Longal.
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Tabela 3 - Dados bibliograficos sobre a composicdo quimica da castanha Longal.

Ferreira-Cardoso Borges et al. Borges et al. De Vasconcelos
(2007) (2007b) (2008) (2010)
MS (? 100g™ Peso 42,34-44.22 - 48,40 53,87
resco)
NDF (g 100g* MS) 21,92-23,57 - 19,90 13,75
ADF (g 100g™ MS) 3,13-3,33 - 3,15 2,54
ADL (g 100g* MS) 0,94-1,06 - - 0,22
F(éblggg? fea ; 3,33 3,33 -
(gcf)!)l;-lf),f,.es) 2,20-2,27 - - 2,32
Amido (g 100g™ MS) 62,46-63,80 39,07 39,10 64,15
PB (g 100g* MS) 5,30-7,00 6,83 6,83 5,13
GB (g 1009 MS) 1,04-1,34 2,48 1,97 1,56
Cinzas (g 100g MS) 2,33-2,43 1,60 1,60 1,91
Ca 29,95-41,17 44,80 44,80 -
g P 163,10-166,09 132,00 132,00 -
o K 1108,30-1136,69 673,33 673,00 -
g Mg 59,01-64,79 71,67 71,70 -
£ S 62,43-89,39 - - -
g Na 2,28-2,89 0,76 0,76 -
k= Fe 3,00-3,92 6,83 6,83 -
2 Cu 0,65-0,70 1,60 1,60 -
& Zn 1,08-1,12 2,07 3,13 -
Mn 3,76-6,09 6,83 6,83 -
Acidos gordos : : :
Acucares
redutores - - 3,67 -
(g 100g* MS)
Fandss ot : : :
Acido Calco : : :
Amino4cidos
totais - 704,00 - 753,74

(mg 100g* MS)

2.5. Comercializacdo e utilizacéo

Atualmente, em Portugal, o mercado principal para a castanha é a sua comercializacéo
em fresco para consumo domeéstico (crua, cozida ou assada) e tradicional (assadores de rua),
bem como a exportacdo para o mercado internacional quer em fresco, quer congelada, que tem
vindo a ocorrer cada vez mais, sobretudo para Franga, Espanha, Italia, Suica, Canada e E.U.A.
(Ferreira-Cardoso, 2007; Gomes-Laranjo et al., 2009a). Dado o mercado para o0 sector de
transformacéo da castanha no nosso pais ser reduzido, a tendéncia atual de producéo acentua-

se mais nas variedades vocacionadas para consumo em fresco com frutos de grande calibre, cor

31



e brilho atrativos, penalizando assim a Longal que apesar de reunir todas as caracteristicas
importantes para a transformac&o, o valor acrescentado que dai advém acaba por ser transferido
para o exterior, uma vez que sdo as unidades transformadoras estrangeiras que procuram esta
variedade para esse fim (Ferreira-Cardoso, 2007).

Comparando as cota¢des no mercado (prego pago por quilo) das variedades Longal, Judia
e Martainha (Figura 19), observa-se que a precocidade da maturagdo e o calibre contribuem
para uma maior valorizacdo, favorecendo a Martainha e a Judia. Embora a Longal seja
considerada uma das variedades mais conhecidas e vantajosas sob o ponto de vista fruticola, e
com melhor cotacdo a nivel comercial, em simultaneo com a Judia, Martainha, Lamela,
Aveleira, Negral, Lada, Benfeita, Boaventura, Baria, Colarinha e Amarelal, nas principais areas
de producédo de castanha (Ferreira-Cardoso e Pimental-Pereira, 2007), apresenta um periodo de
maturacdo tardio, o que constitui uma desvantagem por ndo se enquadrar na procura de
castanhas mais precoces que estdo associadas a maiores cotacbes. Por outro lado, esta
desvantagem é compensada pela sua excelente conservagdo natural, o que representa uma mais-
valia, j& que esta caracteristica coloca-a acima das outras variedades, dado que prolonga assim

0 seu periodo de comercializacdo (Fernandes, 1954; Matos, 2003).
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Figura 19 - Cotac6es das castanhas Judia, Longal e Martainha (Borges e Gomes-Laranjo, 2016).
A industrializacdo da castanha existente em Portugal resume-se a castanha descascada e
congelada, requerendo normalmente pequenos calibres, sendo a Longal, a variedade mais
procurada para esse fim (Matos, 2003). Considerando por um lado as suas excelentes qualidades
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tecnoldgicas, e por outro lado o seu elevado teor de amido (Ferreira-Cardoso, 2007), esta
variedade apresenta-se como uma das que melhores resultados pode oferecer para
transformacdo (Matos, 2003). Na Tabela 4 menciona-se a enorme variedade de produtos
transformados e derivados que se obtém da castanha, procurando dar uma indicacdo das

variedades mais adequadas para essas diferentes formas de transformacao.

Tabela 4 - Utilizacdo da castanha e adapta¢des aos diferentes tipos de consumo (Matos, 2003;
Ferreira-Cardoso, 2007).

. Variedades Melhor Utilizacéo
Tipo de Consumo Produto (Castanha) Adaptadas Preferencial
Crua Qualguer varlgdac_je. Mercado fresco:
. mas, de preferéncia: .
Em Fresco Cozida . Caseiro
Judia
Assada Assadores de rua
Lamela
Lata Trigueira
Inteiro ao Natural Frasco g L,
Lamela IndUstria
(Conserva) Congelada Lonaal
Esterilizada g
Confeitada Lamela
Doces Marron Glacé IndUstria
. Longal
Em alcool
Qualquer variedade s
mas de preferéncia de
Cremes Creme de castanha qualidade inferior: IndUstria
Longal
Negral
Lamela
Qualquer variedade s
Purés Puré de castanha mas dg prefgrenc_la f’e IndUstria
qualidade inferior:
Trigueira
Aveleira
. Péo Lamela ,
Farinha Confeitaria Negral Inddstria
Longal
Negral
Torrada Aperitivos Trigueira IndUstria
Aveleira
Sopas
logurtes L L
Farinhas lacteas Trigueira IndUstria
Pastas de frutos
Produtos Diversos Flocos de cereais e Aveleira L.
IndUstria
frutos Lamela
Produtos de Longal
salsicharia Lamela IndUstria
Licores Negral

Como se pode observar na tabela, a Longal tem boa aptiddo para as diversas formas de
utilizacdo da castanha, sendo particularmente adequada para o fabrico de conservas, docaria,
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creme e farinha (Costa et al., 2009). A inddstria de docaria, especialmente a do marron glace,
assume uma elevada importancia, garantindo maiores cotacdes. Porém, o mercado europeu é
cada vez mais exigente, dando preferéncia aos frutos grandes, monospérmicos, de facil
descasgue e com boas caracteristicas organoléticas (Matos, 2003), qualidades que se encontram
por exceléncia na Longal, exceto o calibre, que sendo pequeno a médio, constitui um aspeto
negativo e um dos motivos que justifica a aposta em soutos novos para esta variedade,
permitindo mais facilmente a obtencéo de calibres superiores (Ferreira-Cardoso, 2007; Gomes-
Laranjo et al., 2009a). Por outro lado, a sua fama bem patente quanto ao sabor, parametro
qualitativo muito apreciado, faz com que a industria francesa tenha tanto apreco e procura pela
Longal, o que reforga muito a valorizagéo desta variedade (Ferreira-Cardoso, 2007; Costa et
al., 2009).

Normalmente, os frutos de baixo calibre sdo canalizados para uso culinario e para a
indUstria de produtos derivados, que apds o seu descasque pode torna-los mais acessiveis ao
consumo direto ou para a preparacdo de cremes, purés, farinha de castanha, etc., pagos ao preco
normal, desde que possuam boa aptiddo para descasque, boa capacidade de conservacao,
monospermia e sulcos rasos, parametros que a Longal também cumpre facilmente (Matos,
2003).
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CAPITULO Il - MATERIAL E METODOS

3.1. Amostragem

A componente pratica (trabalho de campo e laboratorial) do presente estudo teve inicio
no final do més de outubro de 2014 e prolongou-se até ao més de junho de 2015. A amostragem
decorreu entre finais de outubro e a primeira semana de novembro. O procedimento para a
amostragem assentou no estabelecimento de contatos pessoais com produtores, cooperativas e
associacles de cooperantes, cuja informacdo permitiu selecionar até 10 arvores por local,
passando cada conjunto de arvores selecionadas num determinado local a constituir um
gendtipo. Apds confirmacéo de se tratar da variedade Longal, com base quer na informacao
fornecida pelo proprietario, quer nas caracteristicas fenotipicas visiveis da castanha no
momento, procedeu-se para cada uma das arvores amostradas ao registo (Apéndice 1) dos
seguintes parametros/dados: atribuicdo do codigo e data da amostragem; georreferenciacao por
GPS, utilizando um aparelho Garmin — modelo GPSMAP 60CSx; identificacdo do proprietario
e do local (freguesia, concelho e localidade); idade estimada; estado fitossanitario; perimetro
do tronco (PAP) e didmetro da copa (N-S e O-E); altitude, inclinacdo e exposi¢éo solar do
souto; existéncia ou ndo de mobilizacéo e de rega; tipo de cobertura; produtividade/m?, ou seja,
0 numero de ouricos na copa e em cada um dos pontos cardeais, abrangidos numa area de
superficie fixa de 1 m?, como referéncia, definida através de um equipamento concebido para
o efeito. Foram inicialmente amostradas 100 arvores distribuidas por 19 locais, situados nas
regides Norte e Centro de Portugal, predominantemente concentrados nos distritos de Braganca
e de Vila Real. Na Tabela 5, encontram-se identificados os locais ou areas (com varios locais)
amostrados e o respetivo codigo que lhes foi atribuido, bem como o nimero de arvores
escolhidas em cada um desses locais/areas. Complementarmente a esta informacao, no mapa
geogréfico da Figura 20 esta representada a distribuicdo da amostragem realizada neste estudo.

Para cada arvore colheu-se a quantidade inicialmente estipulada (20 ouricos), que foram
transportados para o laboratério e conservados num frigorifico a 2-5 °C até se proceder ao
registo dos dados biométricos e ao descasque das castanhas com vista as determinagdes
laboratoriais relativas a composigéo quimica.

Também foram feitas analises ao solo correspondente a cada local amostrado, tendo sido
avaliados a textura, o teor de matéria organica, a rea¢do do solo, o teor de potéssio extraivel e
o teor de fosforo assimilavel. As analises das amostras do solo foram efetuadas no Laboratério
de Solos e Plantas da UTAD.
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Tabela 5 - Amostragem inicial das arvores (locais e nimero de arvores/local e

respetivo codigo).

Localidade

Cédigo N Arvores

Alfandega da Fé (Soeima e Gebelim)
Sabrosa (Anta)

Braganca (Mos)

Camped (Avecdozinho)

Carrazedo de Montenegro (Junqueira)
Guarda (Chaos)

Chaves (Cimo da Vila de Castanheira, Roriz e Argemil) CHAV

Sabrosa (Gouvinhas)

Lousa (Cacilhas)

Murca (Carva-Vilares e Jou)
Penela da Beira (Souto)
Braganca (Rossas)

Guarda (Sabugal)

Sedielos (Vilarinho)
Sernancelhe

Miranda do Douro (S. Martinho da Angueira)

Vila Real (Vila Cova)
Vila Pouca de Aguiar (Valoura)
Vila Real (Parada de Cunhos)

ALF 7
ANT 4
BRA 10
CAM 1
CAR 1
CHA 4
8
GV 3
LOU 1
MUR 5
PEN 8
ROS 10
SAB 8
SED 1
SER 6
SMA 10
VCO 2
VP 10
VRL 1

VP
4
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Figura 20 - Mapa com os locais amostrados e respetivo cédigo atribuido.
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No entanto, durante o processamento laboratorial, foi necesséario excluir algumas das
amostras iniciais das 100 arvores previamente registadas. Entre os motivos que levaram a esta
exclusdo, contam-se: 1) o facto do ano de colheita das amostragens nao ter sido benéfico para
estudo, uma vez que o verdo foi completamente atipico nas principais zonas produtoras de
castanha com temperatura média ndo muito alta e precipitacdes muito elevadas em setembro,
que proporcionaram as condigdes ideais para o desenvolvimento da septoriose (Mycosphaerella
maculiformis) do castanheiro, que causou a queda das folhas e necrose do peddnculo do ourico,
impedindo a maturacdo do fruto, situacdo que segundo o INE (2015) reduziu a producéo em
cerca de 25,5% comparativamente ao ano anterior, constituindo o pior registo dos ultimos 20
anos, verificando-se que a variedade em estudo foi das mais afetadas por este problema, o que
por consequéncia originou que nalgumas arvores a amostra ndo foi quantitativamente suficiente
para poder avancar com o resto do estudo; 2) durante o processamento laboratorial, através da
observacdo macroscépica inicial, confirmada posteriormente pela medicdo paramétrica,
algumas amostras ndo corresponderam aos indicadores de identificacdo da variedade Longal,
tais como a razdo C/L e aspeto visual; 3) dado a grande amostragem que foi feita inicialmente,
0S recursos existentes ndo permitiram que as determinacgdes analiticas da composicdo quimica
pudessem estender-se a todas as amostras. Assim, para o estudo final apuraram-se 36 arvores
de 15 locais, com base no método de selecdo dos melhores gendtipos por local recorrendo a
avaliagdo dos parametros analisados.

3.2. Caracterizacdo climatica dos locais amostrados

Para a caracterizacdo climatica dos 19 locais inicialmente amostrados, recorreu-se aos
dados fornecidos pelo Instituto Portugués do Mar e da Atmosfera (IPMA) e pelo Sistema
Nacional de Informacdo de Recursos Hidricos (SNIRH), referentes ao ano de 2014 em que foi
feita a colheita da castanha para este estudo.

Os dados da temperatura obtidos pelo IPMA estdo apresentados por distrito (Figura 21),
correspondendo aos locais inicialmente amostrados, 0s quais encontram-se integrados na
respetiva regido delimitada. Com efeito, este estudo abrangeu cinco distritos: Vila Real ao qual
pertencem as arvores ANT, CAM, CAR, CHAV, GV, MUR, SED, VCO, VP e VRL; Braganca
que inclui as arvores ALF, BRA, ROS e SMA; Coimbra onde se encontra a arvore LOU; Viseu
com as arvores PEN e SER; Guarda onde se localizam as amostras CHA e SAB.
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Figura 21 - Temperatura mensal dos locais amostrados no ano de 2014 (IPMA, 2015).

O ano de 2014 caraterizou-se por apresentar valores médios da temperatura média do ar
ligeiramente acima da média. Nos meses criticos (julho e agosto) em que se da o crescimento
vegetativo do castanheiro, as temperaturas foram abaixo do normal, sendo consideradas das
mais baixas desde 0 ano 2000, enquanto em janeiro, setembro e outubro as temperaturas foram
bem acima do normal (IPMA, 2014). Guarda teve os menores valores médios de temperatura
média do ar, que nunca ultrapassaram os 20 °C em todo o ano, cabendo a julho e agosto 0s
valores mais elevados, respetivamente 17,95 °C e 17,75 °C, e a dezembro o valor mais baixo
(3,35°C). Em oposicdo, Coimbra apresentou os valores médios de temperatura média mais altos
durante o ano, rondando nos meses de julho a outubro entre 20 e 21 °C, enquanto nos meses de
janeiro, fevereiro e dezembro foram de 11,2 °C, 10,9 °C e 9,15 °C, respetivamente.

Na Figura 22, podemos observar que o somatdrio de temperaturas é maior para a zona de
Coimbra e menor para a zona da Guarda, significando que os processos fisiologicos do
castanheiro foram mais precoces na zona de Coimbra. As zonas de Braganca, Vila Real e Viseu
registaram graus-dia de crescimento préximos entre si, demonstrando terem tido no ano em
estudo uma taxa de desenvolvimento vegetativo semelhante. Esta diversidade ajuda a explicar
a plasticidade da variedade Longal e a sua grande capacidade de adaptacéo a diversos locais, 0
que justifica a sua presenca e grande distribuicéo territorial.
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Figura 22 — Variacdo do somat6rio mensal de calor (graus-dia, °D) em 2014 nas zonas amostradas (IPMA,
2015).

Os dados da precipitacdo foram disponibilizados pelo IPMA e SNIRH a partir dos postos
meteoroldgicos mais proximos das arvores em estudo (Figura 23). Para maior compreensao do
grafico de precipitacdo abaixo apresentado, indica-se a seguir, para cada posto meteoroldgico,
0 cddigo atribuido as arvores que se encontram mais proximas dos mesmos e a respetiva
distancia em linha reta:

- Braganca: BRA e SMA (36 km);

- Sendas: ALF (30,45 km) e ROS (6,55 km);

- Vale de Egua: CAR (8,7 km), CHAV (34 km), MUR (11,1 km) e VP (12,3 km);

- Vila Real: ANT (9,5 km), CAM (11 km), GV (16 km), SED (14,8 km), VCO (9,9 km)

e VRL;

- Trancoso: CHA (27,1 km), PEN (28,2 km) e SER (17,7 km);

- Monte do Cavaleiro: SAB (17,8 km);

- Carapinhal: LOU (8,3 km).

O ano de 2014 foi muito chuvoso, tendo nos meses de fevereiro, julho e novembro
ocorrido as mais elevadas precipitacdes desde o ano 2000. Para 0 més de setembro registaram-
se 0s mais altos niveis de precipitacdo dos ultimos anos, enquanto tanto em margo como em

dezembro a precipitacdo ficou bem abaixo do normal para esses meses (IPMA, 2015). Trancoso
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foi a zona onde se registou maior precipitacdo, especialmente nos meses de inverno, tendo o
valor global do ano atingido 1285 mm. J& a regido de Monte do Cavaleiro foi a que registou
menor precipitacdo total anual com 253 mm, destacando-se 0 més de setembro que foi 0 mais

chuvoso do ano com 91,9 mm.
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Figura 23 - Precipitacdo mensal dos locais amostrados no ano de 2014 (IPMA, 2015; SNIRH, 2015).

Em termos gerais, 2014 foi um ano muito chuvoso com uma temperatura media
ligeiramente acima da média. O verdo foi atipico com uma temperatura média anormalmente
baixa e elevados niveis de precipitacdo (Figura 24) nos meses de julho e setembro.
Efetivamente, 0 més de julho registou uma temperatura média baixa e uma precipitacdo acima
do normal, o que podera ter dificultado o processo de floracdo, com consequéncias negativas
no vingamento das castanhas. Na verdade, esta fase do ciclo vegetativo do castanheiro é
sensivel as baixas temperaturas e requer bom tempo, o que ndo se verificou, uma vez que as
temperaturas baixas associadas a elevada precipitacdo observadas originaram um défice na
polinizacdo, resultante do efeito de lavagem ao nivel do estigma e/ou da falta de atividade dos
insetos polinizadores (Dinis, 2011), levando consequentemente a reducéo da producao. Por sua
vez, 0 més de setembro caraterizou-se por apresentar uma temperatura média acima do normal,
acompanhada de precipitacfes elevadas (ocorréncia anormal), condigdes que proporcionaram
0 desenvolvimento da septoriose (Mycosphaerella maculiformis) do castanheiro, que causou a
queda das folhas e a necrose do pedunculo do ourico, impedindo a normal maturacéo do fruto,
constituindo assim mais um fator que contribuiu para a reducéo significativa da producédo de

castanha.
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Figura 24 - Precipitacdo total no periodo de crescimento vegetativo (maio-agosto) e inicio do crescimento do
fruto (setembro) (IPMA, 2015; SNIRH, 2015).

3.3. Analise biométrica

Primeiramente, procedeu-se a abertura dos 20 ourigos e ao registo da contagem e peso
das castanhas por ouri¢o, bem como da contagem de castanhas chochas e castanhas vingadas,
com vista a determinacdo do calibre (nimero de castanhas vingadas/kg). Também se efetuou a
contagem das castanhas vingadas consoante o seu estado sanitario separando as bichadas,
podres e sas, registando-se também o peso de cada uma destas. Seguidamente, para a segunda
fase da analise biométrica, escolheram-se aleatoriamente de cada amostra 10 castanhas sas, as
quais foram sujeitas a medicdo do peso e volume para determinacdo da densidade, a medicao
do comprimento e largura para determinacdo da razdo C/L, bem como a medicdo da
espessura/altura. Apds estas medicOes, cada uma destas castanhas foi cortada transversalmente
para registo da presenca de polispermia e contagem dos sulcos/penetracdes existentes. Também
foi feita a medicédo dos sulcos/penetracdes para determinar a profundidade destes, sendo assim
determinado em percentagem, o comprimento dos sulcos em funcéo da espessura da castanha.
Finalmente, efetuou-se o descasque destas castanhas, registando-se 0s pesos do conjunto das
cascas (interna e externa) e da semente/améndoa, de forma a calcular a proporgdo da parte
edivel.
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3.4. Analise de composi¢do quimica bésica

Com vista a determinacdo da matéria seca (MS) e preparacdo da amostra para a
determinacdo da composi¢do quimica basica, as castanhas descascadas foram cortadas em
pequenos pedacos e secas numa estufa com circulacdo de ar forcada a 65 °C, até se atingir um
peso constante, isto €, durante um periodo minimo de 48 h (Ferreira-Cardoso e De Vasconcelos,
2009). Apos esta secagem, procedeu-se a uma primeira moenda num moinho de martelos com
malha de 1 mm, seguida de uma segunda moenda num moinho de laboratério (moinho de café),
de forma a obter amostras mais farinadas e homogéneas, com as quais se procedeu as seguintes
determinacGes analiticas da composicao quimica basica:

- Humidade residual, mediante a secagem a 105 °C, até peso constante (aproximadamente
12 h), numa estufa de esterilizacao e secagem (De Vasconcelos et al., 2007);

- Cinzas totais, por incinera¢do numa mufla a 550 °C, durante no minimo 3 horas (De
Vasconcelos et al., 2007);

- Gordura Bruta (GB), recorrendo ao método de Soxhlet e utilizando como solvente
organico o éter de petrdleo (ponto de ebulicdo 40-60 °C), durante um periodo de extracdo
continua de 6 h (AOAC, 1990);

- Proteina Bruta (PB), através do doseamento do Ntotal pelo método de Kjeldhal,
utilizando o selénio como catalisador (AOAC, 1990) e aplicando o fator 5,30 para conversao
do Ntotal em PB, de acordo com o preconizado para este fruto por McCarthy & Meredith
(1988);

- Amido, seguindo o método enzimatico/colorimétrico descrito por Rasmussen & Henry
(1990);

- AgUcares solaveis, utilizando o método da antrona com leitura espectrofotométrica a
625 nm, de acordo com o procedimento adotado por Irigoyen et al. (1992);

A excecdo da determinacdo do amido, para a qual se optou pela repeti¢do em triplicado,
as restantes determinacdes analiticas foram realizadas em duplicado, apresentando todos os

reagentes utilizados o adequado grau analitico.

3.5. Classificacéo final da amostragem

Procedeu-se a classificacdo final das 36 arvores/gendtipos selecionadas com o intuito de
as ordenar/hierarquizar com base nas caracteristicas que cada uma delas apresenta, tanto ao
nivel morfologico/biométrico como nutricional, tendo em vista a sua utilizagdo nas duas

principais formas - consumo em fresco e transformacdo industrial. O procedimento para o
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estabelecimento desse “ranking” consistiu na atribuigdo, numa escala de 0 a 100%, de uma
ponderacdo (peso percentual) para cada um dos parametros biométricos e de composicdo
quimica basica, de acordo com a ordem de importancia que consideramos que cada um destes
parametros pode ter para o destino considerado.

Obviamente, quanto mais relevante consideramos ser o parametro para o fim a que as
castanhas se destinam, maior percentagem/peso foi atribuido a esse parametro. Os genotipos
com os melhores resultados terdo maior percentagem em cada parametro e, consequentemente,
0 somatorio dos valores parciais resulta num maior valor global, determinando uma melhor
posi¢@o no “ranking”.

Assim, para cada destino considerado, a ordenacdo dos genotipos estd expressa pela
posicdo ocupada, em resultado dos valores obtidos, arredondados as centésimas, consoante a
ponderacdo/peso atribuida a cada um dos parametros que a seguir se indica:

- Consumo em fresco: 50% - calibre; 10% - amido; 8% - agUcares solluveis; 5% -
polispermia; 2% - n° castanhas/ourigo; 2% - n° castanhas vingadas/ouri¢o; 2% - n° castanhas
bichadas/ourico; 2% - n° castanhas sds/ourico; 2% - razdo comprimento/largura; 2% -
densidade; 2% proporcdo edivel; 2% - n° castanhas com sulcos; 2% - n° sulcos; 2% -
profundidade sulcos; 2% - proteina bruta; 2% - gordura bruta; 2% - cinzas totais; 1% - n°
castanhas podres/ourigo.

- Transformacéo industrial: 20% - calibre; 10% - polispermia; 10% - profundidade
sulcos; 8% - densidade; 5% - n° castanhas/ourico; 5% - n° castanhas vingadas/ouri¢o; 5% - n°
castanhas podres/ourico; 5%o - n° castanhas bichadas/ouri¢co; 5% - n° castanhas sas/ourico; 5%
- razdo comprimento/largura; 5% - n° castanhas com sulcos; 5% - n° sulcos; 5% - amido; 2%
- proporcdo edivel; 2% - acUcares solUveis; 1% - proteina bruta; 1% - gordura bruta; 1% -

cinzas totais.

3.6. Analise estatistica

Para a analise estatistica recorreu-se aos programas Microsoft Excel e StatView 5.0
(Abacus, Concepts, Inc.). Os resultados obtidos foram submetidos ao teste de Fisher para um
nivel de significancia de 5% (P < 0,05). Para averiguar a interrelacdo entre alguns dos
parametros utilizou-se o modelo da regresséo linear simples. Para a determinagdo do grau de
proximidade entre arvores foi usado o programa SPSS 10.0 (Windows), tendo sido criado um

dendrograma com base nas caracteristicas morfoldgicas de cada arvore e nos parametros da
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andlise biométrica e da composi¢do quimica bésica da respetiva amostra de castanhas para as
36 arvores selecionadas.
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CAPITULO IV - RESULTADOS E DISCUSSAO

Neste capitulo apresentam-se e discutem-se os resultados obtidos a partir da observacgao,
determinacdo analitica e comparacdo dos dados morfométricos e da composi¢do quimica das

amostras de castanhas provenientes das arvores amostradas.

4.1. Caracterizacdo das arvores

Para um conhecimento mais completo quanto a caracterizacdo das &rvores amostradas,
encontram-se na Apéndice 1, as fichas técnicas com informacéo correspondente a cada arvore.
Na Tabela 6, apresentam-se as caracteristicas mais relevantes registadas para cada uma das
arvores amostradas.

A idade das arvores registada é apenas uma estimativa, com base na informacéao fornecida
pelos proprietarios, ndo tendo sido usado nenhum método para calculo da idade com precisao.
Em funcdo da amostragem realizada, foram registadas idades das arvores entre 15 e 200 anos.
Procedeu-se igualmente a medi¢do do perimetro do tronco (PAP), cujos valores variaram entre
0,74 e 4,7 m, registando-se uma média global de 2,16 m. Quanto a area da copa, calculada a
partir da medicdo do respetivo diametro (média dos diametros N-S e O-E), registaram-se
valores com uma varia¢do muito acentuada (66,92%), o que indica uma grande diversidade na
distribuicdo e forma das pernadas que formam a copa, carateristica bastante influenciada pela
conducdo a que os produtores submetem as plantas. A arvore ANT04 foi a que apresentou maior
area de copa com 371,35 m?, caracterizada por pernadas muito abertas que ocupavam muito
compasso, como se pode verificar na fotografia da respetiva ficha técnica (Apéndice I).

A produtividade por m? corresponde & média do niimero total de ourigos presentes numa
area de superficie da copa de 1 m? em cada uma das quatro orientacdes cardeais. Das 36 arvores,
este parametro foi apenas registado para 23 arvores, em virtude de algumas arvores nao
apresentarem ouri¢os na copa devido aos problemas de producao ocorridos e relacionados com
0 ano atipico em que decorreu a amostragem. O valor médio, considerando a totalidade das
arvores em que foi possivel proceder a medicéo deste parametro, foi de aproximadamente 13
ouricos/m?, destacando-se a arvore MURO5 localizada em Murca como a mais produtiva
naquele ano, com um valor médio de 29 ouricos/m? (equivalente a 87 castanhas/m?). Ja em
Sabugal, registou-se um valor de 9 ouricos/m? (equivalente a 27 castanhas/m?) em cada uma
das arvores amostradas, apresentando-se assim como o local com a menor média de ourigos/m?.

Foi notdorio também que as nefastas condi¢bes ambientais (exagerada precipitagdo e
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temperaturas elevadas fora da época) ocorridas no ano em estudo, e as quais ja fizemos
referéncia, fizeram-se notar de forma diferente consoante os locais, tendo esses efeitos nocivos

afetado a produtividade dos castanheiros mais em alguns locais do que noutros.

Tabela 6 - Caracteristicas mais importantes das arvores registadas durante a sua amostragem.

Produtividade Produtividade

Arvore Idade PAP (m) Area Copa (m?) (ouricos/m?) (castanhas/m?)
ALF03 30 0,83 58,74 12,00 36,00
ALF07 30 1,54 50,24 12,00 36,00
ANTO1 70 2,50 117,80 9,00 27,00
ANTO3 70 2,75 202,85 10,50 30,35
ANTO4 70 4,04 371,35 10,50 30,45
BRAO1 20 0,77 41,83 12,50 34,91
BRAO2 20 0,74 27,79 19,25 55,83
BRAO7 20 0,69 48,87 5,75 16,10
CHAO02 150 3,00 99,35 - -
CHAO03 200 3,20 102,02 - -
CHAO04 200 2,06 89,04 - -
CHAVO01 50 2,70 106,09 10,25 30,75
CHAV04 18 0,94 38,30 8,50 25,50
CHAVO07 55 2,20 125,02 13,75 40,56
GVv01 100 - - - -
GV02 100 - - - -
MURO3 100 2,63 133,69 18,00 55,98
MURO5 100 1,65 52,78 29,00 87,00
PENO1 30 2,10 137,82 - -
PENO7 30 3,75 153,86 - -
PENO8 30 1,66 62,88 - -
ROS02 100 1,15 59,42 - -
ROS05 100 2,45 143,07 - -
ROS09 100 2,03 86,55 - -
SABO02 26 1,38 57,39 9,00 27,00
SABO03 26 1,28 49,61 9,00 27,00
SABO4 26 1,15 39,02 9,00 27,00
SEDO1 150 4,70 176,63 - -
SERO02 200 1,80 95,85 11,50 34,50
SER04 200 4,20 97,59 14,75 44,25
SERO05 200 4,20 213,72 16,75 50,25
SERO06 100 2,64 132,67 15,50 46,50
SMAO01 15 0,77 39,02 14,25 44,32
SMAOQ7 15 0,87 49,61 13,75 41,25
VP01 200 2,80 90,72 - -
VRLO1 20 2,30 59,42 14,33 42,28

Como era de se esperar, verificou-se uma correlacdo positiva entre algumas destas
caracteristicas, especialmente entre a idade das arvores e o PAP (r = 0,606, P < 0,0001) (Figura
25) e entre 0 PAP e a area da copa (r = 0,757, P < 0,0001) (Figura 26). Porém, néo foi registada
uma correlacéo significativa entre a area da copa e a produtividade (r = -0,036, P = 0,8170).
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Figura 25 - Relacéo entre a idade das &rvores amostradas e o respetivo perimetro do tronco (y= 1,332 + 0,01x;
R?=0,367).
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Figura 26 - Relacéo entre o perimetro do tronco das &rvores amostradas € a respetiva area da copa (y= 1,198 +
45,867x; R?= 0,574).

Quanto as carateristicas do souto (mobilizacdo, inclinacdo, rega, cobertura e exposi¢do),
constatdmos um efeito destas na produtividade (ouricos/m? de area de superficie da copa). Tal
como mostra a Figura 27, o valor médio da produtividade foi superior nas arvores localizadas
em soutos que ndo foram mobilizados (13,36 ouricos/m?), em soutos onde se recorreu a rega
(15,54 ourigos/m?), em soutos com cobertura semeada (15,50 ouricos/m?) e em soutos com
maior inclinagdo (15 ouricos/m?). Por outro lado, as arvores localizadas em soutos com
orientagdo Norte, Este e Sudeste foram as que registaram maiores valores de produtividade,
com uma média de 15,50, 13,81 e 13,75 ourigos/m?, respetivamente, o que pode ser indicativo

de uma tendéncia para um aumento da producdo nos soutos com aquelas orientacoes.
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Figura 27 - Influéncia das carateristicas do souto na produtividade (ouricos/m?). As linhas verticais representam
0 erro padrdo das médias.

4.2. Caracterizacgao da fertilidade dos solos

Os resultados das analises aos solos apresentam-se na Tabela 7. Todos os solos revelaram
ser de textura grosseira, indicando serem possivelmente de origem granitica, enquadrando-se
nas recomendacdes para o castanheiro (Paiva, 1990). A este tipo de solos estdo normalmente
associados teores mais elevados de potassio (Azevedo, 2014). Por outro lado, o boro (que ndo
foi analisado neste ensaio) é essencial para 0 vingamento da castanha, e embora nao seja tdo
retido neste tipo de solos, eles acabam por ter maior disponibilidade para assimilacdo deste
micronutriente (Azevedo, 2014).

Relativamente ao teor de matéria organica, todas as amostras analisadas, com excec¢ao
das ALF (Alfandega da Fé), apresentaram valores superiores aos 2% recomendados, 0 que
favorece a prevencéo da doenca da tinta (Paiva, 1990; Costa et al., 2008). Maioritariamente, os
soutos com valores de matéria organica acima do minimo recomendado apresentaram-se
medianos, enquanto GV, MUR, SER, VP ja se consideram altos, sendo de destacar SED que
tem um teor muito elevado (acima de 15%). Em Gouvinhas (GV), Sedielos (SED) e Vila Pouca

de Aguiar (VP) foi possivel observar, durante a amostragem, que as arvores selecionadas
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estavam afastadas, isoladas e com pouca intervencdo humana, sem ocorréncia de mobilizagdes

no solo e tendo por cobertura vegetacdo natural e espontéanea, o que explica que o ecossistema

existente apresentasse assim uma elevada quantidade de matéria organica.

Quanto a reacdo do solo, todos os valores encontravam-se dentro dos limites adequados

para o castanheiro (Borges et al., 2009; Mellano et al., 2012), fazendo assim jus a tendéncia

que esta espécie tem para a acidez, tendo apenas o souto de Sabugal (SAB) apresentado um pH

préximo da neutralidade.

Tabela 7 - Resultados obtidos nas analises laboratoriais das amostras de solo.

Arvore

Textura

pH (H20)

Matéria Organica

Fosforo extraivel

Potassio extraivel

(%) (mg P20s.kgt) (mg K20.kg?)

ALF grosseira 5 0,72 6 151

acido baixo muito baixo alto

ANT grosseira 54 3,81 16 384
acido médio muito baixo muito alto

BRA grosseira 5,8 3,83 12 226
mod. &cido médio muito baixo muito alto

CHA grosseira 53 3,93 33 199

4cido médio baixo alto

CHAV grosseira 4,9 3,65 124 156

4cido médio alto alto

GV grosseira 5 6,98 9 82

acido alto muito baixo médio

MUR grosseira 51 51 226 684
acido alto muito alto muito alto

PEN grosseira 5,8 2,83 26 168

mod. &cido médio baixo alto

ROS grosseira 4.9 2,59 75 142

4cido médio médio alto

SAB grosseira 6,6 2,65 19 130

neutro médio muito baixo alto

SED grosseira 51 15,58 10 158

acido muito alto muito baixo alto

SER grosseira 5,5 4,59 77 125

acido alto médio alto

SMA grosseira 4,8 3,03 32 77

acido médio baixo médio

VP grosseira 51 4,5 104 178

acido alto alto alto

VRL grosseira 53 3,67 45 223
acido médio baixo muito alto

Em relagdo aos teores de fosforo assimilavel, apenas as amostras de CHAV, MUR e VP

apresentaram valores altos, tendo para as restantes amostras sido registados valores baixos,

recomendando-se assim a aplicagdo nos soutos correspondentes de fertilizantes a base de

fosforo. Ao contrario, no caso dos teores de potassio assimilavel, todas as amostras registaram

valores relativamente a muito elevados, destacando-se os 684 mg kg encontrados em MUR
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(Murca). Tendo em conta o seu papel essencial na frutificacdo, especialmente o potassio
(Azevedo, 2014), foi possivel encontrar neste estudo uma correlagdo significativa entre estes
dois macronutrientes e a produtividade (ourigos/m?), tanto no caso do fosforo (r = 0,605, P =

0,0017) como do potassio (r = 0,501, P = 0,0138) assimilaveis (Figura 28 e 29, respetivamente).
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Figura 28 - Influéncia do fosforo assimilavel na produtividade - ouricos/m? (y=10,282 + 0,045x; R?=0,366).
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Figura 29 - Influéncia do potéssio assimilavel na produtividade - ourigcos/m? (y=9,748 + 0,014x; R?=0,251).
Entre as carateristicas das arvores e os dados da analise do solo, observaram-se
correlagdes positivas significativas entre a matéria organica e o PAP (r = 0,524, P = 0,0012) e
entre a matéria organica e a produtividade (r = 0,426, P = 0,042), assim como entre 0s teores
de fosforo e potassio assimilaveis (r = 0,561, P = 0,0003). Em relagdo a reagédo do solo, ndo se

registaram correlagdes significativas com qualquer um dos parametros anteriormente referidos.
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4.3. Andlise biométrica

4.3.1. Numero de castanhas bem formadas/ourico

Para o conjunto das arvores estudadas, 0 nimero de castanhas por ouri¢o apresentou uma
variacdo muito reduzida, registando-se um valor médio de 2,99, proximo da média geral
apontada para as variedades portuguesas (Ferreira-Cardoso, 2007) e similar ao obtido para esta
variedade nos estudos de Guerreiro (1945) e Fernandes (1954).

No entanto, 0 nimero de castanhas vingadas (entende-se por castanhas bem formadas)
por ourico € um dos aspetos mais importantes na escolha e selecdo varietal. Por norma, as
variedades portuguesas apresentam uma média de trés castanhas vingadas por ourigo (Ferreira-
Cardoso, 2007). Contudo, entre os 36 genoétipos avaliados neste estudo, gquase metade
apresentaram apenas uma castanha vingada por ourico (41,9%) e num terco das arvores
obtiveram-se duas castanhas vingadas por ourico (Figura 30). Este facto coincide com o
verificado no estudo de Guerreiro (1945) com esta variedade, no qual nunca obteve mais de 3
castanhas por ourico e raramente todas bem constituidas, encontrando-se na maioria dos ouri¢os
duas castanhas envolvendo uma castanha chocha (miona) ou uma castanha vingada envolvida

por duas falhas, situacdo similar a observada no presente estudo.
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Figura 30 - Percentagem do nimero de castanhas vingadas por ourico na totalidade das 36 arvores amostradas.

Entre locais (Figura 31), Vila Pouca de Aguiar e Gouvinhas apresentaram 0s maiores
valores médios do nimero de castanhas vingadas por ourico (2,68 e 2,19, respetivamente). Por
outro lado, Vila Real foi o local que apresentou menor media de castanhas vingadas por ouri¢o
(0,45), o que traduz a deficiente produtividade registada para esse local. De igual forma, esta

variacdo no numero de castanhas vingadas por ouri¢co ocorreu para a totalidade das arvores

51



(Figura 32), cabendo os valores minimo e méximo (0,45 e 2,68) as arvores VRLO1 e VP01,
respetivamente. A média obtida, considerando a totalidade das arvores e dos locais, foi de 1,35

e 1,36 castanhas vingadas por ourico, respetivamente.
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Figura 31 - Média do nimero de castanhas vingadas por ourico para cada local. As linhas horizontais
representam o erro padrdo das médias.

Esta elevada variacdo registada quer entre localidades (36,38%), quer entre arvores
(31,72%), tera resultado provavelmente das deficientes condi¢cdes de producao ocorridas no ano
da colheita das amostras (2014), causadas pelo verdo atipico com precipitacGes elevadas e
temperaturas amenas em julho, que dificultaram o processo de polinizagdo e em agosto e
setembro, que impediram uma completa maturacdo das castanhas.

Embora os valores obtidos possam ser, de alguma forma, desanimadores, este parametro
parece ndo ter sido afetado pela altitude (Figura 33), confirmando assim a capacidade da Longal
para produzir numa ampla diversidade de locais, sendo apenas influenciada pelas condigdes
climaticas decorrentes do ano de producdo. Da mesma forma, com excecéo da ligeira relacdo
direta entre 0 nimero de castanhas vingadas por ourico e a idade das arvores (r = 0,349, P =
0,0363), ndo se registaram quaisquer outras correlagdes quer com as restantes carateristicas das

arvores, quer com os parametros da fertilidade do solo.
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4.3.2. Castanhas sés, bichadas e podres

A proporcéo de castanhas vingadas sera tanto maior quanto melhor decorrer 0 processo
de polinizacéo, o qual depende da proximidade de variedades polinizadoras, da atividade dos
agentes polinizadores (vento e insetos, particularmente as abelhas) e da ocorréncia de condicdes
climaticas favoraveis a polinizagdo. Por outro lado, as castanhas mal formadas ou chochas
correspondem as castanhas abortadas que ndo conseguiram vingar apds polinizagdo,
maioritariamente em virtude das desfavoraveis condi¢des climaticas ocorridas (Pinto et al.,
2007).

Das castanhas vingadas, separaram-se neste estudo, consoante o seu estado sanitario, as
sds, as bichadas e as podres. Entende-se por castanha sa aquela que se encontra no seu melhor
estado sanitario, sem qualquer sinal ou sintoma que possa afetar a sua boa conservacao. A este
respeito, Ferreira-Cardoso (2007) refere que a podriddo das castanhas € uma caracteristica
varietal estreitamente associada a capacidade de conservagdo e que esta fortemente relacionada
com a época de maturacdo, verificando-se normalmente que as variedades mais precoces
apresentam um fraco poder de conservagdo, contaminando-se facilmente ap6s a queda e
atingindo rapidamente elevadas percentagens de frutos inutilizaveis.

Por sua vez, o bichado das castanhas que, a par das doencas (doenga da tinta e cancro do
castanheiro), constitui um dos fatores que mais tem contribuido para a reduc¢éo da produtividade
dos castanheiros nos Gltimos anos, varia essencialmente com as praticas culturais, as condi¢des
climaticas do ano, a data de colheita, as variedades e o sistema de manutenc¢édo do solo.

O gréfico da Figura 34 mostra que neste estudo as castanhas abortadas representaram a
maior propor¢do, a qual variou desde 10,53% (VPO1) até 84,75% (VRLOL1), cifrando-se a
meédia, para o conjunto das &rvores, em 54,98%, valor bem mais elevado ao obtido por
Gongcalves (2010) para a Céta (35,51%).

Por outro lado, a proporcdo de castanhas sas, isto é, que se apresentavam em boas
condigdes (sem bichado, nem podridao, nem castanhas abortadas) variou entre 5% (SER04) e
37,93% (ROS02), com uma média, para a totalidade das arvores, de apenas 20,42%, valor muito
baixo quando comparado com os obtidos por Gongalves (2010) para a Cota (53,4%) e por Dinis
(2011) para a Judia (42%). J& em relagdo a presenca de podriddo registaram-se valores muito
baixos, fazendo jus a reconhecida capacidade de conservacdo da Longal. Com efeito, apenas as
amostras das arvores ANTO04 (3,45%), CHAO03 (1,67%), MURO5 (5%), SAB04 (1,85%),
SEDO1 (1,67%), SER04 (1,67%) e ROS02 (1,72%) apresentaram esta condigdo. Por fim,

registou-se uma grande variagéo relativamente ao bichado, com valores num intervalo de 5%
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(CHAVO04) a 53,06% (GV01), situando-se a média em 24,13%, valor que corresponde a mais
do dobro do obtido por Gongalves (2010) para a Cota (11,09%).
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Figura 34 - Percentagem de castanhas ss, podres, bichadas e chochas em cada uma das arvores selecionadas.

Em termos gerais, a maior proporcao de castanhas vingadas verificou-se para a arvore
VP01, com um valor de 89,47%, dos quais 52,63% corresponderam a castanhas bichadas e
36,84% de castanhas sas, enquanto a arvore VRLO1 foi a que apresentou a maior proporc¢do de
castanhas chochas (84,75%), juntamente com 5,08% de castanhas com bichado e 10,17% de
castanhas sas. Considerando a totalidade dos genotipos analisados neste estudo, a proporgao
média de castanhas vingadas foi de 45,02%.

Tal como referido anteriormente, acreditamos que as elevadas percentagens de castanhas
abortados e com bichado, ficaram a dever-se as mas condicOes climaticas verificadas no ano
em estudo, nomeadamente a ocorréncia de uma exagerada precipitacdo na altura da maturacé&o,
responsaveis em grande medida pelo baixo vingamento e pelos problemas observados na
colheita que potenciaram uma maior frequéncia de bichado nas castanhas.

N&o foi possivel encontrar qualquer correlacao significativa entre estes dados relativos ao
vingamento e as carateristicas quer do solo, quer das arvores, quer ainda das condicGes
climéticas, exceto uma correlacdo significativa inversa entre a precipitacdo total anual e a
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percentagem das castanhas sas (r = -0,449, P = 0,0055). O mesmo se verificou em relacdo a

altitude, embora parega existir uma tendéncia para a reducdo do bichado (Figura 35) e 0

acréscimo da percentagem de castanhas sas (Figura 36) com o aumento da altitude. Ja

relativamente as castanhas podres, dado os muito baixos valores registados, ndo é possivel tirar

qualquer concluséo sobre o eventual efeito da altitude neste parametro.
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Figura 35 - Influéncia da altitude na percentagem de castanhas bichadas (y=46,419 — 0,029x; R?=0,053).
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Figura 36 - Influéncia da altitude na percentagem de castanhas sds (y=-5,755 + 0,034x; R?=0,161).

4.3.3. Calibre

O tamanho das castanhas (pequenas, médias ou grandes) esta estritamente associado as

diferentes formas de utilizacdo, sendo melhor apreciado pelo calibre, que corresponde ao

numero de castanhas que perfazem 1 kg (Ferreira-Cardoso, 2007), constituindo um dos
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parametros que mais determina o seu valor no mercado. No presente estudo, aproximadamente
65% das amostras situaram-se entre 70 castanhas/kg e 100 castanhas/kg (Figura 37),
correspondendo a um calibre médio, idéntica categoria obtida por Costa et al. (2008) para a

Longal.
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Figura 37 - Frequéncia das diferentes classes de calibre para as 36 arvores amostradas.

Considerando os valores medios do calibre para cada uma das localidades (Figura 38),
verificou-se uma grande variacdo, encontrando-se os valores no intervalo entre 70 e 140
castanhas/kg, correspondendo para a maioria dos locais um calibre entre 70 e 100 castanhas/kg.
Os piores calibres registaram-se em Ché&os, Sernancelhe e Gouvinhas (140, 138 e 126
castanhas/kg, respetivamente), enquanto os melhores calibres foram obtidos em Rossas,
Sedielos e Vila Real (71, 72 e 76 castanhas/kg, respetivamente).
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Figura 38 - Valores médios do calibre registado para cada localidade. As linhas horizontais representam o erro
padréo das médias.

57



Considerando os calibres obtidos para cada uma das arvores amostradas (Figura 39), que
resultaram numa média para o seu conjunto de 97,84 castanhas/kg, as arvores SMAO1 e ROS05
apresentaram os melhores calibres, abaixo de 70 castanhas/kg, enquanto as arvores SER02 e
CHAO3 corresponderam os piores calibres (182 e 159 castanhas/kg, respetivamente), resultado
de castanhas com tamanho t&o pequeno que Ihes retira qualquer valor comercial.

Em termos gerais, estes calibres aproximam-se dos indicados na bibliografia para esta
mesma variedade. Por exemplo, Pimentel-Pereira et al. (2007) encontraram também uma
variacdo consideravel, desde 86 castanhas/kg (na regido da Guarda) a 161 castanhas/kg (na
regido de Murca), com um valor médio de 116 castanhas/kg. Por sua vez, num estudo que
antecedeu o anterior, Pimentel-Pereira e Torres-Pereira (1992) registaram calibres de 101
castanhas/kg em Carrazedo de Montenegro e 107 castanhas/kg em Vinhais. Ja& Costa et al.

(2008) obtiveram calibres bem melhores com uma variacao entre 67 e 87 castanhas/kg.
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Figura 39 - Valores do calibre registado para cada uma das arvores amostradas.
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De referir também que o peso médio por castanha obtido foi de 12,32 g, variando entre
6,93 g e 17,05 g, estando associado assim o valor mais baixo a calibres mais fracos e 0 mais
alto a calibres melhores. Valores proximos foram encontrados para a mesma variedade por
Guerreiro (1945) e Antonio et al. (2013), com 11,37 g e 12,17 g, respetivamente, enquanto
Pimentel-Pereira e Torres-Pereira (1992) obtiveram um peso médio bem mais baixo, com 8,7
g (Vinhais) e 8,9 g (Carrazedo de Montenegro), correspondendo a um pior calibre.

De acordo com Matos (2003) e Ferreira-Cardoso (2007), o calibre das castanhas apesar
de constituir uma intrinseca caracteristica varietal, esta bastante relacionado com as condicGes
edafoclimaticas, bem como com outros fatores associados as proprias arvores (idade, estado
sanitario, tratamentos culturais aplicados, etc.). Por outro lado, acreditamos que a diversidade
edafoclimatica associada ao acentuado distanciamento entre as localidades abrangidas neste
estudo, pode assim ter constituido um dos principais fatores para a significativa variacdo que
observamos no calibre relativamente quer aos locais (23,38%), quer as arvores (27,47%), o que
reforga a importancia deste pardmetro, determinante no valor comercial da castanha, para a
selecdo clonal pretendida.

A correlacdo positiva significativa registada entre a precipitacdo total do ano e o calibre
(r=0,559, P =0,0003), comprova de certo modo a influéncia das condi¢des climéticas sobre o
calibre. Porém, curiosamente nédo se verificou neste estudo uma correlacéo entre a altitude e o
calibre (Figura 40), o que parece indicar que a Longal ndo encontra limitagdes no seu cultivo
guanto a altitude. Ja relativamente a idade das arvores, e a semelhanca do reportado noutros
estudos, registou-se uma correlacdo positiva altamente significativa entre estes dois parametros
(r=0,618, P <0,0001) (Figura 41).
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Figura 41 - Influéncia da idade no calibre (y=76,525 + 0,258x; R?=0,382).

Adicionalmente, conforme descreve Ferreira-Cardoso (2007), estudos sobre polinizacéo
no castanheiro (Tanaka e Kotokubi, 1992; Gomes et al., 1997) revelaram que algumas
caracteristicas, como a precocidade produtiva dos gomos, o periodo de dorméncia da semente,
o tamanho e a forma dos frutos, a época de maturacéo e a facilidade de separacédo do tegumento
ou episperma (casca interna) da semente, podem ser afetadas pelo gen6tipo do pélen da cultivar
polinizadora, isto é, pelas caracteristicas genéticas do progenitor masculino. Contudo,
relativamente ao tamanho e forma do fruto, e considerando o mesmo local e gen6tipo, Gomes
et al. (1997) referem que o fator que mais determina esta caracteristica é a pluviosidade e a
forma como ela se distribui, principalmente na época mais seca do ano que coincide com o

periodo de maior atividade vegetativa desta espécie.

4.3.4. Forma

A forma das castanhas, traduzida pela razdo comprimento/largura (C/L), é um dos
principais indicadores de identificacdo da variedade (Pereira-Lorenzo et al., 1996), podendo ser
mais alongada, como € o caso da Longal, ou mais arredondada, como sucede para a maioria das
restantes variedades. Segundo Pimentel-Pereira et al. (2007), o primeiro caso caracteriza-se por
uma razao média C/L > 1,1, enquanto a forma mais arredondada corresponde a uma razao média
C/L < 1,1. Neste estudo, todas as amostras fizeram jus a dita forma alongada da Longal,
registando-se como valor minimo uma razdo C/L de 1,12, com exce¢do de uma arvore, cujas

castanhas apresentaram um valor que embora aproximado, fica abaixo de 1,10 (Figura 42).
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Figura 42 - Frequéncia dos intervalos definidos para a razdo C/L, indicadora da forma das castanhas, para o
conjunto das 36 arvores amostradas.

Comparando os dados entre localidades (Figura 43), os valores obtidos para a razdo C/L

variaram entre um minimo de 1,10 (Alfandega da F€) e um méaximo de 1,25 (Gouvinhas), com

uma média global para o conjunto dos locais de 1,19. Quanto aos valores de C/L respeitantes

as amostras de castanhas das arvores estudadas (Figura 44), variaram entre 1,08 (ALF07) e 1,28

(SERO04) (Figura 45), registando-se um valor médio, para a totalidade dos genétipos, de 1,18.

Estes valores sdo demonstrativos da forma alongada desta variedade, caracteristica bem

realcada por Pimentel-Pereira et al. (2007) que, num estudo alargado que envolveu mais de 30

variedades portuguesas, verificaram ser a Longal, com uma razdo C/L media de 1,28, a

variedade que, a par da Misericordia, apresentava os frutos mais compridos. De igual modo,

Costa et al. (2008) e Guerreiro (1945) também obtiveram para a Longal valores médios de C/L

similares (1,15 e 1,17, respetivamente).
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No presente estudo, a forma das castanhas ndo foi significativamente influenciada
(r = -0,113; p = 0,5157) pela altitude (Figura 46), parecendo em todo 0 caso existir uma
tendéncia para os castanheiros localizados a cotas mais elevadas produzirem castanhas menos
alongadas. Da mesma forma, também néo encontramos qualquer correlacdo significativa entre
a forma das castanhas e todos os restantes pardmetros avaliados.

Por outro lado, a variagdo entre os valores da razdo C/L foi bastante reduzida quer em
relacdo aos locais (3,07%), quer as arvores (3,66%), o que reforca a ideia de que a forma
alongada tipica desta variedade ndo estd dependente de quaisquer fatores externos (ecologia),
como defendeu Guerreiro (1945), permitindo assim concluir que este parametro biométrico
(C/L) é efetivamente um importante indicador de identificacdo para esta variedade.
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Figura 46 - Influéncia da altitude na forma das castanhas (y=1,228 — 4,591%°x; R?=0,013).
4.3.5. Proporcao da parte edivel

A proporcdo da parte edivel representa o peso do miolo/améndoa relativamente ao peso
total da castanha, incluindo pericarpo (casca externa) e tegumento (casca interna), isto é, as
cascas que a envolvem. Esta caracteristica assume particular importancia para a inddstria de
transformacéo, uma vez que com o inerente descasque sdo gerados grandes quantidades de
residuos ndo comestiveis, 0s quais podem ser aproveitados para outros fins. Dai a necessidade
no desenvolvimento de métodos eficientes e com baixos custos para aproveitamento destes
residuos, que possam levar a producdo de subprodutos valiosos, reduzindo os custos totais no
processamento da castanha e proporcionando assim maiores rendimentos para a inddstria de
transformacéo e um aumento da sua competitividade (De Vasconcelos, 2010). Neste estudo,

ndo foi registada grande variacdo nos valores da propor¢do da parte edivel obtidos quer em
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termos de localidades, quer entre genotipos/arvores, ndo ocorrendo em qualquer dos casos um
coeficiente de variagdo superior a 6%. Na maioria das amostras (mais de 75%) obteve-se uma
proporcdo da parte edivel entre 72% a 82% (Figura 47), coincidente com outros dados

encontrados na bibliografia disponivel.
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Figura 47 - Frequéncia dos intervalos definidos relativamente & proporcéo da parte edivel para a totalidade das
36 arvores amostradas.

Comparando os valores obtidos por local (Figura 48), as amostras de Sedielos (64,68%)
e de Rossas (83,33%) foram as que apresentaram, respetivamente, a menor e a maior propor¢ao

do miolo/ améndoa, correspondendo a média global, no conjunto dos locais, a 76,72%.
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Figura 48 - Valores médios da proporg¢ao da parte edivel por local. As linhas horizontais representam o erro
padrdo das médias.
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Relativamente aos genotipos/arvores (Figura 49), a proporcao da parte edivel variou entre
64,68% no gendtipo SEDOL e 85,27% no ROSQ9, correspondendo a uma media, para a
totalidade das amostras, de 77,32%, valores proximos dos obtidos por Ferreira-Cardoso e De
Vasconcelos (2009) para castanheiros hibridos - entre 68,8% (Tamagnini BRO57) e 79,3%
(clone Alcobaca BR082). J& Gongalves (2010) obteve valores mais elevados para a Cota, com
uma média de 82,44%, variando entre 75,60% e 91,81%.

Assim, a proporcao das cascas representa um valor significativo, atingindo neste estudo
uma meédia, para a totalidade dos genotipos, de aproximadamente 23%, valor mais elevado aos
obtidos por De Vasconcelos (2010) para a Longal (18,87%), Judia (20,19%), Martainha
(18,98%) e Lada (21,10%).
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Quanto ao efeito da altitude na proporcéao da parte edivel (Figura 50), é possivel verificar
uma tendéncia para 0 seu acréscimo com 0 aumento da altitude, observando-se elevadas
percentagens da porc¢éo edivel a partir de 750 m de altitude, embora a sua correla¢do nédo seja
significativa (r = 0,181, P = 0,2919). J& entre a proporc¢éo da parte edivel e os outros parametros
analisados, a maior correlacdo encontrada foi com a matéria orgénica (r = -0,411, P = 0,0120)
e também com o potéssio extraivel no solo (r = -0,355, P = 0,0331), em ambos 0s casos no
sentido inverso.
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Figura 50 - Influéncia da altitude na proporgéo da parte edivel da castanha (y=71,21 + 0,008x; R?=0,034).
4.3.6. Densidade

Este pardmetro assume uma importancia relevante ao nivel da transformacdo em
determinados produtos que envolvem a utilizacdo de solugdes agucaradas, nomeadamente o
“marron glacé”, na medida em que quanto maior for a densidade das castanhas, maior sera a
capacidade de resisténcia a alteracdo provocada pela aplicacdo deste tipo de solucGes.

Todas as amostras apresentaram valores de densidade entre 0,90 e 1,10 g/mL, exceto
duas, cujos valores registados se encontram fora deste intervalo, uma com densidade abaixo de
0,75 g/mL e outra com densidade acima de 1,15 g/mL (Figura 51). Sucintamente, mais de 70%
das amostras analisadas demonstraram possuir uma densidade acima de 1g/mL, o que
consequentemente implica oferecerem mais resisténcia a alteragcdo provocada pela aplicacéo de
solugdes agucaradas.
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Figura 51 - Frequéncia dos intervalos definidos relativamente a densidade para a totalidade das 36 arvores
amostradas.

Séo Martinho da Angueira constitui o local onde as amostras de castanha se apresentaram
menos densas, com um valor médio de 0,89 g/mL, em oposi¢cdo a Murca cujas amostras de

castanha registaram uma densidade média (1,12 g/mL) bem mais elevada (Figura 52).
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Figura 52 - Valores médios da densidade das amostras de castanha por local. As linhas horizontais representam o
erro padrdo das médias.

Considerando os valores obtidos para cada uma das amostras/arvores, a densidade das
castanhas variou desde 0,74 g/mL (SMAO1) ate 1,19 g/mL (MURO3), registando-se um valor
médio, para a totalidade das arvores selecionadas, de 1,01 g/mL (Figura 53), o qual é similar
ao obtido por Pimentel-Pereira et al. (2007) para um conjunto diversificado de variedades
portuguesas, enquanto Guerreiro (1945) obteve maiores valores médios da densidade das
castanhas, tanto para a Longal (1,08 g/mL) como para a Judia (1,04 g/mL).
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Figura 53 - Valores médios da densidade das amostras de castanha por arvore.

No presente estudo ocorreu uma moderada correlagdo inversa (r = -0,422, P = 0,0098)
entre a densidade das castanhas e a altitude, o que significa que as castanhas provenientes das
arvores localizadas a maiores altitudes apresentaram-se menos compactas (Figura 54). Da
mesma forma, verificAmos também a existéncia de uma correlacdo entre a densidade das
castanhas e o potassio assimilavel do solo, mas neste caso variando diretamente (r = 0,490, P =
0,0021).
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Figura 54 - Influéncia da altitude na densidade das castanhas (y=1,205 — 2,536%“x; R?=0,179).
4.3.7. Sulcos da castanha

O tipo e frequéncia de penetragdes constitui uma caracteristica tecnolégica com grande
influéncia sobre o destino e valorizagdo das castanhas produzidas, na medida em que afeta o
processo de descasque, por dificultar a separacdo da casca interna (episperma ou tegumento)
dos cotilédones (semente ou améndoa). Este aspeto reveste-se de grande importancia para as
castanhas destinadas a transformacao industrial (Ferreira-Cardoso, 2007) e esta intensamente
relacionado com a variedade, sendo muito importante a selecdo das melhores variedades para
processamento industrial (De Vasconcelos, 2010). As castanhas que apresentam uma améndoa
lisa ou penetragdes com sulcos largos e abertos, podem ser féacil e rapidamente descascados.
Pelo contrario, as que possuem pregas finas e profundas tém uma menor aptidao para a despela,
implicando um menor rendimento na laboracao (Ferreira-Cardoso, 2007).

De acordo com os dados recolhidos (Figura 55), as amostras das arvores ANT03, PENO1,
SERO05 e SMAO1, apresentaram uma frequéncia de 100% de sulcos, o que constitui um aspeto
bastante depreciador para a castanha proveniente destas arvores. Em oposi¢do, todas as
castanhas que constituiram a amostra da arvore SER04 ndo apresentaram nenhum sulco,
enquanto as amostras das arvores PEN0O8 e GV02 apresentaram 10% de castanhas com sulcos.
No entanto, Gouvinhas e Vila Pouca de Aguiar foram as localidades cujas amostras
apresentaram menor nimero de castanhas com sulcos, com 30% e 40%, respetivamente,
enguanto as amostras de Alfandega da Fé e de S. Martinho da Angueira, com uma média
aproximada de 75% de castanhas com sulcos, foram as que mais apresentaram esta carateristica

desvalorizadora. Gongalves (2010) obteve para a Cota de Vila Pouca de Aguiar uma menor
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amplitude de variagdo para este parametro, com valores entre 30% e 80% de castanhas com
sulcos.

No entanto, segundo Matos (2003) e Ferreira-Cardoso (2007), a Longal é uma das
variedades portuguesas com menor percentagem de castanhas com penetracdes, tal como a
Benfeita e a Trigueira, enquanto na Judia, Lamela e Rebolo esta caracteristica desvalorizadora
esta bem patente.
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Figura 55 - Percentagem de castanhas com sulcos registada nas amostras de cada uma das arvores selecionadas.

A Gouvinhas coube ndo s6 a menor percentagem de castanhas com sulcos, como também
0 menor namero de sulcos por castanha, com uma média de 0,3 (Figura 56). O mesmo verificou-
se também para S. Martinho da Angueira que apresentou quer a maior percentagem de

castanhas com sulcos, quer o valor medio mais elevado de sulcos por castanha (1,19).
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Quanto ao numero de sulcos por castanha presente em média nas amostras de cada arvore
(Figura 57) coube as arvores PENO8 e GV02 o valor mais baixo (0,10), enquanto o0 mais elevado
ocorreu na arvore SMAO1 (1,88), registando-se uma média, considerando a totalidade das
arvores, de 0,85 sulcos/castanha, valores bem inferiores, como era expectavel, aos obtidos por
Dinis (2011) para a Judia, tendo nesse caso sido registado uma variagdo entre 0,9 e 2,5 para o
namero médio de sulcos/castanha.

Foi pois, evidente neste estudo uma forte tendéncia para um aumento do nimero de
sulcos/penetracdes por castanha, quanto maior for o nimero de castanhas da amostra que
apresentam sulcos/penetracbes, conforme estd bem traduzido na correlacdo altamente
significativa observada (r = 0,926, P < 0,0001).

Em relacdo a profundidade dos sulcos (determinado em percentagem, o comprimento da
penetracdo em relacdo a espessura da castanha), aspeto mais determinante na laboracdo do
descasque, os valores obtidos comparando localidades (Figura 58) rondaram entre 10,55%
(Sernancelhe) e 29,01% (S. Martinho da Angueira), e quando comparamos as arvores (Figura
59) situaram-se num intervalo entre 8,62% (SER02) e 36,77% (SMAO01), excetuando a SER04
que ndo apresentou quaisquer sulcos. Abreu et al. (1990) obtiveram para a Longal a mais baixa
variagao na percentagem de septos profundos (0 a 10%) de entre as variedades portuguesas que
analisaram, enquanto Dinis (2011) e Gongalves (2010) registaram para a Judia e Cota,
respetivamente, uma variacao neste parametro entre 15,2 e 21% no caso da Judia e entre 10,3 e
34% na Cota.
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Figura 59 - Valores médios da profundidade dos sulcos presentes nas castanhas das amostras referentes a cada
arvore.

Do conjunto das arvores estudadas, a SMAOQ1 registou 100% do lote de castanhas com
sulcos, apresentando também o maior numero médio de sulcos por castanha e a maior
profundidade média das penetracGes, esta Ultima com um valor bem distante do encontrado nas
castanhas das outras arvores, correspondendo assim a arvore cujas castanhas sdo mais
desvalorizadas quanto a esta importante carateristica, na medida em que compromete
inevitavelmente a sua aptiddo para industria de transformacéo. J& a arvore SER04, foi a Unica
cujas castanhas ndo apresentaram nenhum sulco, cumprindo assim, no que toca a esta
carateristica, as melhores condigdes possiveis quer para o consumo fresco, quer sobretudo para
a transformacéo.

Neste trabalho registou-se uma acentuada variagdo entre os valores obtidos, tanto para a

percentagem de castanhas com sulcos como para o numero de sulcos por castanha e sua
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profundidade, quer por local (23,59%, 30,06% e 25,20%, respetivamente), quer por genotipo
(47,09%, 57,16% e 32,64%, respetivamente). Como j& anteriormente referido, estes parametros

sdo muito dependentes da variedade, e a variabilidade observada neste estudo, podera ter

resultado de algumas falhas no processamento das amostras ao nivel do laboratério, que

conduziu a periodos de refrigeracdo entre as amostras muito varidveis, ocorrendo uma

prolongada e pouco recomendada demora nesse processamento para algumas delas, que lhes

tera causado uma perda substancial de 4gua e, consequentemente, um acentuado enrugamento

da améndoa.

Conforme mostram os graficos e equagdes de regressao abaixo apresentadas (Figuras 60,

61 e 62), ndo se registou qualquer influéncia significativa da altitude na frequéncia e

profundidade das penetracBes presentes nas amostras de castanhas avaliadas.
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Figura 60 - Influéncia da altitude na percentagem de castanhas com sulcos (y=46,21 + 0,013x; R?=0,003).
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4.3.8. Polispermia

Segundo Pimentel-Pereira (2007), a polispermia ou compartimentacdo deriva da
polinizac&o de diferentes évulos de um mesmo fruto, desenvolvendo os respetivos endospermas
(améndoas). Esta é uma importante caracteristica tecnoldgica, na medida em que pode
determinar o destino e uma maior ou menor valorizacao da producdo. Com efeito, enquanto 0s
frutos com a caracteristica “castanha” (polispermia superior a 12 %), dada a sua menor aptiddo
para 0 descasque mecanico, apenas sao utilizados para o consumo em fresco e para o fabrico
de cremes e purés, os que possuem a caracteristica “marron”, além de também poderem ser
utilizados para o consumo em fresco, adaptam-se melhor a transformacao industrial em diversos
produtos de interesse, uma vez que apresentam menor dificuldade para o descasque (Ferreira-
Cardoso, 2007).

Das 36 arvores analisadas neste estudo, apenas SED01 e SMAO1 com uma taxa de
polispermia de 10% e 12,5%, respetivamente, apresentaram esta caracteristica desvalorizadora.
Para as restantes amostras, registaram-se valores nulos de polispermia, o que confirma e reforga
a classificagdo “marron” unanimemente atribuida a nossa variedade Longal, e igualmente
verificada por Abreu et al. (1990) com 0% e por Pimentel-Pereira et al. (2007) com uma
variacdo entre 0,09 e 0,90%. A sua aptiddo para o descasque, resultante desta caracteristica,
associada ao seu excelente sabor, justificam a apreciavel valorizacdo desta variedade pelas
unidades de transformacéo nacionais e estrangeiras (Ferreira-Cardoso, 2007).

A analise de correlagdo entre os pardmetros avaliados neste estudo mostra ter existido

uma variacdo inversa desta carateristica quer com a densidade da castanha (r = -0,538,
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P =0,0005), quer com a propor¢ao da parte edivel (r =-0,520, P = 0,0009). Também se verificou
uma correlagdo, neste caso positiva, entre a polispermia e o teor de matéria organica do solo
(r=0,477, P =0,0028).

4.4. Composi¢do quimica bésica

A anélise da composicao quimica da castanha apresenta grande interesse sob o ponto de
vista comercial e industrial, constituindo assim mais um valioso critério quantitativo para a
caracterizacdo de variedades e clones dentro da mesma variedade, diretamente associado as
qualidades nutritivas e as diversas utiliza¢cBes deste fruto.

Passamos de seguida a analise e discussdo dos resultados obtidos para cada um dos
parametros considerados, tentando apresentar, sempre que possivel, elementos recolhidos na
bibliografia disponivel, que ndo s6 permitam estabelecer comparac6es entre variedades e/ou
genotipos com origens mais ou menos distantes, como também possibilitem um enriquecimento
e complementaridade que valorizem este nosso estudo e contribuam para o conhecimento cada

vez mais detalhado das caracteristicas nutricionais deste fruto.

4.4.1. Matéria seca

De acordo com Ferreira-Cardoso (2007), o contetido de matéria seca (MS) depende do
estado de maturacdo das castanhas, atingindo o maior valor com o maximo grau de maturacéo,
ocorrendo, pois, uma acentuada reducdo do contetudo de agua, desde o aparecimento do fruto
até a sua completa maturacdo. Para este mesmo autor, o decréscimo do teor em agua, que se
observa de forma continua ao longo do periodo de maturacéo, torna-se mais acentuado durante
o0 Ultimo més antes da deiscéncia dos ouri¢os e queda da castanha, coincidindo com o momento
de maior atividade biossintética dos constituintes organicos, isto €, com o periodo de transicdo
entre a fase de crescimento e a de consolidacéo das castanhas.

Mas ao contrério da maior parte dos frutos secos, a castanha em completo estado de
maturagdo contém um consideravel teor de agua, responsavel pela sua menor capacidade de
conservacao. Com efeito, esta elevada quantidade de 4gua permite, mesmo sob a ag&o do frio,
a manutencgdo de uma atividade enzimatica durante as primeiras semanas pos colheita, a qual é
responsavel pela alteracdo da composicdo quimica, principalmente no que diz respeito ao
contetdo de hidratos de carbono e vitaminas (Ferreira-Cardoso, 2007). Para Breisch (1993), é
empiricamente percetivel que um elevado conteudo de agua prejudica a conservagdo das

castanhas, uma vez que promove a condensacao e o crescimento de fungos, pelo que se torna
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conveniente proceder ao arejamento e a uma leve secagem das castanhas quando colhidas em
tempo humido. Contudo, este mesmo autor assinala que o aspeto demasiado seco das castanhas,
com um teor de agua inferior a 45%, reduz o seu valor comercial.

Infelizmente, alguns contratempos na colheita das varias amostras e 0 seu processamento
algo desfasado poderdo explicar a menor coincidéncia entre os valores de matéria seca
registados neste nosso estudo e os reportados na bibliografia consultada, o que de alguma forma
pode levar-nos a questionar sobre a consisténcia e sustentabilidade dos valores que obtivemos,
0s quais ndo devem pois ser considerados ou utilizados como referéncia. Com efeito, 13 dos
genotipos estudados apresentaram teores de MS acima de 55% (Figura 63), denotando assim

um aspeto demasiado seco.
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Figura 63 - Valores médios do teor de Matéria Seca (% peso fresco ou g 100g™ peso fresco) das amostras de
castanhas de cada arvore.
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Situacdo oposta registou-se também nas amostras de um namero significativo de arvores
(14), cujos teores de MS ficaram abaixo dos 45%, o que implica um elevado contetdo de &4gua
nas castanhas, com consequéncias negativas ao nivel da sua conservacdo. Obviamente, tanto
no primeiro caso como no segundo, estamos perante um significativo decréscimo do valor

comercial dessas castanhas.

4.4.2. Amido

O amido é o principal polissacarido de reserva presente na castanha, e como é facilmente
percetivel, este fruto integra-se no grupo dos alimentos fortemente amilaceos. A seguir & agua,
0 componente presente em maior quantidade na castanha é o amido (Ferreira-Cardoso, 2007).
Este autor refere ainda que contrariamente ao que sucede na maior parte dos frutos secos e
sementes de oleaginosas, onde a biossintese de aminoacidos e particularmente de acidos gordos
é de extrema relevancia, na castanha prevalece a formacao de hidratos de carbono de cadeia
complexa quer de natureza estrutural, integrando as paredes celulares (hemiceluloses, celulose
e lenhina), quer principalmente com funcdes de reserva (amido).

Os valores obtidos do teor de amido (Figura 64) variaram desde 48% MS até 66% MS,
sendo a média, para o conjunto das amostras, de 56,18% MS. De todas as amostras, metade
obteve teores de amido entre 54% MS e 60% MS, sendo que maiores valores que neste intervalo
foram observadas em apenas seis arvores.

Considerando a variacgdo entre locais (Figura 65), os teores de amido mais baixo e mais
elevado corresponderam a Rossas (50,14% MS) e a S&o Martinho da Angueira (64,54% MS),

respetivamente.
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Figura 64 - Frequéncia dos intervalos relativos ao teor de amido (% MS ou g 100g™* MS) para o conjunto das 36
arvores estudadas.
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Figura 65 - Valores médios do teor de amido (% MS ou g 100g™* MS) das amostras de castanhas de cada local.
As linhas horizontais representam o erro padrdo das médias.

O teor meédio, para a totalidade dos genotipos analisados, foi de 56,18% MS (Figura 66),
registando-se uma assinalavel diferenca entre arvores, que ultrapassa as quinzes unidades,
correspondendo o valor mais baixo ao genétipo CHAO04 (48,82% MS) e o mais elevado ao
genétipo SMA 07 (65,56% MS). Comparativamente a outros estudos, este valor médio esta
proximo do obtido em variedade espanholas (56,70% MS) por Pereira-Lorenzo et al. (2006),
ficando contudo abaixo dos teores indicados quer por La Montafia et al. (2004) para variedades
espanholas da regido da Galiza (73,33% MS), quer por Ferreira-Cardoso (2007) para a Longal,
tanto de Carrazedo de Montenegro (62,46% MS) como de Vinhais (63,80% MS), mas bem
acima do registado por Borges et al. (2008) para a variedade Longal da DOP — Castanha dos
Soutos da Lapa (39,10% MS). Em estudos comparativos entre diversas variedades portuguesas,
De Vasconcelos et al. (2010) registaram valores mais elevados para a Judia (64,86% MS) e
Martainha (64,82% MS), enquanto Ferreira-Cardoso (2007) obteve para a Longal de Vinhais
um dos teores de amido mais elevados (63,80% MS), ficando abaixo apenas do registado nas
variedades Negral (64,56% MS) e Lamela (64,81 %MS).

Ferreira-Cardoso (2007), Pereira-Lorenzo et al. (2006) e Silva et al. (2016), verificaram
que a variacdo do conteddo do amido depende significativamente do ano, do genotipo e da
localizacdo geografica. No presente estudo, a influéncia destes dois ultimos fatores ndo se fez
sentir tanto, uma vez que o teor de amido nédo variou significativamente quer entre genotipos
(7,12%), quer entre locais (6,45%). Em relagéo a influéncia da altitude na concentragdo deste
constituinte, embora ndo tenha sido significativa € visivel uma tendéncia para o seu decréscimo

com a elevacdo geogréfica (Figura 67).
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Figura 66 - Valores médios do teor de amido (% MS ou g 100gt MS) das amostras de castanhas de cada arvore.
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Figura 67 - Influéncia da altitude no teor de amido das castanhas (y=65,819 — 0,013x; R?=0,113).
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4.4.3. AcUcares solaveis

De acordo com a bibliografia, a fracdo correspondente aos acUcares soluveis,
particularmente a sacarose, parece assumir quer em termos quantitativos, quer qualitativos,
alguma importancia neste fruto. Na realidade, duas das principais caracteristicas organoléticas
da castanha - textura e dogura - estdo diretamente correlacionadas com o contetido de amido e
acucares soluveis, respetivamente (Saito et al., 1993 cit. por Ferreira-Cardoso, 2007). No
entanto, tal como para o amido, a composicdo em acucares solUveis esta sujeita a uma certa
variacdo, em funcdo da origem das castanhas (variedade, local, ano) e do seu estado de
conservacao. Para Senter et al. (1994) cit. por Ferreira-Cardoso (2007), uma vez que a perda de
agua esta associada a conversao do amido em acucares solUveis, € provavel que as condicdes
de processamento pos-colheita contribuam para as diferencas observadas no teor destes
constituintes.

Essas diferengas foram bem observadas neste estudo, verificando-se de facto uma
significativa variacdo no teor de agUcares sollveis entre localidades (CV = 17,62%) e entre
arvores (CV = 19,54%), tal como se pode observar na Figura 68 que compreende a frequéncia
dos intervalos dos teores médios obtidos, cuja amplitude ronda os 10 pontos percentuais.
Contudo, maioritariamente, o teor médio de agUcares solUveis variou entre 9 e 13% MS, valores

correspondentes a 23 da totalidade das arvores amostradas.
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Figura 68 - Frequéncia dos intervalos relativos ao teor de aglcares sollveis (% MS ou g 100g™* MS) para o
conjunto das 36 arvores estudadas.

Tal como referido anteriormente, a variacao no teor de agucares soluveis entre localidades

foi significativa, sendo as castanhas de Anta as menos doces, com um teor medio de agucares
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soluveis de 7,92% MS, enquanto as castanhas de Rossas e Vila Real surgem como as mais
doces, com um teor de agucares sollveis de 14,03% MS e 14,59% MS, respetivamente (Figura
69).
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Figura 69 - Valores médios do teor de aglcares soltveis (% MS ou g 100g™* MS) das amostras de castanhas de
cada local. As linhas horizontais representam o erro padrdo das médias.

Para o conjunto das arvores analisadas, o teor médio de acgUcares sollveis obtido foi de
11,52% MS, variando desde 6,84% MS a 15,62% MS para os genétipos ANTO1 e CHAO4,
respetivamente (Figura 70). Embora com uma significativa variacgdo, fruto provavelmente das
diferencas acima assinaladas, estes valores demonstram a carateristica bastante doce desta
variedade, a qual é unanimemente reconhecida, estando mesmo acima da Céta, uma das
variedades portuguesas mais doces, cujo teor medio de agucares soltveis obtido por Gongalves
(2010) foi de 9,51% MS.

A correlagdo entre o teor de agUcares soluveis e a altitude ndo foi significativa (r = 0,282,
P = 0,0956), embora pareca ter existido alguma influéncia deste fator na concentracdo destes
constituintes, visto esta ser maioritariamente mais elevada nas amostras das arvores de locais
mais altos (Figura 71). De acordo com os dados obtidos, o teor de agucares soluveis variou
diretamente com o teor de gordura bruta (r = 0,515, P = 0,0011) e com a proporcao da parte
edivel (r = 0,410, P = 0,0123), e inversamente com o teor de proteina bruta (r = -0,416,
P =0,0109) e com o nivel de potassio assimilavel do solo (r =-0,410, P = 0,0123).

Tendo em conta os fatores local e altitude, conclui-se que o teor de agUcares soluveis
revela ser um parametro com pouca plasticidade, 0 que por consequéncia exige uma atitude
mais criteriosa no que toca a escolha do melhor clone da variedade Longal, caso se tenha como

principal referéncia este parametro responsavel pelo sabor mais ou menos doce.
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Figura 70 - Valores médios do teor de aglcares soltveis (% MS ou g 100g™* MS) das amostras de castanhas de
cada arvore.
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Figura 71 - Influéncia da altitude no teor de aglicares solliveis das castanhas (y=6,955 + 0,006x; R>=0,08).
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4.4.4. Proteina bruta

A fracdo proteica € um dos pardmetros que tem suscitado bastante interesse, tendo em
vista a procura de alternativas validas relativamente as fontes proteicas tradicionalmente
utilizadas. Apesar dos valores de proteina bruta relativamente baixos encontrados na castanha
de uma maneira geral, e em particular na variedade Longal, tal como confirmado neste estudo,
este fruto pode ter um papel importante como fonte de proteina com um interessante valor
bioldgico, dada a sua composi¢do em alguns aminoacidos essenciais (Ferreira-Cardoso, 2007).

No presente estudo, quase metade das amostras (41,67%) apresentaram teores de proteina
bruta (PB) entre 4 e 5% MS (Figura 72), valor capaz de suscitar o interesse deste fruto também
como um complemento proteico. Adicionalmente, é de salientar o valor de PB acima de 10%
MS obtido na amostra de uma das arvores e entre 8 e 9% MS registado nas amostras de seis

arvores.

45 41,67
40

35
30
25

%

20 16,67

15 1111 1111

10 8,33 8,33
0 0,00 -
4<5 5<6 6<7

3<4 7<8  8<9  9<10  10<11
PB (%MS)

Figura 72 - Frequéncia dos intervalos relativos ao teor de proteina bruta (% MS ou g 100g* MS) para o conjunto
das 36 arvores estudadas.

Considerando as amostras por local, os teores de PB variaram entre 4,02% MS (Penela
da Beira) e 8,41% MS (Sedielos), com uma média para a totalidade das amostras de 5,73% MS
(Figura 73). Esta amplitude de 4,4 pontos demonstra ter existido de facto uma grande variacéo
(CV = 26,56 %) nos valores de PB obtidos.
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Figura 73 - Valores médios do teor de proteina bruta (% MS ou g 100g* MS) das amostras de castanhas de cada
local. As linhas horizontais representam o erro padrdo das médias.

Esta variacdo no teor de PB verificou-se também para as amostras de cada uma das
arvores (Figura 74), registando-se uma amplitude de 7,2 pontos com um CV = 31,75%. A média
global para a totalidade dos gen6tipos cifrou-se em 5,81% MS, correspondendo o valor minimo
a PENO7 (3,56% MS) e 0 maximo a CHA03 (10,76% MS). Este valor médio é similar ao obtido
por outros autores, nomeadamente De Vasconcelos et al. (2007) e Costa et al. (2008), que
indicam valores de PB para a variedade Longal de 5,13% MS e 5,3% MS, respetivamente.

Todavia, convém assinalar que a fragdo PB ¢ bastante heterogénea, integrando
substancias azotadas proteicas e ndo-proteicas. No caso da castanha, varios estudos tém
demonstrado a presenca de niveis elevados de azoto ndo-proteico, correspondentes em grande
parte a um assinalavel contetdo de aminoacidos livres (Desmaison et al., 1977, 1984; Tixier e
Desmaison, 1980; Desmaison e Tixier, 1984; Collada et al., 1984, 1986). Dai que o fator
classico de conversao do azoto total em PB (Ntotal x 6,25), podera implicar no caso da castanha
uma sobrestimacdo do contetdo real de proteina, o que levou, de acordo com McCarthy e
Meredith (1988) e Desmaison e Adrian (1986) cit. por Ferreira-Cardoso (2007), a adotar um
fator inferior (Ntotal x 5,30).

Assim, a analise comparativa entre estudos podera ndo ser tdo linear quanto desejavel,
devido a utilizacdo de diferentes fatores para a conversdo do azoto total em proteina. De
qualquer forma, os dados existentes na bibliografia referentes a variedades portuguesas
aparentam ser, de um modo geral, da mesma ordem de grandeza dos obtidos neste trabalho. Por
exemplo, Gongalves (2010) obteve para a Cota um teor médio de PB de 8,34% MS, Ferreira-

Cardoso (2007) num estudo que envolveu 13 variedades registou uma variacdo neste
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constituinte entre 4,66% MS (Aveleira) e 10,12% MS (Benfeita), enquanto De Vasconcelos
(2010) reporta para a Judia e Martainha valores um pouco mais baixos, 4,87% MS e 3,89% MS,
respetivamente.

A grande variacdo nos teores de PB registada neste estudo podera dever-se, tal como
sustenta Ferreira-Cardoso (2007), a grande influéncia de fatores ambientais, nomeadamente ao
tipo de solo e as condigdes climéticas do ano. Este mesmo autor refere igualmente que o
gendtipo, associado a cada variedade, € também determinante na concentracdo deste

constituinte ao nivel do fruto.

PENO7 === 356
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Figura 74 - Valores médios do teor de proteina bruta (% MS ou g 100g™! MS) das amostras de castanhas de cada
arvore.

Nao se registou qualquer influéncia da altitude no teor de PB (Figura 75), o qual por sua
vez variou diretamente quer com o calibre (r = 0,610, P <0,0001), quer com a idade das arvores
(r=0,505, P =0,0014), quer também com a precipitacéo total anual (r = 0,441, P = 0,0065).
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Figura 75 - Influéncia da altitude no teor de proteina bruta das castanhas (y=5,941 — 1,793%“x; R?=1,06%%).

4.4.5. Gordura bruta

Contrariamente a maior parte dos frutos secos, a castanha contém reduzidos teores de
gordura bruta (GB), ndo sendo, contudo, de menosprezar a sua composicao em acidos gordos
insaturados, nomeadamente o oleico (C18:1), o linoleico (C18:2) e o linolénico (C18:3), que
desempenham um papel importante na satde e no combate a algumas doencas crénicas (Borges,
2007; Ferreira-Cardoso, 2007).

No presente estudo, praticamente 90% das amostras registaram um teor de GB acima de
1% MS, concentrando-se a maioria no intervalo entre 1 e 1,4% MS (Figura 76).
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Figura 76 - Frequéncia dos intervalos relativos ao teor de gordura bruta (% MS ou g 100g™* MS) para o conjunto
das 36 arvores estudadas.
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Tendo em conta a andlise por local (Figura 77), o teor de GB variou entre 0,71% MS
(Murca) e 2,03% MS (Penela da Beira), sendo a média, para o conjunto dos locais, de apenas
1,42% MS. A semelhanca de Borges (2007), também neste estudo ocorreu uma elevada
variacdo (CV = 25,40%) dos teores de GB entre localidades.
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Figura 77 - Valores médios do teor de gordura bruta (% MS ou g 100g* MS) das amostras de castanhas de cada
local. As linhas horizontais representam o erro padrdo das médias.

Considerando a totalidade dos gendtipos analisados, o teor médio global de GB foi de
1,45% MS, correspondendo ao SER02 (0,47% MS) e PENOQ7 (2,25% MS) os valores minimo e
méximo, respetivamente (Figura 78). A semelhanca do verificado para a PB, também no caso
da GB registou-se uma assinalavel variacdo nos valores obtidos, traduzida no elevado CV
(32,02%) que, juntamente com o observado para a fracdo PB, constituem os CV mais elevados,
comparativamente com o0s registados para o0s restantes parametros da composi¢do quimica
avaliados.

Por outro lado, os teores de GB obtidos neste trabalho estdo abaixo dos indicados na
maioria da bibliografia. Por exemplo, Borges et al. (2007) obtiveram uma média de GB de
1,97% MS (2001) e 2,20% MS (2002) para a Longal da DOP — Castanha dos Soutos da Lapa,
e de 2,53% MS (2001) e 2,43% MS (2002) para a mesma variedade da DOP — Castanha da
Terra Fria. Por sua vez, De Vasconcelos et al. (2007) registaram para esta variedade (Braganca)
uma média de GB de 1,56% MS. Para outras variedades, Gongalves (2010) obteve para a Cota
um valor médio de GB de 2,89% MS, De Vasconcelos et al. (2010) registaram valores médios
de 1,73% MS para a Judia e 1,89% MS para a Martainha, Fernandes (1954) refere valores ainda
maiores para a Judia (3,18% MS) e C6ta (3,76% MS), enquanto Pereira-Lorenzo et al. (2006),

num estudo com 47 variedades espanholas, registaram um teor médio global de GB de 3% MS.
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Figura 78 - Valores médios do teor de gordura bruta (% MS ou g 100g™* MS) das amostras de castanhas de cada
arvore.

De assinalar também que, tal como sucede na maioria dos frutos secos e nas sementes de
oleaginosas, os dados obtidos neste estudo, revelaram a existéncia de uma elevada correlacédo
negativa entre os teores de GB e PB (r = -0,726, P < 0,0001). Este facto parece indicar que a
formacdo de proteina e de gordura, a partir dos hidratos de carbono, durante o processo de
maturacdo das castanhas, esteve neste caso inversamente relacionado, isto €, uma maior
deposicao de proteina implicou, necessariamente, uma inferior acumulagéo de gordura, ou vice-
versa. Outras maiores correlagcdes foram observadas entre os teores de GB e os de agucares
soluveis e de potassio extraivel do solo, traduzindo uma variagéo direta (r = 0,515, P = 0,0011)
no primeiro caso e uma variagao inversa no segundo caso (r = -0,463, P = 0,0040). No que diz

respeito a influéncia da altitude na concentracdo de GB, embora a correlagdo entre estes dois
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parametros seja relativamente fraca (r = 0,308, P = 0,0676), vislumbra-se uma tendéncia para

um acréscimo no teor de GB com 0 aumento da cota a que se encontram as arvores (Figura 79).
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Figura 79 - Influéncia da altitude no teor de gordura bruta das castanhas (y=0,424 + 0,001x; R?=0,095).

4.4.6. Cinzas totais

O teor de cinzas totais corresponde a fracdo inorganica da composicdo quimica da
castanha, englobando assim a totalidade dos sais minerais presentes, entre 0s quais se destacam,
de acordo com alguns estudos realizados (Ferreira-Cardoso, 2007; Borges et al., 2008), o
potéssio, magnésio, ferro, manganés e cobre, os quais desempenham vérias fungdes Gteis no
organismo humano.

Os valores médios do conteddo de cinzas, expresso em relacdo a matéria seca, do fruto
descorticado dos diversos genotipos analisados no presente estudo variaram entre 1,8 e 4,4%
MS, situando-se a distribuicdo maioritariamente no intervalo de 2,0 a 3,0% MS (Figura 80).
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Figura 80 - Frequéncia dos intervalos relativos ao teor de cinzas totais (% MS ou g 100g™* MS) para o conjunto
das 36 arvores estudadas.
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Considerando a anélise reportada aos diferentes locais (Figura 81), o teor de cinzas totais
variou entre 2,03% MS (Sabugal) e 3,54% MS (Chaos), cifrando-se a média, para o conjunto

das localidades, no valor de 2,59% MS.
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Local

Figura 81 - Valores médios do teor de cinzas totais (% MS ou g 100g* MS) das amostras de castanhas de cada
local. As linhas horizontais representam o erro padrao das médias.

Relativamente aos valores médios do conteddo de cinzas obtidos para cada um dos
diversos gendtipos analisados (Figura 82), destacam-se CHA03 e CHAV04 com 4,28 e 4,02%
MS, respetivamente, enquanto o valor mais baixo corresponde ao genétipo SAB04 com 1,99%
MS. Considerando a totalidade dos genotipos, registou-se uma média global para o teor de
cinzas totais de 2,62% MS. Estes valores sdo suficientemente elevados para poder considerar a
castanha, em particular a da variedade Longal, sob o ponto de vista nutricional, como uma
interessante fonte de elementos minerais, que a colocam, como referem Desmaison e Adrian
(1986), ao lado da batata e bem acima dos cereais.

Outros estudos que envolveram a variedade Longal apontam para valores médios de
cinzas totais um pouco abaixo do obtido neste trabalho. Com efeito, para amostras provenientes
de Carrazedo de Montenegro e Vinhais, Ferreira-Cardoso (2007) obteve teores médios de
cinzas na ordem dos 2,43% MS e 2,33% MS, respetivamente, Borges et al. (2008) indicam
valores de 2,08% MS e 1,68% MS para amostras da variedade Longal das DOP “Castanha da
Padrela” e “Castanha dos Soutos da Lapa”, respetivamente, enquanto De Vasconcelos et al.
(2007) e Pereira-Lorenzo et al. (2006) referem valores médios de 1,91% MS e 2,5% MS para
amostras de castanhas Longal das regides de Bragancga e Galiza (Espanha), respetivamente.
Para outras variedades portuguesas mais conhecidas também sao referidos valores mais baixos,

sendo que De Vasconcelos et al. (2010) obteve para a Judia e Martainha, 2,3% MS e 1,87%
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MS, respetivamente, e Fernandes (1954) reporta para a Judia e Cota teores de cinzas totais de
2,44% MS e 2,07% MS, respetivamente.
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Figura 82 - Valores médios do teor de cinzas totais (% MS ou g 100g™* MS) das amostras de castanhas de cada
arvore.

Esta variagdo registada quer entre os valores médios referentes os locais escolhidos (CV
= 14,54%), quer entre os valores respeitantes aos varios genotipos analisados neste trabalho
(CV = 19,23%), quer ainda quando comparados com o0s dados de outros trabalhos, podera
significar, tal como assinala Ferreira-Cardoso (2007), que apesar de depender
fundamentalmente do gendtipo e das carateristicas edafoclimaticas proprias de cada local, a
concentragédo de cinzas pode igualmente variar com as condi¢Oes atmosféricas e os tratamentos
culturais, ao nivel da planta e do solo, ocorridas em cada ano e local de produgéo.

O teor de cinzas totais apresentou uma correlagdo positiva altamente significativa com o
teor de proteina bruta (r = 0,782, P < 0,0001) e com o calibre (r = 0,602, P < 0,0001), e muito
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significativa com a idade das arvores (r = 0,446, P = 0,0059) e com a precipitacdo total anual
(r = 0,497, P = 0,0018). Por sua vez, ndo se verificou uma influéncia significativa da altitude
no teor de cinzas totais (r = -0,011, P = 0,9493) (Figura 83).
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Figura 83 - Influéncia da altitude no teor de cinzas totais nas castanhas (y=2,659 — 5,269¢°x; R?=1,225¢4).
4.5. Andlise do grau de proximidade entre arvores

Observando a Figura 84, no grupo que se mostrou mais homogéneo (Grupo A) estdo
integradas todas as arvores analisadas de Sabugal (SAB02, SAB03 e SAB04), constituindo esta
a localidade em que existe maior proximidade entre todos os seus genotipos, ficando estes muito
préximos da arvore VRLO1 (Vila Real). As arvores ALFO03 (Alfandega da Fé), ROS05 (Rossas)
e CHAVO01 (Chaves) mostraram-se bastante proximas entre si, sendo estas por sua vez as que
apresentam mais afinidade com as arvores BRAO1 e BRAO7 de Braganca e PENO8 de Penela
da Beira. Da mesma forma, pode-se verificar que as arvores de Anta (ANTO1 e ANTO03), de
Chéaos (CHAO02 e CHAO03), de Chaves (CHAV04 e CHAVQ7) e de Sernancelhe (SERO5 e
SERO06) ttm o mesmo nivel de proximidade. Neste sub-grupo inclui-se também a arvore de
Braganca (BRAO02). Ainda neste mesmo grupo incluem-se igualmente as arvores de Rossas
(ROS02 e ROS09) e de Penela da Beira (PEN01) que mostraram estar bem proximas entre si.

No grupo em que se demonstrou existir menor homogeneidade (Grupo B), estdo
integradas as arvores de Gouvinhas (GV01 e GV02) que aparentam estar muito proximas entre
si, juntamente com a VP01 (Vila Pouca de Aguiar), duas das arvores de Sernancelhe (SER02 e
SER04) e as arvores CHAO04 (Chdos), PENQO7 (Penela da Beira), SMAQ07 (S. Martinho da
Angueira), ALFO7 (Alfandega da Fé) e MURO3 (Murca).
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Figura 84 - Dendrograma com a distribuicdo das arvores, construido a partir da analise de componentes
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Mais distantes das restantes, estdo as arvores ANT04 (Anta) e MURO5 (Murca) que se
mostraram préximas entre si. Por fim, no mesmo grupo (C) incluem-se as arvores mais isoladas
da amostragem, correspondentes a SEDO1 (Sedielos) e SMAOQL (S. Martinho de Angueira).
Numa observacdo geral, Alfandega da Fé, Anta, Murca, Penela da Beira e S. Martinho da
Angueira foram as localidades em que 0s seus genétipos se mostraram mais heterogéneos entre
Si.

No estudo de Pimentel-Pereira et al. (2007), no qual foi também analisado o grau de
proximidade das variedades portuguesas, inclusive da Longal, verificou-se para esta variedade
de alguns concelhos comuns ao do nosso estudo, como Vila Pouca de Aguiar, Sernancelhe,
Guarda, Vila Real e Murga, bem como de concelhos ndo abrangidos neste nosso trabalho,
correspondentes a Moimenta da Beira, Penedono, Vinhais, Valpacos, Trancoso e Carrezeda de
Ansides, que todas as populacGes estudadas estdo geneticamente muito proximas entre si e

proximas também da variedade Enxerta, igualmente incluida nesta anélise.

4.6. Classificacdo final da amostragem

Num contexto global e com intuito de consolidar o objetivo deste estudo, procurou-se
constituir um “ranking” para as 36 arvores amostradas, tendo em conta os dois principais fins
para que a castanha é destinada, isto €, consumo em fresco e transformacao industrial. Para esse
efeito, estabeleceu-se uma classificacdo final individual, para cada um desses dois destinos,
definida de acordo com uma ponderacdo baseada na relevancia considerada, face ao destino
pretendido para as castanhas, dos pardmetros morfoldgicos/carateristicas tecnoldgicas e da
composi¢do quimica avaliados. Dessa andlise, resultou o “ranking” a que chegdmos, com a
posicdo ocupada por cada uma das arvores amostradas quer para consumo em fresco (Tabela
8), quer para transformacdo industrial (Tabela 9).

De acordo com a classificagdo apurada, as arvores ROS05 e VRLO1 constituem 0s
melhores gendtipos/clones de entre os avaliados neste estudo, especialmente o primeiro que
obteve a 22 posicdo para o consumo em fresco, por uma reduzida diferenca em relagdo a VRLO1,
e a 12 posicéo para a transformacéo industrial.

VRLO1 ocupou a melhor posi¢ao no “ranking” relativo ao consumo em fresco por possuir
um dos maiores teores de acucares soltveis (14,59% MS), associado ao sabor doce, bem como
um dos maiores teores de amido (61,70% MS), carateristica muito valorizada para esta forma
de utilizagdo. Por outro lado, no conjunto das amostras, foi a que apresentou ter dos sulcos mais

rasos (11,14%), sendo completamente monospérmica, o que facilita bastante o descasque. O
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seu tamanho correspondeu a categoria de calibre grande (76,27 castanhas/kg), dos melhores
apurados, e foi a que apresentou uma menor frequéncia de bichado nas castanhas vingadas
(5,08%).

Tabela 8 - Classificacdo final dos gendtipos/clones, em funcdo da ponderacdo atribuida a cada um dos parametros
tendo em vista o destino consumo em fresco.

Classificago final para consumo em fresco

Posicao Arvore Posicio Arvore Posicio Arvore
1 VRLO1 13 PENOS8 25 SERO05
2 ROS05 14 ALFO03 26 GV01
3 ROS09 15 PENOQ7 27 CHAV01
4 SMAO01 16 BRAO1 28 CHAV04
5 SEDO01 17 SAB04 29 CHAO04
6 SABO02 18 BRAOQ7 30 MURO5
7 SABO3 19 ALFO7 31 SERO06
8 ROS02 20 MURO3 32 GV02
9 PENO1 21 ANTO1 33 SERO4
10 BRAO2 22 SMAOQ7 34 CHAO02
11 CHAVO07 23 ANTO3 35 SER02
12 ANTO04 24 VP01 36 CHAO03

ROSO05 ocupou a melhor classificacdo para a transformacao, visto as suas castanhas serem
completamente monospérmicas e com poucos sulcos e muito rasos (13,74%). Apresentou o
segundo maior teor de acUcares sollveis (15,25% MS), um elevado teor de gordura bruta
(2,08% MS), uma proporcdo da parte edivel (81,34%) das mais elevadas, 0 que garante um
maior rendimento em termos de transformacgéo, uma baixa densidade (0,98 g/mL), facilitando
assim uma boa penetracdo nas castanhas das solucdes acucaradas utilizadas no fabrico de
produtos de docaria. Foi também uma das melhores arvores que apresentaram maior nimero de
castanhas vingadas sas (32,79%), juntamente com uma muito baixa frequéncia de bichado
(8,20%) e um excelente calibre (66,67 castanhas/kg), associado a castanhas de grande tamanho,
embora esta Ultima carateristica ndo seja das mais relevantes para a transformacao.

Também a arvore SEDO1 destacou-se pela sua boa posicao tanto para a transformacao (3°
lugar) como para o consumo em fresco (5° lugar), assim como duas das arvores de Sabugal
(SABO2 e SABO03) que conseguiram, no caso da transformagéo, ficar nas primeiras cincos

posicdes, e no 6° e 7° lugar para o consumo em fresco.
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Tabela 9 - Classificacdo final dos gendtipos/clones, em funcdo da ponderacdo atribuida a cada um dos parametros

tendo em vista o destino transformacao industrial.

Classificacao final para transformagéo industrial

Posicao Arvore Posicao Arvore Posicao Arvore
1 ROS05 13 BRAOQ7 24 CHAVO01
2 VRLO1 14 SAB04 25 SERO06
3 SEDO1 15 BRAO02 26 GVv01
4 SABO3 16 ANTO1 27 SER02
5 SABO02 17 PENO1 28 MURO03
6 ROS02 18 ALF03 29 SERO05
7 CHAVO07 19 BRAO1 30 CHAO04
8 ROS09 20 SER04 31 ALFO07
9 ANTO4 21 VP01 32 CHAO02
10 PENO08 22 ANTO03 33 CHAO03
11 SMAO01 22 SMAOQ7 33 MURO5
12 PENO7 23 CHAV04 34 GVv02

Considerando uma classificacdo para as localidades onde ocorreu a amostragem e no ano

em que foi realizado este estudo, resulta que as amostras de castanhas com os melhores valores

referentes aos parametros morfologicos e da composicdo quimica avaliados foram as colhidas

em Rossas, Sabugal, Sedielos e Vila Real. J& em posicao oposta, isto &, as arvores selecionadas

cujas castanhas revelaram apresentar carateristicas menos favoraveis, face aos requisitos quer

para o consumo em fresco, quer para a transformacao industrial, foram as localizadas em Chéos,

Gouvinhas e Sernancelhe.
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CAPITULO V - CONSIDERACOES FINAIS

Do estudo aqui apresentado, pode concluir-se estarmos na presenca de uma variedade
com um grande potencial de melhoramento, como se pode deduzir pela elevada variabilidade
registada entre os genotipos/clones amostrados quanto aos diferentes pardmetros morfolégicos
e da composicdo quimica avaliados. Esta variabilidade era expectavel, em virtude da extensa e
ancestral distribuicdo desta variedade por todo o pais, como foi possivel observar neste estudo,
com a inerente variacdo de local para local, consoante as respetivas condi¢Ges edafoclimaticas
e as praticas culturais aplicadas. Adicionalmente, fruto do abandono a que tem sido votada, esta
variedade estd frequentemente associada a plantacfes antigas com arvores centenares algo
debilitadas e com baixos niveis de producdo, tendo a aposta recaido, ha ja largos anos atrés,
noutras variedades, como a Martainha e a Judia, cujas carateristicas sdo mais valorizadas no
atual mercado nacional para o consumo em fresco. Nao obstante esta realidade, no presente
estudo foram encontrados gendtipos/clones que produziram castanhas com um excelente
calibre, proximo do calibre tipico da Judia, um elevado teor de acUcares, superando até o
carateristico da Cota, famosamente conhecida como a castanha mais doce, além dos baixos
indices de polispermia que superam o encontrado na maioria das variedades portuguesas.

Com efeito, registaram-se coeficientes de variacdo (CV) elevados para 0s seguintes
parametros: castanhas vingadas por ourigo, castanhas sas por ourigo, castanhas bichadas por
ourico, calibre, natureza dos sulcos (incluindo numero de castanhas com sulcos, nimero de
sulcos por castanha e profundidade dos sulcos), bem como para os teores de aglcares soluveis,
proteina bruta, gordura bruta e cinzas totais. Nestes parametros, os teores de agucares soluveis
e cinzas totais apresentaram CV entre 15 e 20% e para 0s restantes registaram-se CV bem mais
elevados, desde 20% a 50%. Em geral, a variacdo foi sempre mais elevada entre os
genotipos/clones amostrados do que entre os respetivos locais de origem.

Conforme referido anteriormente, os resultados obtidos revelam que entre os
gendtipos/clones avaliados 0s que reuniram em termos gerais as melhores caracteristicas foram
a ROS05 e a VRLO1. A arvore de Rossas (ROS05) destacou-se por ter dos maiores nimeros
médios de castanhas sés por ourigo (32,79%), um excelente calibre (66,67 castanhas/kg), uma
elevada proporcao da parte edivel (81,34%) e nenhuma castanha com polispermia. Metade das
castanhas da amostra desta arvore possuiam sulcos, que embora presentes em numero
consideravel por castanha (0,90 sulcos/castanha), apresentaram-se, porém, bastante rasos com

uma profundidade média de 13,74%. Relativamente a composi¢éo quimica das castanhas desta
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arvore, destacaram-se 0s seus teores de agUcares solUveis (15,25% MS) e de gordura bruta
(2,08% MS). Apesar de apresentar o menor vingamento, a arvore de Vila Real (VRLO1) foi a
que registou 0 menor nimero médio de bichado por ourigo (5,08%), com bom calibre (76,26
castanhas/kg), polispermia nula, e um dos mais baixos nimeros de sulcos por castanha (0,83
sulcos/castanha) e com uma profundidade bastante rasa (11,14%). Em relagdo & composicao
quimica, a amostra desta arvore destacou-se pelo maior teor de amido (61,70% MS) e um dos
mais elevados teores de acgucares soltveis (14,59% MS), bem como de cinzas totais (2,81%
MS).

A arvore de Sedielos (SEDO1), com uma idade estimada superior a 150 anos, destacou-
se por apresentar um bom calibre (71,87 castanhas/kg), baixo nimero médio de castanhas
bichadas por ourico (16,67%), com um aceitdvel namero médio de sulcos por castanha (0,90
sulcos/castanha) e de baixa profundidade (14,44%), sendo bastante rica em amido (58,82% MS)
e proteina bruta (8,41% MS).

Consideramos que este tipo de estudos sdo fundamentais para preservar e valorizar as
variedades, bem como demonstrar o0 seu potencial, a0 ponto de congregar as mesmas
carateristicas exigidas para as variedades mais preferidas no mercado. Contudo, no caso deste
trabalho com a variedade Longal, importa reconhecer algumas limitagdes, desde logo por ter
sido realizado pela primeira vez, abrangendo assim dados relativos a apenas um ano de
producdo (2014), o qual por sua vez se caracterizou pela ocorréncia de condi¢fes climaticas
desfavoraveis para a producao do castanheiro. Estes factos, associados a reduzida quantidade
de amostras das arvores analisadas, bem como a impossibilidade de isolar os efeitos, verificados
em algumas das caracteristicas, inerentes a diversas origens de varia¢ao, podem constituir fortes
condicionantes quanto a sustentabilidade dos resultados obtidos. Importa assim dar
continuidade a este estudo, de modo a obterem-se dados mais consistentes que possam conduzir
a conclusdes mais fundamentadas e definitivas.

Assim, pretende-se que este estudo sirva de base e aspiragao para se prosseguir cCom novos
trabalhos visando o melhoramento desta variedade e a disponibilizagdo no futuro de material
de enxertia para os agricultores, com a autorizacdo dos proprietarios das respetivas arvores
eleitas, e a0 mesmo tempo para a edicdo de uma publicagdo informativa com todo o

conhecimento adquirido até ao momento sobre a variedade Longal.
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ANEXOS

ANEXO 1 - Estados fenoldgicos do castanheiro (Sousa, 2010)
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APENDICES

APENDICE | - Fichas técnicas dos gen6tipos
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ALFO3

Origem: Soeima — Alfandega da Fé (41°26.232N — 6°57.8930)
Proprietario: Domingos Félix

Altitude: 906 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +30 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro -
Tinta -
Vespa -
PAP 0,83 m
Diametro copa N/S-8,6m | E/O-87m
Inclinacdo Forte
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-112 | s-10 | E-13 | 0-14
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) § Castanhas vingadas/ourigo (%)
3 55,00 45,00
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
30,00 15,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Cellore Peso castanha (Q) REHE
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
80,79 13,68 1,12
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
34,95 31,16 20,74
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 24,15 1
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
73,69 0,99
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
66,33 52,15 1297 | 388 2,15 2,32
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ALFO7

Origem: Gebelim — Alfandega da Fé (41°26.52N — 6°55.2440)
Proprietario: Laureano Teixeira

Altitude: 746 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +30 anos
Deficiéncia em minerais Aparente
Cancro -
Tinta -
Vespa -
PAP 1,54 m
Diametro copa N/S-7,6m | E/O-84m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-14 | s-14 | E-9 | o-11
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3 53,33 46,67
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
11,67 35,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
87,39 15,71 1,08
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
35,98 33,30 20,42
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 26,20 1
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
76,56 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
53,86 55,67 1155 | 435 1,29 2,17
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ANTO1

Origem: Anta - Santa Marta da Anta - Sabrosa (41°31644N - 007°866580)

Proprietario: Crisantina Mesquita

Altitude: 631 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade >70 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0
Tinta 0
Vespa 0
PAP 2,50 m
Diametro copa NS-11,4m |  E/O-131m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-9 | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3 50,88 49,12
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
17,54 31,58 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
88,33 11,64 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
38,04 31,05 19,52
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 16,39 0,89
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
75,72 1,06
Composicdo quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
44,58 55,62 6,84 | 511 1,27 2,70
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ANTO3

Origem: Anta - Santa Marta da Anta - Sabrosa (41°26941N - 007°636560)
Proprietario: Crisantina Mesquita

Altitude: 631 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade >70 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0
Tinta 0
Vespa 0
PAP 2,75 m
Diametro copa N/S—-1810m | E/O-14,05m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-0 | s-17z | E-4 | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,89 72,73 27,27
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
7,27 20,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
88,86 14,55 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
38,00 30,86 22,83
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 16,12 1,50
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
67,97 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
38,86 57,34 9,21 I 7,59 1,00 2,96
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ANTO4

Origem: Anta - Santa Marta da Anta - Sabrosa (41°26929N - 007°636810)
Proprietario: Crisantina Mesquita

Altitude: 631 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade >70 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0
Tinta 0
Vespa 0
PAP 4,04 m
Diametro copa N/S—-235m | E/O—-20m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-0 | s-17z | E-4 | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,90 58,62 41,38
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
25,86 12,07 3,45
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
79,79 11,23 1,19
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,24 31,28 20,74
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 17,41 0,40
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
76,99 1,05
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
40,93 56,97 7,71 | 659 1,18 2,85
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BRAO1

Origem: M0s - Braganca (41°43245N 6°479520)

Proprietario: Luis Espirito Santo Neves

Altitude: 772 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +20 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 20%
Tinta 10%
Vespa 0
PAP 0,77m
Diametro copa N/S—7,3m | E/O-73m
Inclinacdo Ligeira
Exposicéo Este
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-11 | s-16 | E-14 | 0O-8
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,85 56,14 43,86
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
22,81 21,05 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
89,16 12,80 1,17
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,07 31,56 19,91
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 21,80 0,50
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
79,72 1,00
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
57,56 56,28 133 | 414 1,70 2,70
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BRAO2

Origem: M0s - Braganca (41°43249N 6°479560)
Proprietario: Luis Espirito Santo Neves

Altitude: 762 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +20 anos
Deficiéncia em minerais -

Cancro 20%
Tinta 10%
Vespa 0%

PAP 0,74 m

Diametro copa N/S—45m | E/0O-74m

Inclinacdo Ligeira
Exposicéo Este
Mobilizacao Sim

Cobertura Natural
Rega Nao

N° ourigos/m? (copa)

N-12 | s-24 | E-25 | 0-16

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,90 55,17 44,83
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
18,97 25,86 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
76,79 14,58 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
38,34 31,97 21,47
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 22,54 1,80
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
80,56 1,03
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
47,67 58,55 10,45 I 4,47 1,15 2.30
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BRAOQ7/

Origem: M0s - Braganca (41°43214N 6°479270)

Proprietario: Luis Espirito Santo Neves

Altitude: 758 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +20 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 20%
Tinta 10%
Vespa 0%
PAP 0,69 m
Diametro copa N/S-835m |  E/O-743m
Inclinacdo Ligeira
Exposicéo Este
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-4 | s-5 | E-7 | 0-7
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%6)
2,80 46,43 53,57
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
17,86 35,71 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
89,61 14,82 1,14
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,76 33,03 19,36
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 11,00 0,80
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
81,14 1,05
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
49,44 58,01 1218 | 415 1,35 2,33
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CHAOQ2

Origem: Magcainhas — Chdos — Guarda (40°32647N — 7°193240)
Proprietario: Maia Julia Fonseca Ferreira Antunes

Altitude: 812 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +150 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 3,00m
Diametro copa N/S—11m | FEO-115m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 42,11 57,89
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
21,05 36,84 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
139,95 7,42 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
31,05 25,27 13,90
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 23,24 0,70
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
77,78 0,98
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
47,67 51,06 1493 | 712 1,32 3,44
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CHAOQ3

Origem: Macainhas — Chdos — Guarda (40°32694N — 7°190750)
Proprietario: Emilia Ferreira

Altitude: 822 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 3,20m
Diametro copa N/S-11,3m |  E/O-115m
Inclinacdo Média
Exposic¢ao Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 51,67 48,33
Castanhas sés/ourico (%) [ Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
25,00 21,67 1,67
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
159,17 6,93 1,22
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
34,78 28,57 17,86
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 18,92 1,00
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
72,01 1,01
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
34,66 53,21 9,59 | 107 1,01 4,28
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CHAO4

Origem: Magcainhas — Chdos — Guarda (40°3273N — 7°190460)

Proprietario: Isabel Costa

Altitude: 850 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,06 m
Diametro copa N/S-106m |  E/O-107m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) § Castanhas vingadas/ourigo (%0)
3,20 59,37 40,63
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
23,44 17,19 0,00
Fruto (Morfologia)
Cellore Peso castanha (Q) REHE
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
122,53 8,03 1,22
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
32,06 26,30 15,70
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 23,76 0,30
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
77,24 0,98
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Solaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
55,45 48,82 1562 | 682 1,35 2,91
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CHAVO01

Origem: Cima da Vila da Castanheira - Chaves (41°56794N - 007°543190)

Proprietario: Anselmo Capela

Altitude: 741 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade 40-50 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 10%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,70 m
Diametro copa N/S-12,05m | E/O-112m
Inclinacdo Nula
Exposicéo Oeste
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-12 | s-5 | E-13 | o-11
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 70,00 30,00
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
18,33 11,67 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
99,01 11,36 1,17
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
32,26 27,63 18,72
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 16,88 0,90
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
78,72 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
70,00 51,46 9,88 | 506 2,15 2,47
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CHAV04

Origem: Roriz - Chaves (41°81247N - 007°261590)

Proprietario: Antero Luis

Altitude: 860 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade 18 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 0,94 m
Diametro copa N/S-709m |  E/O-688m
Inclinacdo Nula
Exposicéo Oeste
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N -12 | S-7 | E-6 | 0-9
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 61,67 38,33
Castanhas sés/ourico (%) [ Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
33,33 5,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Cellore Peso castanha (Q) REHE
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
115 8,16 1,24
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
34,40 27,83 18,18
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 17,77 1,30
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
74,89 1,02
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
34,57 53,18 9,78 | 82 1,09 4,02
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CHAVO07

Origem: Argemil - Chaves (41°83749N - 007°284510)
Proprietario: Francisco da Caridade Ginja

Altitude: 812 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade 55 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,2m
Diametro copa N/S—1248m | E/O-1276m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sudeste
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao

N° ourigos/m? (copa)

N-18 | s-10 | E-16 | o-11

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,95 64,41 35,59
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
18,64 16,95 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
83,40 14,45 1,16
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
38,12 32,87 21,63
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 15,16 1,10
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
81,32 1,05
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
40,89 58,51 9,42 I 8,18 1,07 2,63
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GV01

Origem: Abrecovo — Gouvinhas - Sabrosa (41°11.787N 7°36.6110)

Proprietario: Mario Alves Soares

Altitude: 732 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais nr
Cancro nr
Tinta nr
Vespa nr
PAP nr

Diametro copa N/S - nr | E/O - nr

Inclinacdo nr
Exposicéo nr
Mobilizacao nr
Cobertura nr
Rega nr

N° ourigos/m? (copa)

N - nr | S-nr | E-nr | O-nr

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,88 18,37 81,63
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
28,57 53,06 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
115,88 9,73 1,24
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,04 29,91 17,61
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 20,27 0,50
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
75,00 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
46,65 57,79 12,98 I 4,55 1,30 2,12
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GV02

Origem: Abrecovo — Gouvinhas - Sabrosa (41°11.783N 7°36.6010)

Proprietario: Mario Alves Soares

Altitude: 732 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais nr
Cancro nr
Tinta nr
Vespa nr
PAP nr

Diametro copa N/S - nr | E/O - nr

Inclinacdo nr
Exposicéo nr
Mobilizacao nr
Cobertura nr
Rega nr

N° ourigos/m? (copa)

N - nr | S-nr | E-nr | O-nr

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,95 30,51 69,49
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
16,95 52,54 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
135,40 8,58 1,26
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
34,50 27,47 16,63
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 28,15 0,10
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
79,27 1,03
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
56,16 55,95 12,61 I 4,32 2,05 247
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MURO3

Origem: Mascanho — Jou - Murca (41°27906N — 7°280120)

Proprietario: Jodo Teixeira

Altitude: 541 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,63m
Diametro copa NS-124m |  E/O-137m
Inclinacdo Forte
Exposicéo Este
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural (Herbicida)
Rega Nao

N° ourigos/m? (copa)

N-18 | s-22 | E-12 | 0-20

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) § Castanhas vingadas/ouricgo (%0)
3,11 57,63 42,37
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
13,56 28,81 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
88,53 17,05 1,12
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
38,78 34,66 20,68
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 20,26 1,14
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
70,23 1,19
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
33,67 57,99 10,29 I 5,36 0,65 224
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MURO5

Origem: Pinsal — Carva-Vilares - Murca (41°25591N — 7°3113300)
Proprietario: Marta Ferreira

Altitude: 764 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,65m
Diametro copa N/S—8,7m | E/0O-7,7m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-41 | s-35 | E-16 | 0-24
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 65,00 35,00
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
13,33 16,67 5,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
123,97 9,13 1,19
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
33,06 27,73 16,24
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 23,64 0,25
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
73,02 1,05
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
43,61 60,08 7,69 | 767 0,76 2,64
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PENO1

Origem: Souto — Penela da Beira (41°1.846N — 7°22.5610)

Proprietéario: -

Altitude: 765 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +30 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,1m
Diametro copa N/S—-125m | E/O—14m
Inclinacdo Média
Exposicéo Noroeste
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,15 66,67 33,33
Castanhas sés/ourico (%) [ Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
11,11 22,22 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
76,48 14,14 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
36,58 30,36 20,28
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 26,19 1,14
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
83,24 0,99
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
60,52 53,84 1337 | 430 2,10 2,25
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PENOY

Origem: Souto — Penela da Beira (41°1.866N — 7°22.4850)
Proprietéario: -

Altitude: 690 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +30 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 3,75m
Diametro copa N/S—14m | E/O—14m
Inclinacdo Média
Exposicéo Noroeste
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%6)
3,10 62,90 37,10
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
17,75 19,35 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
84,93 12,80 1,19
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
35,86 30,04 18,44
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 18,38 0,20
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
74,02 1,01
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
60,34 54,38 140 | 356 2,25 2,22
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PENOQS

Origem: Souto — Penela da Beira (41°1.866N — 7°22.4850)

Proprietéario: -

Altitude: 773 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +30 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,66 m
Diametro copa N/S — 8,6 m | E/O-9,3m
Inclinacdo Média
Exposicéo Noroeste
Mobilizacao Sim
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,90 48,28 51,72
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
17,24 34,48 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
84,46 13,32 1,21
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
35,61 29,43 17,85
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 18,99 0,10
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
78,82 0,93
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
75,26 54,73 13,06 I 4,21 1,75 2,28
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ROS02

Origem: Rossas — Braganca (41°66.153N — 6°84.8350)
Proprietario: GEOSIL

Altitude: 907 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,15m
Diametro copa N/S—7,9m | E/O-95m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Pastagem Melhorada
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,05 37,93 62.07
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
37,93 22,41 1,72
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
73,47 14,82 1,15
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,88 32,96 20,60
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 22,67 1,20
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
83,38 0,94
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
56,48 49,07 11,93 I 3,97 1,89 2,30
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ROS05

Origem: Rossas — Braganca (41°66.152N — 6°84.8040)
Proprietario: GEOSIL
Altitude: 909 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,45 m
Diametro copa N/S—16m | E/O—11m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Pastagem Melhorada
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,05 59,02 40,98
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
32,79 8,20 0,00
Fruto (Morfologia)
Cellore Peso castanha (Q) REHE
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
66,67 15,18 1,12
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,10 33,05 20,59
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 13,74 0,90
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
81,34 0,98
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
55,66 49,56 1525 | 421 2,08 2,50
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ROS09

Origem: Rossas — Braganca (41°66.093N — 6°84.7890)

Proprietario: GEOSIL

Altitude: 904 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,03m
Diametro copa N/S—10m | E/O—11m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Pastagem Melhorada
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 51,67 48,33
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
23,33 25,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Cellore Peso castanha (Q) REHE
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
71,71 14,89 1,17
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,33 31,93 20,72
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 29,10 0,70
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
85,27 1,00
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
58,26 51,80 1492 | 484 1,81 2,43
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SABO2

Origem: Coldnia Agricola Martim Rei - Sabugal (40°2044N — 7°23870)

Proprietario: Camara Municipal Sabugal

Altitude: 863 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +26 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,38 m
Diametro copa N/S—7,7m | E/0O-94m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sudoeste
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-9
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 68,33 31,67
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
21,67 10,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
73,99 11,94 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
35,00 28,48 19,29
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 20,53 1,30
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
75,41 0,96
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
59,94 59,70 1225 | 434 1,78 2,04
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SABO3

Origem: Coldnia Agricola Martim Rei - Sabugal (40°20442N — 7°23860)

Proprietario: Camara Municipal Sabugal

Altitude: 863 metros

¢ 'Lllﬂllﬂl]lil‘l[llll[lmilull|III|||IlIiIlml|i|]|IKI||IiI|‘Itij I I
32 3 4 5 6 cpie st

164



Caracterizagdo da arvore

Idade +26 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,28 m
Diametro copa N/S—9,4m | E/O-65m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sudoeste
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-9
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) § Castanhas vingadas/ouricgo (%0)
3,00 56,67 43,33
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
33,33 10,00 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
79,61 11,84 1,21
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
36,50 30,09 18,64
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 17,92 1,20
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
77,58 1,01
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
49,56 58,72 1224 | 489 1,61 2,06
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SAB0O4

Origem: Coldnia Agricola Martim Rei - Sabugal (40°20446N — 7°23820)

Proprietario: Camara Municipal Sabugal

Altitude: 863 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +26 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 1,15m
Diametro copa N/S —8,2m | E/O-59m
Inclinacdo Ligeira
Exposic¢éo Sudoeste
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
NO ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-9
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 55,56 44,44
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
37,04 5,56 1,85
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
90,16 12,03 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
36,39 30,40 19,41
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 17,83 0,80
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
73,52 1,07
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
44,72 60,28 118 | 543 1,58 1,99
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SEDO1

Origem: Vilarinho - Sedielos (41°21.309N — 7°87.5780)

Proprietario: Alfredo Coutinho Teixeira

Altitude: 733 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +150 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 4,70 m
Diametro copa N/S — 15 m | E/O—15m
Inclinacdo Forte
Exposicéo Norte
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 65,00 35,00
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
16,67 16,67 1,67
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
71,87 14,72 1,21
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
41,67 34,32 20,16
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
10 14,44 0,90
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
64,68 1,03
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
37,63 58,82 9,38 | 84 0,80 2,71
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SERO02

Origem: Sernancelhe (4228202.688N — 627115.5060)
Proprietario: José Augusto Gomes

Altitude: 742 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 10%
Tinta 0%
Vespa 1%
PAP 1,80 m
Diametro copa N/S—8,1m | E/O—14m
Inclinacdo Média
Exposic¢éo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-14 | s-11 | E-12 | 0-9
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ouricgo (%)
3,00 42,59 57,41
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
9,26 48,15 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
181,71 7,00 1,19
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
29,93 25,25 17,29
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 8,62 0,20
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
80,75 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
43,59 57,82 9,83 I 8,61 0,47 2,99
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SERO04

Origem: Sernancelhe (4528179.382N — 627032.4370)
Proprietario: José Augusto Gomes

Altitude: 734 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 10%
Tinta 0%
Vespa 1%
PAP 4,2m
Diametro copa N/S —12 m | FEO-103m
Inclinacdo Média
Exposicéo Sul
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao

NO ourigos/m? (copa)

N-19 | s-14 | E-15 | o-11

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 70,00 30,00
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
5,00 23,33 1,67
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
125,17 7,93 1,28
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
31,07 24,23 17,39
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 0,00 0,00
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
81,97 0,94
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
50,00 50,62 11,57 I 8,83 1,18 3,39
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SERO05

Origem: Sernancelhe (4526776.562N — 626558.5990)
Proprietario: Daniel Azevedo

Altitude: 731 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 4,2m
Diametro copa N/S—17m | E/O—16 m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Sim (inserido num pomar de macieiras)

N° ourigos/m? (copa)

N-19 | s-13 | E-20 | 0-15

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 61,67 38,33
Castanhas sés/ourico (%) [ Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
10,00 28,33 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
118,80 12.43 1,12
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
35,21 31,35 20,77
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 17,19 1,80
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
80,84 1,03
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
48,76 60,90 12,16 I 4,67 2,14 2,63
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SERO06

Origem: Sernancelhe (4527621.872N — 627160.5060)

Proprietario: Manuel Anténio

Altitude: 756 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +100 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 1%
Vespa 1%
PAP 2,64 m
Diametro copa N/S—15m | E/O—11m
Inclinacdo Ligeira
Exposicéo Norte
Mobilizacao Néo
Cobertura Semeada
Rega Nao

N° ourigos/m? (copa)

N-19 | s-17 | E-15 | o-11

Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%0)
3,00 43,86 56,14
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
29,82 26,32 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
127,69 8,74 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
33,51 27,96 16,97
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 16,38 1,10
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
77,57 1,02
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
40,65 54,72 12,33 I 8,52 1,02 2,81
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SMAO1

Origem: Matracola - S. Martinho da Angueira - Miranda do Douro
(41°40065N — 6°221250)

Proprietario: Ilidio Lucas

Altitude: 820 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +15 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 1%
PAP 0,77m
Diametro copa N/S — 6,8 m | E/O-73m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ouricos/m? (copa) N-112 | s-16 | E-13 | 0-17
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,11 73,21 26,79
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
14,29 12,50 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
65,33 16,85 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
37,32 31,04 21,68
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
12,5 36,77 1,88
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
69,35 0,74
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
80,10 63,52 8,30 | a2 1,81 2,30
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SMAOQ7/

Origem: Matracola - S. Martinho da Angueira - Miranda do Douro
(41°40035N — 6°22160)

Proprietario: Ilidio Lucas

Altitude: 820 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade +15 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 1%
PAP 0,87 m
Diametro copa N/S—7,8m | E/O-81m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-112 | s-10 | E-17 | 0-17
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 51,67 48,33
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
6,67 41,67 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
99,93 15,45 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
40,41 32,79 22,08
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 21,25 0,50
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
84,45 1,04
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
39,77 65,56 11,09 I 6,96 1,36 2,63
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VPO1

Origem: Valoura - Vila Pouca de Aguiar (41°57551N - 007°554800)

Proprietario: Aguiar Floresta

Altitude: 556 metros
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Caracterizagdo da arvore

Idade >200 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 15%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,8m
Diametro copa N/S-105m | E/O—11m
Inclinacdo Forte
Exposicéo Norte
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Nao
N° ourigos/m? (copa) N-0 | S-0 | E-O | 0-0
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
3,00 10,53 89,47
Castanhas sés/ourico (%) | Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
36,84 52,63 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
90,59 12,66 1,23
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
34,58 28,22 17,37
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 22,22 0,50
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
79,53 1,05
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
43,93 58,00 9,41 | 507 1,8 2,40
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VRLO1

Origem: Ribeira de Machados - Parada de Cunhos - Vila Real
(41°28830N 007°775720)

Proprietario: Serviruri

Altitude: 441 metros

| lﬂﬂlmf[?mlllill’lllI|II|I|II|.|IIII|1H||||!I|IIvI|II|I1Ihlylulbl‘-lhl L R AR
1 2 3 4 5 8 ) 8 2 0 1N 82 B 4 1

184




Caracterizagdo da arvore

Idade 20 anos
Deficiéncia em minerais -
Cancro 0%
Tinta 0%
Vespa 0%
PAP 2,3m
Diametro copa N/S—10m | E/0O-74m
Inclinacdo Nula
Exposic¢éo -
Mobilizacao Néo
Cobertura Natural
Rega Sim
N° ourigos/m? (copa) N-112 | s-112 | E-0 | o0-21
Vingamento
Castanhas/ourico (n°) Castanhas chochas/ourigo (%) | Castanhas vingadas/ourigo (%)
2,95 84,75 15,25
Castanhas sés/ourico (%) [ Castanhas bichadas/ourigo (%) | Castanhas podres/ourigo (%)
10,17 5,08 0,00
Fruto (Morfologia)
Calibre Peso castanha (g) Razéo
(n° castanhas/kg) Comp./Larg.
76,27 16,60 1,20
Comprimento (mm) Largura (mm) Espessura (mm)
39,45 32,82 23,33
Polispermia (%) Profundidade sulcos (%) N° sulcos/castanha
0 11,14 0,83
Proporcéo da Parte Edivel (%) Densidade (g/mL)
79,91 1,02
Composicao quimica bésica
Matéria Amido Acucares Proteina Bruta | Gordura Bruta | Cinzas Totais
Seca (%) (%MS) | Soluaveis (%MS) (%MS) (%MS) (%MS)
45,89 61,70 14,59 I 4,55 1,53 2,81
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