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NOTA PREVIA

O presente estudo tem como objectivo evidénciar a quahidade da castanha
produzida na regifo e a sua relacgio com o meio geografico.

Promowvido por um agrupamento de produtores, o presente trabalho, tem por base a
necessidade de salvaguardar as caracteristicas fisicas, quimicas ¢ organolépticas das
variedades produzidas na regidio, mais que a castanha se reveste de grande importincia,
nomeadamente no que diz respeito a questdes econémicas € sociais. Assim, ¢ a0 abrigo do
Reg. CEE N° 2081/92 do Conselho, decidiram os promotores candidatar este estudo com
o0 objectivo de proteger a castanha proveniente desta 4rea geogrifica, através da criagdo de
uma Denominagdo de Origem Protegida.

Os resultados apresentados referentes a4 descrigdo do produto - principais
caracteristicas fisicas, quimicas, microbiol0gicas ¢ organolépticas, foram desenvolvidos
pelo Departamento de Biologia da Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro, com
base nas amostras recolhidas ao acaso, durante a segunda quinzena de Outubro de 1993,
nas arvores ¢ exploragdes da area geografica a demarcar.

As caracterizagOes referentes ao clima, solos, morfologia, assim como a delimitagio
da area geografica, area do castanheiro(n® de exploragdes, quantidades produzidas, n°de
castanheiros) foram determinadas tendo em conta as caracteristicas comuns destes factores
¢ as caracteristicas do produto.

Este estudo foi desenvolvido pelo Gabinete de Apoio Empresarial do Vale do
Douro, com base nos dados disponibilizados pela Zona Agrina do Tavora, Zona Agraria
de I.amego, Zona Agraria do Douro Superior Sul, Cimaras de Trancoso Aguiar da Beira,
Sernancelhe, Penedono, Mta da Beira, Tabuago, Armamar,S.J. da Pesqueira, Lamego ¢
Tarouca, tendo sido wutilizadas as seguintes fontes de informag3o: Assoc de
Desenvolvimento de Iniciativas Culturais Sociais ¢ Econdmicas; Plano de Desenvolvimento
Agricola Regional do Agrupamento das Zonas do Tavora ¢ Lamego; Instituto Nacional de
Metereologia ¢ Geofisica; Atlas do Ambiente; Cartas da FAO; RAC/79; RGA/89.

A par destas analises, as entidades executoras, recolheram ainda por observagio
directa ¢ junto de pessoas (técnicos, produtores, comerciantes) com experiéncia
reconhecida nos dominios da produgdo, comercializagio ¢ transformagio da castanha,
elementos repeitantes a mercados, caracteristicas comerciais, produtivas ¢ tecnologicas das
cultivares, que em muito facilitaram ¢ ajudaram na escolha ¢ selecgio das melhores opgdes
e trabalhos de caracterizagio.



Este relatorio pretende ainda, a par de evidénciar as caractenisticas e diferencas das
cultivares (martainha ¢ longal) produzidas na regidc ¢ da sua relacgdo com o meio
geografico, face as suas caracteristicas edafo-climaticas, solo e outras, contribuir para um
melhor conhecimento do valor nutritive deste importante recurso regional, ¢ da sua
importincia econdmica ¢ social.

E conveniente lembrar a sua importincia nos usos e costumes das nossas
populagdes rurais. Referimo-nos a aplicagio que a mesma item na gaslronomia, ao
vantajoso aprovettamento para a alimentagio animal, ac artesanato, as festas populares, i
tradi¢do oral e cultura.

No dominio econdmico ¢ social € pois fundamental fornecer solugBes para o
aumento do rendimento dos produtores, mais que nesta regido, pela situagio em que se
encontra (altitude, phviosidade, natureza dos solos, etc) outras culturas nio logram éxito.
A solucgdo passa pois, pela valorizagio da castanha, a par de uma abordagem mais efeciente
dos mercados, oferecendo aos consumidores produtos de maior qualidade, facilitando o
consumo o inferno, a exportagio ¢ o aumento do valor acrescentado.



I- INTRODUCAO

O castanheiro ( Castanea sativa Mill), foi durante séculos a mais importante espécie
arborea ¢ fruticola do Norte de Portugal, ai encontrando, como acontecen nesta nossa
regido, condigdes ecologicas e climéticas que originaram fortes lagos de interdependéncia
entre ela ¢ a populagio.

Contudo, com o aparecimento de novas culturas, nomeadamente a batata, o
castanh cro foi perdendo a sua importincia, tendo sido na maioria dos casos, relegado para
segundo plano, apenas tendo sido mantido em algumas regides, em terrenos menos fertéis
ou abandonados, onde nio havia lugar para outras culturas.

Esta foi a principal razio pela qual o castanheiro se manteve nesta regido,
assumindo importancia socio econdémica crescente, confrariamente ao que se verificou
noutras regides do pais, onde esta cultura foi substituida por outras de maior produtividade
¢ cotagido no mercado. De facto as condigbes edafo-climaticas, solos e morfologicas,
nomeadamente a altitude, ndo deram as populagGes desta regido outra alternativa sendo a
cultura do castanheiro, a qual tiveram que assurnir como principal recurso, bem iratar e
valotizar a0 maximo.

Na realidade, a castanha representa ainda hoje, uma importante fonte alimentar das
populagdes, fazendo parte integrante da nossa gastronomia, como sdo exemplo a sopa de
castanha, a castanha cozida ou assada, o puré, o frango de castanhas, a mousse, as tartes, a
farinha, etc. Além do papel desempenhado na alimentagdo humana, a castanha de inferior
qualidade ¢é também utilizada na alimentagdo animal, sobretudo dos suinos, com
reconhecido sucesso na qualidade dos fumeiros.

Numa analise sumaria a situagdo actual, podemos verificar que as exportagdes de
castanha desta regiio tém aumentado significativamente, assim como os pregos tém
evoluido progressivamente, 0 que denota o reconhecimento por parte dos mercados, da
sua boa qualidade, bons calibres e aptidio tecnologica.

Assim, tem-se verificado nos ultimos anos um aumento significativo de novas 4reas
plantadas ¢ a introducgio de novas técnicas de cultivo, 0 que tem permitido a intensificacio
da cultura, o aumento da produgio ¢ uma melhoria da qualidade final do produto,
nomeadamente no que concerne a sua apresenta¢do nos mercados.

Dispomos, com caracter quase exclusivo, de condi¢Ges ecologicas favoraveis,
material vegetal valioso ¢ um renovado interesse por parte dos agricultores, factores basicos
para uma produgdo de qualidade.

Apresenta-se-nos, pois como importante, mais que desta cultura muitos agricultores
obtém uma boa parte dos seus rendimentos, actuar urgentemente pela defesa ¢ valorizagdo
deste recurso, através de acgdes que permitam ¢ facilitem por um lado a intensificagdo das
culturas ¢ o aumento das produgdes, mas que por outro, garantam a qualidade final do
produto. As ac¢des a desenvolver passam naturalmente pela criagdo de uma Denominagdo
de Origem Protegida, definindo-se regras quer de mercados quer de produgdo, que
garantam a manuten¢do dos parametros diferénciadores que estas cultivares hoje
apresentam.



II- CARACTERIZACAO DO PRODUTO

I1- Denominacdo de Origem Protegida ' SOUTOS DA LAPA "

2- Produte : CASTANHA

I 3- Aspectos bicecoldgicos do castanheiro
Segundo CASTROVIEJO ¢t al.{1990) a classificagdo sistematica do castanheiro € a
E seguinte:
i Divisdo Spermatophyta ( Angiospérmicas)
Sub-divisdo  Magnoliophytina
Classe Magnoliopsida (Dicotileddéneas)
l Sub-classe Magnoliidae
Ordem Fagales
Famika Fagaccac
; Género Castanca Miller
' Espécies Sao 12 (DODE, 1968 ¢ CAMUS, 1929, citados por FENAROQLL 19435
Castanea Satva Miller, C. crenata Sieb, e Zuce., C. mollissima Blume, C.
i seguinii Dode, C. duvidii Dode, C. henrvi Rehder ¢ Wilson, C. dentata
Borkhausen, C. pumiia Miller, C. ashei Sudworth, C. floridana Ashe, .
l alnifolia Nuttal ¢ C. paucispina Ashe.
i 4- Variedades: Martainha
Longal




4.1 - Caracterizaciio das variedades

Local de estudo - Leomil - Mta da Bera
‘Variedade: Martainha
%

Arvore
Idade - 40 a 30 anos
Porte - aberto
Vigor - grande
Abrolhamento - médio
Maturagdo dos frutos - Outubro
Colheita - Outubro

!
F
|
!
!

i Fruto
* Sabor - agradavel

Cor - castanho claro brithante
! Estrias - leves longitudinais

Forma - arredondada

Calibre - grande { 60 a 70 frutos/Kg)
. Poder de conservagio - razoavel
. Utilizacio - consumo em fresco )

i
|

Lacal de estudo - Leomil (Mta da Beira) e Semancelhe
LTI — Ty

Nanedade: Longal

; Arvore i
| idade - 40 a 30 anos |
: Porte - erecto

! Vigor - grande

Abrothamento - meados de Maio
Maturagio dos frutos - Outubro
Colheita - Outubro/Novembro

Frato

Sabor - agradavel
L Cor - castanho escuro
! Estrias - escuras longitudinais
Forma - eliptica alongada
: Calibre - médio (70 a 95 frutos/Kg)
? Poder de conservagio - muito bom
Utilizagio - transformacio industrial |




Engnb, )
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3- Caracterizaciio da Cultura

Espécie de climas frios, mas com nccessidade de humidade estival, preferindo
solos acidos, ligeiros de granifo on xisto, admirando os fratos de terreno com frescura e
com algum teor em matéria orginica ¢ bem drenados. -

Em condigGes normais a parte aérea atinge 25 a 30 metros sendo no entanto muito
frequente os 10 a 15 metros de altura.E uma planta mondica o que significa que as flores
masculinas ¢ femininas estio em inflorescéncias separadas, localizadas na mesma planta,

A sua produgdo estende-se de Setembro a Janeiro ¢ o maxime de produtividade
atinge-se pelo més de Novembro.

Sio estas as principais caracleristicas desta area geografica, com altiiudes médias de
750 m, onde o clima ¢ muito humido, as precipitacdes sdo elevadas, os solos sio
fundamentalmente graniticos, dominantemenic 4cidos ¢ os cambissolos hamicos ¢
gramiticos, que conferem &s variedades aqui produzidas, particular qualidade.

8- Condi¢des para a culfura do Castanheiro
6.1- Clima

O castanheiro ¢ uma arvore de clima temperado a temperado-firio. Lsta frutera
aceita condigdes climaticas bastante variadas, podendo desenvolver-se bem em climas tipo:
- Maritimo Atlantico (Inverno suave ¢ Verdo chuvoso),

- Mediterranico { Verio quente e seco);
- Continental ( Inverne rigoroso ¢ Verio quente) (Bergougnoux, 1978).

Esta espécie suporta na época mvernal temperaturas muito baixas. at¢ ao hmiie de -
18° C, nfo causando qualquer ipe de transtorna A fsiologia da planta,

Esta altamente dependente de um acentuado periodo de dorméncia, apontando-se
para as 800 horas de frio (abaixo dos 10° ), como necessidade minima para o secu normal
desenvolvimento.

Quanto 3 humidade, o castanheiro classifica-se de semi-seco a muito himido,
necessitando um periodo de arnidez que no entanto, nunca deve superar os dois meses
{Cobos Suarcz, 1984).

Estd comprovado, relativamente ao comportamento desta planta, no que concerne a
sua aptidao produtiva, que a mesma depende fundamentalmente da ocorréncia da queda
pluviomeétrica nos meses de Agosto ou primeira quinzena de Setembro, situando-se as suas
necessidades em dgua, na ordem dos 700 mm por ano.

Este aspecio ¢ observado atentarnente pelo agnicultor regional, no campo pratico ¢
serve de referéncia para a previsio produtiva do ane em curso.
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6.2- Exposicio

Em Espanha, esta arvore ¢ considerada como de média sombra , enquanto no
centro da Furopa s¢ considera uma planta de luz

Esta fruteira beneficia com boas exposigdes a Sul ou Poente, onde os ventos sejam
menos frequentes.

6.3- Altitude

A cultura do castanheiro é parttcularmente bem sucedida nas encostas montanhosas
pouco elevadas, que ndc ultrapassem 600 a 800 m. de altitude, ¢ nos vales. No entanto,
aalguns paises pode atingir altitudes mais elevadas, como acontece no Monte Etna, onde

“existe a 900 m ¢ Serra Nevada, no Sul de Fspanha, onde sobe até aos 1800 m.. na ilha da

Madeira até aos 1300 m. de altitude (Fernandes 1962},

Por observagdo directa ¢ num estudo a dispersio da cultura nos guatro concelhos
da Zona Agréria do Tavora, constatou-s¢ que em qualquer das circunetincias, o limite
méaximo atinge os 930 m. de altitude.

6.4- Solo

Como espécie anti-caicifula, o castanheiro ndo suporta solos calcarios. Trata-se de
uma planta silicola, pois prefere solos silico-argilosos, ou solos leves de arcias siliciosas, ou
cascalho granitico, ou resultantes da decomposicdo Xisios, graniticos. gneisse ou grés (
Patva 1990y

Convem-lhe particularmente os solos frescos, profundos e bem dienados, ndo se
adaptando no entanic aos alagados, compactos ¢ mal arejados, onde corre o risco de
asfixias radiculares, sendo esies um campo favordvel ac aparccimento da doenga da "tinta”.

L nitidamente exigenie em solos de reacgio dcida, adaptando-se bem a situagdes de
PH 4 ou 5.




7 - Composigdo Quimica e Valor Nutrifivo
7.1-Material e Métodos

Durante a segunda quinzena de Outubro, colheram-se ao acaso, de cada arvore,
aproximadamente 100 castanhas sds ¢ em completo estado de maturagdo.

Apos a colheita, ¢ no mais curto cspago de tempo possivel, procedeu-se 3
separagdo manual dos {rés constituintes do fruto: améndoa ou semente, casca inlerna ou
endocarpo ¢ casca exierna ou conjunto epicarpo-mesocarpo.

No intervalo entre a colheita ¢ o descasque, as amostras permaneceram no
frigorifico, devidamente acondicionadas, a 4-5 °C.

Dado que as cascas apresentarn uma digestibilidade ¢ uma degradabilidade
potencial muito baixas (virtualmente zero), o que inviabiliza a sua utilizacio em termos
alimentares, procedeu-se apenas a analise da semente (fruto descorticado).

Assim, logo apds o descasque, cada amostra {oi previamente partida em pequenos
pedagos € seca numa estafa com circulagio forgada de ar, a 65 °C, até peso constante
{aproximadamente 24 h).

Apos a determmacdo do peso seco. procedeu-se a2 moenda num moinho de

martelos com um erivo de 1 mm de malha.

7.2-Andlises Quimicas

AS aositas forain sujuiics o nova secagem, a 105 °C ¢ durante 12 horas, numa
estufa de estenilizagdo ¢ secagem. O feor em cinzas foi obtido apds incineragdo a 550 °C
numa mufla, durante 3 horas, segundo o procedimento descrito pela Association of Official
Analytical Chemists (A.O.A.C., 1973).

A proteina bruta (PB) foi determinada multiplicando pelo factor 6,25 a
percentagem de azoto total obtido pelo processo macrokjeldahl, utilizando os sulfatos de
potassio e cobre como catalisadores (A.0.A.C., 1975).

O teor em fibra - fibra de detergenie neutro (NDF) — fol determinado de acordo
com o método proposto por ROBERTSON ¢ VAN SOEST (1981).

O teor em gordura bruta (GB) {oi obtido apds extrac¢do com éter de petroleo
durante 6 horas num aparetho Soxhlet.

A determinagdo do teor ¢em amido foi realizada segundo o método polarimétrico
descrito na Norma Portuguesa, NP-2026 (19087}



A digestibilidade da matéria orginica (MOD) foi determinada iz vitro pelo método
de TILLEY ¢ TERRY (1963) modificado por MARTIN ¢ BARNES {1980). O indculo
microbiano foi obtido a partir de carneiros fistulados no rdmen, alimentados com feno,
concentrado ¢ suplemento mmeral (semoletes). Utilizaram-se como padrdes, seis amostras
de fenos cujos valores da MOD in vive variam ¢ntre 53,4 € 60,6 % MS. Dada a diferente
natureza quitica entre os padrocs disponiveis (fenos de prado natural) ¢ a semente de
castanha, nfo serta logico estimar a MOD i vivo , pelo que os dados apresentados
referem-se apenas & MOD in vitro. No entanto, o elevado coeficiente de regressio (r =
0,93) obtido a partir dos valores da MOD in vitro ¢ in vivo dos padries utilizados,
congiituem um bom indicador da normal ocorréncia de todo o processo analitico para a
determinagdo in vitro da digestibilidade da matéria orglnica, facto que constitui garantia
mats ou menos segura quanto a validade dos valores enconirados.

A energia bruta foi estimada utilizando os factores 5,5, 4,0 ¢ 9,0 keal/g (23,1, 16,7
e 39,1 kjoule/g) para a proteina, hidratos de carbono, ¢ gordura, respectivamente.

Para as andlises dos sais minerais seguiram-se os métodos propostos por VAN
SCHOUWENBURG ¢ WALINGA (1978) ¢ adaptados pelo laboratorio de solos da TITAD. Os
fcores em calcio {Ca), magnssio (Mg), ferro (Fe), cobre (Cu), zinco {Zn) ¢ manganésio
(Mn) foram determinados por espectrofotometria de absor¢lio atomica. O fésforo (P) foi
deterrainado por colorimetria, o potassio (K) e o sodio (Na) por totometria de chama e o
enxofre total (S total) por turbidimetria.

Todas as analises foram feitas em duphcado, ¢ os reagentes eram todos de grau

analitico.

7.3-Andilise Estatistica

O estudo estatistico incidiu na andlise de varincia segundo os procedimentos
descritos por STEEL ¢ TORRIE (1982) ¢ utiizou-se o testc de significancia da diferenga
entre as médias paramétricas (Fisher PLSD), através do programa Statview 1M II (Abacus
Concepts, Inc.) num computador Macintosh Ix {Apple Computer, Cupertino, Califdrnia),
com 4 Mbytes RAM e disco rigido de 40 Mbytes.
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7.4-Resuliados e Discussao

No Quadro 1 apreseniam-se os valores médios referentes 3 composigdo quimica e
mineral das amostras do fruto descorticado (semente) das cultivares congideradas.

O estudo estatistico revela a cxisténcia de diferengas altamente significativas
(P<0,001) entre as duas culfivares, para alguns dos parimetros avaliados, casos da Matéria
Seca, Gordura Bruta, Proteina Bruta e dois elementos minerais (magnesio € zmco). Para os
restantes constituintes as duas cultivares ndo diferem significativamente (P>0,03).

Relativamente ao conteinido em Matéria Seca, o¢ barges valores encontrados
reflectem as anormais condicbes climatéricas venficadas este ano, praticamente por todo o
Pais e pariicularmente para esta ¢ oufras regioes vocacionadas para a produgdo de
castanha. Na realidade, a clevada precipitagio ocomda ao longo de todo o Sctembro ¢
Outubro (meses de maior imporfancia para a tormagdo e crescimento dos frutos), bem
como a reduzida taxa de luminosidade durante este periodo, constitiiram por wm lado
condigfes menos favordvers a uma normal actividade fotossintética, ¢ por outro lado
impediram a completa maturagdo dos frutos. Como consequéncia. verificou-se que a
producdo de maténia seca foi substanctalmente inferior, facto traduzido ndo s¢ no elevado
contetido em agua presente nos frutos, como também no propric calibre, ncentuadarnente
mienior ao normal para qualquer destas cultivares,
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QUADRO I - Composigio quimica (g / 100g MS) e mineral (mg / 100g MS) do fruto descor-
ticado {semente).

Cultivares

MARTAINHA LONGAIL
Matéria Seca (g / 100g) 405 + 1,5 336 + 13 N
Fibra de Detergente Neutro (NDF) 17.0 = 3,7 169 * 34
Amido 540 + 24 534 + 2.9
Proteina Bruta (PB) 7.7 £ 1,1 96 & 09
Crordura Bruta (GB) 1.7 £ 0,2 13 = 02 -
Cinzas 53 = (09 54 £ 09
Digestibilidade in vitro da
Matéria Orgénica (% MS3) 92,4 = 1,9 932 + 07
Hinergia Brutackeal / 100g MS) 3413 1+ 237 3454 + 13,4
Sais Minerais
Calcio 31,7 + 49 296 = 50
Fosforo 151,06 = 202 150,9 &+ 270
Magnésio 696 = 54 790 £+ 84
Potassio 10416 +1194 10731 % 932
Sodio 46 = 06 46 + 08
Enxofre total 326,3 + 39,8 3657 + 59,7
Ferro 46 + 238 53 £ 286
Cobre 06 = 01 01 + 0.2
Zinco 1,5 = 072 19+ 02
Manganésio 50 £ 26 34 £ 23
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A sua particular riqueza ém hidratos de carbono facilmente digestiveis,
principalmente sob a forma de amido que constitui mais de metade do total da MS, traduz-
s¢ no importantc valor caldrico das castanhas de qualquer destas cultivares
(aproximadamente 350 kcal / 100g MS).

Por outro lado, o seu relativamente baixo contelido em constituintes da parede
celular (fibra), explica os elevados valores encontrados para a digestibilidade in vitro da
matéria orginica (92,4 ¢ 93,2 % MS para a Martainha ¢ Longal, respectivamente), e
consequentemente uma assinalavel concentragio energética (q = EM/EB), comparave] 4 de
outras importantes fontes alimentares, como 0s cercais, beterraba ¢ batata.

Relativamente a Proteina Bruta (% N-total x 6,25), os dados obtidos quer para a
Martainha (7,7 g/100g MS), mas sobretudo para a Longal (9,6 g/100g MS), séo considera-
velmente superiores aos apresentados pela maioria das cultivares oriundas de ouiras regides
do Pais. Este assinaldvel valor proteico, para além de oferecer obviamente aliciantes
perspectivas de transformacfo agroalimentar para estas cultivares, constitui necessariamente
uma importante ¢ favoravel caracteristica diferenciadora, que traduz o elevado potencial
genético destas duas cultivares relativamente a este importante elemento mutritivo.

A par da fracgdo proteica, os frutos das fagiceas distinguem-se por uma quantidade
importante de aminodcidos livres, que no caso da castanha ¢ em média, segundo TIXIER €
DESMAISON (1980), de 27 % do N-total, contribuindo a asparagina com cerca de 25 %.

Por outro lado, DESMAISON ¢ ADRIAN (1986) afirmam que apesar da modesta
quantidade de proteinas existentes na castanha ¢ do seu défice em metionina ¢ de um modo
geral em aminodcidos sulfurados (-65 %), ela oferece um "apport" muito satisfatério de
lisina (5,85 % das proteinas), o que constitui motivo de grande interesse em termos
alimentares, dado ser este um dos aminoacidos que mais determinam o valor bioldgico das
proteinas. Para estes investigadores, o valor alimentar da castanha ¢ muito semelhante ao
da batata. De acordo com estudos por eles efectuados, apenas 5 % da energia é de origem
proteica, ¢ admitindo um coeficiente de digestibilidade aparente para o N-total de 0,70 ¢
uma percentagem de N-retido igual a 40% (devido ao défice em metionina), chega-se a um
mimero de Calorias Proteicas Alimentares Liquidas (calorias proteicas / calorias totais x
digestibilidade N-total x N-retido), da ordem de 1,5, valor comparivel ac da batata,
mandioca ¢ maior parte dos tubérculos.

Quanto a Gordura Bruta, além dos aparentemente baixos valores encontrados, cstes
correspondem a gordura directamente assimildvel. Assim, estando isentos de gordura
dificilmente degradivel (como é o caso do colesterol) que to graves problemas podem

trazer para a saiide dos cosumidores, podemos incluir estes frutos no grupo dos alimentos
>



dietéticos, cada vez mais procurados ¢ preferidos. Segundo BEAUBATIE (1979)
DESMAISON ¢ ADRIAN (1986), a fracglio lipidica da castanha contém 1,9 a 5,1 % dé
esteroides ¢ 18,3 a 37,3 % de fosfolipidos, constituindo estes Gltimos cerca de 0,4 %5::"'
maiéria seca deste fruto. A sua composigio em icidos gordos parece bastante simples, uma
vez que a soma dos dcidos palmitico, oleico ¢ linoleico atinge 85 % dos Acidos gordoé';- i
totais. Embora os insaturados atinjam uma taxa de 75 %, a quantidade de cidos gordos ..
essenciais ndo ultrapassa os 40 %. Como em muitos outros produtos alimentares, a
reparticio dos 4cidos gordos na castanha difere conscante a classe de lipidos: os
triglicéridos sfo essencialmente constituidos por Acidos gordos saturados (87,5 %)
enquanto que 2/3 dos Acidos gordos existentes nos fosfolipidos sio msaturados (BEAUBA-
TIE,1979).

No que diz resperto aos clementos minerais ¢ comparativamente aos dados que
dispomos referentes a outras cuitivares, importa assinalar os elevados valores encontrados
para o potédssio, o enxofre total ¢ o ferro, tanto no caso da Martainha como principalmente
na Longal. Relativamente a este aspecto os dados obtidos para estas duas cultivares
confirmam a sua proximidade 3 batata e colocam-nas mesmo acima dos cereais.
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8 - Caracteristicas Comercims e Tecnologicas

As caracteristicas que mais interessam em funcgio do destino das castanhas sfo: 2~
compartimentagdo ou monospermia, 0 rachado, a conservacio, o periodo de maturaqao a
despela ou descasque, o calibre, a cor, as penetragdes € o sabor. '

Com base nos dados obtidos quer pela observagio por nés efectuada, quer através
da consulta ¢ didlogo estabelecido com os agentes (técnicos, produtores, comerciantes)
com algema cxperiéncia no dominio da produgdo ¢ comercializagio das castanhas,
analisaremos, em seguida, cada um destes aspectos, caracterizando sumaramente as duas
cultivares consideradas (Quadro II).

A compartimentagio ou tabicagdo das castanhas, diz respeito ao nimero de
sementes presentes no seu interior. O fruto com uma sd semente (monospérmico)
denomina-se "marron”, ¢ quando a percentagem de frutos polispérmicos ¢ inferior a 12 %,
diz-se que a cultivar apresenta a caracteristica "marron”. Esta distingdo reveste-se de grande
imporiancia, uma vez gue tem influéncia directa ¢ de modo acentuado sobre o nivel de
valorizagdo da produgdo. Na realidade, enquanto os frutos com a caracteristica "castanha"
{polispermia superior a 12 %), dada a sua menor aptiddo para o descasque mecénico,
apenas sio utilizados para o consumo em fresco e para o fabrico de cremes ¢ purés, os que
possuem a caracteristica "marron”, além de também poderem ser utilizados, com alguma
vantagem, para o consumo em fresco, adaptam-s¢ melhor a transformagdo industrial em
diversos produtos de interesse, uma vez que apresentam menor dificuldade para o
descasque.

Relativamente aos restantes critérios, a caracteristica "marron” assume, hoje em dia,
uma importancia primordial, tendo conduzido a selecgdo exclusiva das cultivares cujos
frutos sd3o "marrons" ¢ com boa aptiddo para o descasque. As cultivares analisadas,
possuem esta caracteristica, o que as torna muito apreciadas e procuradas para a utilizagdo
industrial. Os dados obtidos indicam a Martainha como a que apresenta uma maior
percentagem de frotos polispérmicos (1,5 %), mas em todo o caso muito inferior a 12%-
No caso da Longal, a percentagem de polispermia verificada nio chega a 1 %.

O rachado é uma caracteristica importante, nioc s6 quanto ao aspecto das castanhas
para 0 mercado em fresco, mas também para a sua boa conservagio. Trata-se de uma
caracteristica varictal, mas intimamente relacionada com as condigdes pluviométricas, uma
vez que ¢ mais frequente quando as precipitagdes outonais se atrasam, devido ao facto de
Ja se ter iniciado a déssecagdo do pericarpo (cascas) das castanhas. O posterior crescimento
da améndoa provoca entio a rotura da casca externa, constituindo um grave defeito, cuja
consequéncia principal é a repercursio na sua conservagdo, a qual é gravementc afectada,
dado o rachado constituir porta de entrada para as doengas de pos-colheita (insectos
parasitas). As culfivares analisadas parecem-nos pouce sensiveis a este problema, ja que
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apresentam uma reduzida taxa de frutos rachados (0,3 % tanto para a Martainha ¢como
para a Longal).

Esta caracteristica (rachado) condiciona pois o maior ou menor poder de
conservagdo, € por sua vez, estd quase sempre associada ao periodo de maturagdo.
Normalmente, a época de colheita, nas regides consideradas, concentra-se entre meados de
Outubro ¢ meados de Novembro (castanha semi-tardia e tardia). Neste aspecto, a
Martainha ¢ mais precoce atingindo a plena maturagdo a meados de Outubro, sendo por
isso muito bem paga. A Longal é um pouco mais tardia, atingindo normalmente a plena
maturagdo em finais de Outubro. Regra geral, verifica-se que estas duas cultivares semi-
tardia (Martainha) e tardia (Longal) apresentam uma excelente aptiddo para a conservagio
natural, Na realidade, a percentagem de frutos podres ou bichados enconirada para
qualquer destas cultivares, ndo ultrapassa em média 1 %.

Qutros aspectos igualmente importantes para a caracterizagdo de cultivares, dizem
respeifo a0 nimero de frutos bem formados existentes em cada ourigo, bem como 4 maior
ou menor facilidade de abertura (deiscéncia) dos ouricos na época de maturacio. Estas
duas cultivares apresentam geralmente uma boa deiscéncia dos ourigos, possuindo a
Martainha um maior nfimero. de castanhas bem formadas por ourigo (em média trés,
encontrando-se com alguma frequéncia ourigos com quatro € cinco castanhas bem
formadas).

Quanto i facilidade de descasque ou despela, caracteristica importante para a
castanha destinada & indGstria, ¢ assmalavel para estas cultivares, destacando-se
tradicionalmente a l.ongal, facto que a torna muito procurada pelas unidades de
transformagdo estrangeiras, sinonimo de uma acentuada valorizagdo. Na realidade,
mediante os dados obtidos, qualquer destas duas cultrvares se descascam com relativa
facilidade, mas enquanto que para a Martainha a remogdo manual das cascas externa ¢
interna, em frutos frescos, demora em média entre 1 a 2 minutos / fruto, no caso da Longal
raramente se ultrapassa 1 minuto / fruto. '

As penetragdes também afectam o processo de descasque, uma vez que dificultam
a separagdo da casca interna dos cotilédones. Como ja atras referimos, este aspecto reveste-
se de grande importincia para os frutos destinados a transformacio industrial. Os frutos
que apresentam uma améndoa lisa ou penetrages com sulcos largos ¢ abertos, podem ser
facilmente descascados. Pelo contrario, os que possuem pregas finas ¢ profundas tém uma
menor aptiddo para a despela. Relativamente a este aspecto, a Martainha apresenta algumas
penetragdes que explicam o maior periodo de tempo gasto para o seu descasque, enquanto
a Longal € caracterizada por possuir uma améndoa lisa ou com penetragdes pouco
profundas. Em todo o caso e comparativamente a outras cultivares de regibes diferentes,
podemos considerar gue tanto a Longal como a Martainha apresentam uma boa aptidio
para o descasque.

O tamanho dos frutos (pequeno, médio ou grande) esta estnitamente associado as

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



nimero de castanhas que perfazem um Kg. Além de constifuir uma intrinseca caracteristica .

varietal, o calibre estd bastante relacionado com as condigdes edafo-climaticas, bem como
com os tratamentos culturais das 4rvores, de tal forma que um castanheiro envelhecido e
com uma deficiente renovagdo da copa renderd geralmente um mau calibre. Como ja
anteriormente foi referido, os calibres obtidos este ano, e apresentados a seguir, sdo
francamente desvaforaveis, ndo traduzindo de modo algum as caracteristicas proprias
destas cultivares, relativamente a este fmportanie pardmetro. Este facto, verificou-se em
todas as regides produtoras de castanha e para as diversas cultivares, desde as mais
precoces as mais tardias, sendo reflexo das excepcionalmente negativas condicGes
climatéricas ocorridas,

Calibres médios:
Martainha: 114 frutos/Kg

Distribuigio (%): 60-80 frutos/Kgrn-e~mm- 3%

80-100 » - 25%
+ 100 1t mEmmemmeme—— 720/0 .
Longai: 188 frutos/Kg
Distribuigdo (%0): + 100 frutos/Kg--—------- 100%

Estes ndo sdo, de maneira alguma, os calibres médios verificados em anos considerados
normais, sob o ponto de vista das condigles climatéricas. Dai julgarmos conveniente
considerar os dados disponibilizados pela Zona Agraria do Tavora, referenics a um ano
normal, que apontam para os seguintes calibres:

Martainha:

Média: 60-70 frutos’Kg

Distribuigio (%): 50-70 frutos/Kg--=-----~- 60%
70-80 v 15%
80-90 v e 15%
90-100 & e 10%

Longal:

Meédia: 80-100 frutos/Kg



-

1
[

T Wy SRR 0 e

SETI. LY

Relativamente a cor ¢ ao bntho, importa referir que ambas as cultivares apresentam
caracteristicas muito atraentes, como sejam as cores castanha avermelhada e muito
brilhante dos frutos da cv Longal ¢ castanha clara com brilho médio dos frutos da cv
Martainha.

O sabor das castanhas constitui um aspecto qualifativo muito importante, principal-
mente para o consumo em fresco. As duas cultivares possuem um sabor assinaldvel,
destacando-se pela sua fama a Longal, constituindo outro factor responsavel pelo grande
aprego que esta cultivar goza, tanto a nivel inferno como no estrangeiro. Apesar de muito
macias as castanhas Martainha ¢ I.ongal nio sfc demasiado farinhentas ¢ apresentam um
paladar caracteristicamente suave e muito doce.

9 - Caracterfsticas Fisicas

Para a avaliagio das mais importantes caracteristicas fisicas (analise biométrica e
qualitativa) dos frutos das duas cultivares mais representativas da regido em causa, fizeram-
se 7 amostragens por cultivar, colhendo 40 a 50 frutos por amosira.

Os pardmetros avaliados foram os seguintes: Comprimento, Largura, Altura, Razio
comprimento / largura, Peso ¢ Peso especifico.

Os resultados da andhise biométnica dos frulos, referentes ao ano de 1993, sdo
apresentados nos Quadros I ¢ L

E de realgar o facto de o ano agricola de 1993 ter sido um ano atipico, no que as
condigdes climatéricas diz respeito, pois verificaram-se quedas pluviométricas excepcionais
nos meses de Setembro e Outubro {periodo de desenvolvimenlo e maturagio dos frutos)
assim como baixas intensidades luminosas. Estas condigbes climatéricas excepeionais
dificultaram nio s6 o vingamento dos frutos como também o seu desenvolvimento, com
reflexos negativos na produtividade.

Dai  gque, da observagdo do Quadro I, se constate que a generalidade dos
pardmetros apresentem valores médios muito inferiores ao que seria de esperar,
exceptuando a relagdo Comprimento / Largura (C / L), parBmetro que nos da a indicagiio
da forma do fruto, e que nio dependente das condigles edafoclimaticas.




Quadro I - Valores médios dos parfmetros determinados e respectivos desvios padrles das

médias (fruto).
Parametros
Cultivares  C (mm) L (mm) A (mm) C/L P P/V
Martainha  32.101 20389 18.377 1.099 8.736 0.993
+ + + + + +
0.102 0.157 0.141 0.008 0.122 0.003
Longal 32.296 23,489 13.907 1.383 531 0954
+ + + + + 4
0,122 0,134 0.120 Qo012 0.087 3.010

O Quadro I da-nos uma ideia sobre a wariabilidade, homogeneidade ou
estabilidade dos pardmetros avaliados. A estabilidade (homogeneidade) paramétrica serd
tanto maior (menor variabilidade) quanto menor for o Cv.

Quadro IIT - Coeficientes de variagio Cv (%) dos diversos parémetros por cultivar (fruto).

Parémetros
Cultivares C [ A Cc/I P A .
Martainha  5.507 9.235 13.305 8.012 24,224 9733
Longal 6.097 9.192 13.956 7.896 26480 10083

Legenda: C - Comprimento do frute; L - Largura do fruto; A - Altura do fruto, C /I, - Razio
com-  primento / largura; P - Peso do fruto; P/ V - Razdo peso / volume (peso especifico) do

fruto.

Do exposto anteriormente, referem-se¢ em jeito de sintese, para cada cultivar
analisada, algumas das suas caracteristicas, bem como os valorcs médios referentes aos
principais parAmetros nutricionais.



MARTAINHA

CALIBRE: grande a muito grande.
COMPARTIMENTACAO:reduzida; algumas penetraqécs'.
MATURACAO: semi-tardia; boa deiscéncia dos ourigos.
CONSERVACAO NATURAL: boa.

APTIDAQ PARA O DESCASQUE: média a boa.

SABOR: muito bom.

COR € BRILHO: castanho-claro, com brilho médio.

COMPOSICAO QUIMICA (g/100g de matéria seca):
NDF: 17,0
AMIDO: 54,0
pPB: 7,7
GB: 1,7
EB (kcal/100g de maténa seca): 341,3

oK =

SALS MINERAIS (mg/100g de materia seca):

Ca: 31,7
S P: 151,0 Fe: 4,6
Mg: 69,6 Cu: 0,6
’ K:1041,6 Zn: 1,3
Na: 4,6 Mn: 5,0
S fotal: 326,3




LONGAL

CALIBRE: pequeno a médio.

COMPARTIMENTAGAQ: muito reduzida; poucas penciragdes.

MATURACAQ: tardia; boa deiscéncia dos ourigos.
CONSERVACAQ NATURAL: muito boa.

APTIDAO PARA O DESCASQUE: muito boa.

SABOR: excclente.

COR e BRILHO: castanho-avermelhado, muito brithante.

COMPOSICAO QUIMICA (g/100g de matéria seca):
NDF: 16,9
AMIDO: 53,4
PB: 9.6
GB: 1.3
EB (kcal/100g de maténa seca): 345,4

SAIS MINERAIS (mg/100g de matéria seca):
Ca: 29,6
P: 150,9
Mg: 79,0
K: 1073,1
Na: 4,6
S total: 365,7

Fe: 5,3
Cu; 0,7
Zn: 1.9
Mn: 3.4

70



|

I1I -CARACTERIZACAQO DA AREA GEOGRAFICA

1 - Area geogrifica do Castanheiro

Esta drea geografica foi constituida por assegurar um clevado grau de
homogeneidade quanto as suas principais caracteristicas, nomeadamente quanto as
condiges edafo-climaticas, variedades produzidas, caracteristicas fisicas, quimicas e
organoléticas das espécies, natureza dos solos, efc.

Conceiho N® de Freguesias
Armamar 11
Tarouca 7
Tabuago 10
S.J.Pesqueira 4
Mta da Beira 20
Sernancelhe 17
Penedono 9
Lamego i1
Aguiar da Beira 13
Trancoso 29
Total 131

1.1~ Concelho de Armamar

Freguesias: Cimbres, St* Cruz de Lumiares, Santiago, S. Martinho da Chas, S. Cosmado,
Tdes, S. Romao, Aricera, Coura, Vila Seca, Goujoim.

1.2- Concelho de Tarouca

Freguesias: Varzea da Serra , Tarouca, S.Jodo de Tarouca, Mondim da Beira, Granja
Nova, Vila Chi da Beira, Salzedas.

1.3- Concetho de Tabuago

Freguesias: Longa, Arcos, Sendim, Paradela, Pinheiros, Vale de Figueira, Chavies,
Tavora, Granja do Tedo, Tabuago.

1
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1.4- Concelho de S.Jodo da Pesqueira

Freguesias: Paredes da Beira , Riodades, Trevdes, Valongo dos Azeites.

1.5- Concelho de Moimenta da Beira
Freguesias: Alvite, Passo, Scver, Ariz, Pera Velha, Caria, Rua, Aldeia de Nacomba,

Sarzedo, Castelo, Nagosa, Cabacos, Paradinha, Leomil, Moimenta da Beira, Arcozelos,
Baidos, Vilar, Segdes, Peva.

1.6- Concetho de Sernancelhe

Freguesias: Lamosa , Quintela, Carregal, Granjal, Sernancelhe ,Cunha, Amas, Sarzeda,

2 =

Penso, Vila da Ponte, Faia, ['renunho, erreirim, Fonte Arcada, Chosendo, Macicira,
Escurquela.

1.7- Concelho de Penedono

Freguesias: Penela da Bewra, Castaingo, Granja, Penedono, Beselga, Antas, Ourozinho,
Souto, Povoa de Penela.

1.8- Concelho de Lamego

Freguesias: Lalim, Lazarim, Bigorne, Pretarouca, Maguetja, Meijinhos, Melcbes, Penude,
Avdes, Ferrciros de Avdes. Vila Nova Souto D'el Rei.

1.9- Concelhe de Aguiar da Beira

Freguesias: Gradiz, Sequeiros, Aguiar da Beira, Pinheiro, Coruche, Souto, Valverde.
Eirado, Corticada, Carapito, Pena Verde, Dornelas, Forninhos.

1.10- Concelho de Trancoso

Freguesias: Guilheiro, Torre do Terranho,Sebadelhe da Serra, Terrenho, Castanheira,
Reboletro, Palhais, Rio de Mel, Moreira de Rei, Valdojo, Cogula, Catimos, Vila Garcia,
Vale do Seixo , Souto Maior, St* Maria (Trancoso), S. Pedro, Tamanhos, Povoa do

Concelho, Granja, Moimentinha, Feital, Torres, Aldeia Nova, Fifies, Freches, Carnicies,
Vilares, Vila Franca das Naves

7



2- Area do Castanheire

2.1 Quadro geral por Concelho

Castanheiros Quant. Kg

Concelhos Exploragdes Hectares
Lamego 126 28,4 2840 56800
Armamar 240 119,35 11935 262568
Tabuaco 257 97,73 9771 215012
Mita da Beira 365 104,78 10423 268490
Penedono 484 706,98 71400 2120948
Sernancelhe 509 322,04 25179 266120
Tarouca 356 117,73 12948 329644
S.J.Pesqueira 131 8,77 670 199240
Trancose 1070 1369 54000 1330600
{Aguiar da Beira 228 116,3 4672 62440
Total 3766 2925,08 203838 5811262

Fonte: Zona Agraria Lamego/Tavora/Douro Sup.Sul, C.M Trancoso, C.M. Aguiar da Reira;

Segundo dados das Zonas Agrarias de Lamego e Tavora, s6 nos sete concelhos que
representam, correspondente ao periodo de 1990/93, foram plantados ao abrigo do proj.
797 e Novagri, mais 234,74 ha de castanheiros, com a seguinte distribuigio por concelho:

2.2 Aumento da drea tha) 1990/1993

Concelhos  Castanheiro
10,28

Armamar
Lamego
Penedono
Sernancelhe
Tabuago
Tarouca

Mia da Beira
Trancoso

A. da Beira

9

15,05 |
124,45 |
31,6 |
20,46
15
17,9

20

72



. Glaney | L po-o ol Lo

L EENERY A |

2.1.1 Quadro Concetho/Freguesias

(Conce!ho de Lamego Explorages Hectares

Castanheiros Quant. Kg

Fonte: Zona Agrania Lamego/Tavora RGA/BD

24

Ferguesias :
Lalim H 22 220 4400
Lazarim g 0.3 30 600
Bigome 11 0,95 05 1900
Pretarouca 26 1,05 105 2100
Magueija 12 2,18 218 4360
Metpnhos 6 1,20 120 2400
Melcdes 4 0,72 72 1440
Penude 3 0,48 48 960
Avles 28 11,02 1162 22040
Femreiros de Avdes 3 1,25 125 2500
Vila Nova Souto D'el Rei 26 7,05 705 14100
Total 126 28,4 2840 56300
Fonte: Zona Agrasia Lamego/Tavora RGA/8Y
2.1.2 - Quadro Concelho/Freguesias ) L
Concelho de Atmamar  Exploragdes Hectares Castanheiros Quant. Kg !
Freguesias ,
Cimbres 53 28,87 2887 63514 )
St* Cruz de Lumiates 32 16,52 1652 36344 1
Santiago 29 19,60 1960 43120 E
S. Martinho da Chiis 4] 18,80 1880 41360 |
S. Cosmado 28 15,28 1528 336106 j
Tées 4 1.4 140 3080 !
! S. Romiéo 20 10,70 1070 23540 |
Aricera ] 0,20 20 A40 i
Coura 8 1,76 170 3870 i
Vila Seca g 1.06 106 2332 i
Gougoim 1S 5,16 516 11352
Total 240 119,35 11935 262568 |
Fonte: Zona Agraria Lamego/Tavora RGA/S
2.1.3 Quadro Concelho/Freguesias
Concelho de Tarouca Exploragdes Heclares Castanheiros Quant. Kg
Varzea da Serra 86 38,90 4279 108920
Tarouca 60 12,7 1400 35700
S.Jodo de Tarouca 82 17,89 1968 50092
Mondim da Beira 6 1,49 i54 3920
Granja Nova 46 12,82 1410 35896
Vila Ché da Beira 28 8,63 950 24164
Salzedas 48 2534 2787 Hes2
Total 356 117,73 12948 329644




2.1.4 Quadro Concelho/Freguesias
Coneelho de Tabnago Exploragdes Hectares Castanheiros Quant. Kg

Freguesias
Longa 16 398 398 8756

g Arcos 31 12,53 1253 27566
Sendim 38 18,89 1889 41558
E Paradela 35 19,98 1998 43956
Pinheairos 5 1,15 115 2530
Vale de Figueira 15 2,35 235 517
Chavies 86 23,16 2316 509352
E Tévora 7 7.72 770 16984
(ranja do Tedo 11 0,83 83 1830

Tabuago 13 7,14 714 15710
215012

Total 257 97,73 9T

Fonte: Zona Agraria Lamego/Tavora RGA/89

2.1.5 Quadro Concelho/Freguesias

Concetho S.J Pesqueira  Exploragdes Hectares (astanhetros Quant. Kg
Freguesias
Paredes da Beira 60 31,32 16 70000
Riodades 33 9,25 165 20000
Valongo dos Azeites 10 42 420 9240
Trevies 28 36 69 140000 !
Total 131 80,77 670 199240 !
Fonte: Zona Agraria do Douro Supenor Sul
2.1.6  Quadro Concetho/Freguesias
Coneelho Mta Berra Exploragées Hectares Castanheiros (uant. Kg
Freguesias -
Alvite 28 177 177 4602
Passo 48 20,98 18RS 54548 |
Sever 32 5,13 513 13338 '
Ariz 20 1,08 98 2808
Pera Vetha 6 3,58 358 9308
Caria 27 39 216 10140
Rua 6 4,62 462 12012
Aldeia de Nacomba 14 58 638 15080
Sarzedo 9 5,70 570 14820
Castelo 9 5,08 500 13200
Nagosa g 2,75 275 7150
Cabacos 12 9,87 987 21714
Paradinha 3 0,26 26 676
Leomil 21 11,36 1136 29536
Moimenta da Beira 13 10,13 1013 26338
Arcozelos 1] 7,32 732 19032
Baldos 5 0,91 100 2366
Vilar 14 297 297 7722
Segles 25 1,48 152 3850
Peva 52 0,09 284 250
| __ Total 365 10478 10423 268490
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Fonte: 7ona Agraria Lamego/Tavora RGA/ES

2.1.7 Quadro Concelho/Freguestas

B Concelho Semancelhe Exploragdes Hectares Castanheiros Quant. Xg
Freguesias : ;

Lamosa 31 1,09 246 3270 '

Quintela 44 10,46 1236 31380

Carregal 16 6,76 676 20280

Granyal 29 10,04 1100 30120

Sernancelhe B9 100,20 11022 300600

Cunha 13 7,09 710 21270

Arnas 65 6,16 631 18480

Sarzeda 79 B7.06 a0 261180

Penso 27 1,46 146 4380

Vila da Ponte 16 £1,10 1110 33300 |

Faia 13 1,57 157 4710 !
| Freixinho 5 6,20 620 18600 !
}' Ferreirim 22 13,70 1370 41100 i
i Fonte Arcada 13 3,25 325 9750 |

Chosendo 15 1488 1638 44640 ]

Macieira 18 19,36 1936 58080

Escurquela 10 21,66 2166 54980 ‘

Total 309 322,04 25179 966120 J

Fonte: Zona Agraria Lamego/Tavora RGA/BS
2.1.8 Quadro Concelho/Fregnesias S
E Concetho Penedono Exploragfes Hectares Castantheiros Quant. Kg
Freguesias |

Penela da Beira 85 184,93 18493 554790

Castaingo 34 46 .40 4640 139200 \

Gralyga o 88,81 8851 2606430

Penedono 74 70,16 7718 210488

Beselga 36 30,62 3062 91860 ]

Antas 50 64,38 6438 163140 |

Curozinho 44 40,22 4022 120660

Souto 41 68,72 6872 206160

Pavoa de Penela 75 112,74 11274 338220

Total 484 706,98 71400 2120948

‘Fonte: Zona Agrizia Lamego/Tavora RGA/89
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2.19 Quadro Concelho/Freguesias

Concelho Ag.da Beira Exploragdes Hectares Castanheiros Quant. Kg
Freguesias
" Gradiz 35 225 1209 1700
Sequeiros 5 0,5 47 3000
Aguiar da Berra 26 10 117 9300
Pinheiro 1 2 650 250
Coruche 5 7.5 1780 1500
Souto 22 8 38 4000
Valverde 10 0,8 74 1190
Eirado 49 20 193 14950
Cortigada 25 10 110 8800
Carapito 19 13 241 7160
Pena Verde 25 13 127 8050
Domelas 3 1.5 21 1400
Forninhos 3 1,5 15 1200
_ Total 228 110,3 4672 62440 |
Tonte: C.M. Agniar da Beira
2.1.10  Quadro Concelho/Freguesias N
Concelho Trancoso Exploragfes Hectares Castanheiros Quant. Kg
Freguesias
Guilheiro 40 38 2395 76000
Torre do Terranho 40 68 5269 136000
Sebadelhe da Serra 15 i¢ 844 20000
Terrenho 10 7 2597 14000
Castanheira 25 37 2327 62000
Reboleiro 6 9 734 18000
Pathais 5 2 184 4000
Kio de Mel 30 26 2159 52000
Moreira de Rei 40 36 2608 72000
Valdujo 5 5 307 10000
Cogula 7 5 403 10000
f Catimos 2 1 79 2000
Vila Garcia 3 4 355 8GO0
Vale do Sexo L7 20 1712 52000
Souto Maior 45 38 3194 76000
Stt Maria (Trancoso) 40 31 2714 62000
S. Pedro 40 44 3628 92000
Tamanhos 40 86 6715 172000
Povoa do Concelho 30 46 3911 92000
Granja 6 18 875 20000
Moimenfinha 5 2 154 4000
Feital 20 36 2706 2000
Torres 20 36 2050 72000
Aldeia Nova 550 667 2974 74000
Fides 10 12 945 24000
Fraches 8 11 775 22000
Carnicies 6 3 766 6000
Vilares 3 2 170 4000
Vila Franca das Naves 2 1 56 2000
Total 1070 1309 54000 1330000 !

Fonte: C. M Trancoso
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3 - Caracterizagilo Climdtica
Para a caracterizagdo do clima da regido consideraram-se os seguintes factores:

. Temperatura

. Precipitagio

. Indice hidrico

. Insolagio

. Evapotranspiragio real
. Indice de aridez

complementados, em alguns casos, com elementos relativos a:
. Geadas

. Humidade relativa

Como metodologia de trabalho para a caracterizagdo climatica, far-se-3 a
apresentagdo geral dos factores por concelho, ¢ no final uma caracterizagdo geral para toda
a area geografica, pelo método da média antmética ponderada,

3.1- Concelho de Trancoso

A descrigio dos factores climaticos, foram dispombilizados pela Camara Municipal
de Trancoso, ¢ os dados apresentados foram recolludos do Atlas do Ambiente(75),
Instituto Nacional de Metereologia e Geofisica

3.1.1 - Temperatura:

Da observagio dos valores apresentados no quadro I pode concluir-se:

Temperatura média anual - 15,6°C

E. possivel considerar dois periodos distintos:

Periodo quente, formado pelos meses de Junho a Setembro com temperaturas
médias de 17,5° a 21°C.

Periodo fiio, constituido pelos meses de Dezembro, Janeire ¢ Fevereiro com
temperaturas médias de 5° C.

o Quadrol
[Meses Jan ./ Fev./Mar./ Abr. / Mai / Jun. / Jul. / Ago. / Set. / Out. / Nov. / Dez, ] !

ITemperaturas 5 /5 /75 )10/ 2sl 1R 2V 21 S TS A25/ 7505 J’

‘I
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3.1.2 - Precipitagéo:

A precipitagio total anual é de 1000 mm, variando entre 10 mm em Julho e 150
mm em Janeiro € Dezembro,

_ Quadro [I - Precipitaciio média anual, periodo 1930/70 B
[Meses Jan./ Fev./ Mar./ Abr./ Mai./ Jun./ Jul. / Ago./ Set./ Out / Nov/ Dez, ,

{P.rec. 150 / 1257135 775 / 757 35/ 10/ 15 / 40/ 80/ 116/ 150 J

Precipita¢io total anuat - 1000 mm
Fonte Atlas do Ambiente 1975

Também aqui € possvel distinguir os seguintes periodos:
Periodo Seco - formado pelos meses de Junho a Setembro onde a precipitagio &

inferior a 40 mm
Periodo Chuvoso - formado pelos meses de Dezembro a Margo onde a

precipitagdo € sempre superior a 125 mm.

Podemos concluir que o periodo de menores quedas pluviomeétricas, corresponde,
aproximadamente, ao periodo onde a temperatura média do ar ¢ superior a média anual ¢
que corresponde acs meses de Maio a OQutrubro.

3.1.3 - Indice hidrico - 46,3 % (cap.agua ut.a 100 mm )
3.1.4 - Insolagdo - 2550 (média 2700-2400)

3.1.5 - Evapotranspiragio potencial 659 mm

3.1.6 - Indice de aridez 32,6 (cap. ag. ut.a 100 mm)

3.1.7 - Geada - aproximadamente 70 dias/ano. As geadas neste concelho tém inicio
em principios de Novembro, prolongando-se até Margo.

3.1.8 - Hurmidade Relativa do Ar - Valor médio 75% , variando entre os 70% ¢ os
85%

3.2 - Conceltho de Aguiar da Beira

A descrigio dos factores climaticos, foram disponibilizados pela Camara Municipal
de Aguiar da Beira, sendo as fontes utilizadas ADICES, Instituto Nacional de Metereologia
e Geofisica.

Os balangos hidrolégicos(médios) foram calculados segundo o método de
Thornthwaite, para classificagdo de climas. A capacidade de agua utilizavel foi de 100 mm
para o armazenamento.
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3.2.1 - Temperatura:

Quadro !
Freguesias Agbe./Carapito/Cortig. /Comche/Dormnela/Enado/Forn./Gradiz/P . Verde /Pinhei/Sequeiro

Tmédia anual(®C)13 / 13,5 / 135/ 13,5 / 135 / 132/ 135/ 135 / 135/ 135 /135

DDa observagdo dos valores apresentados no quadro I pode concluir-se:
Temperatura média anual - 13,4°C

3.2.2 - Precipitagio:

A precipitagio média anual é de 1179 mm, conforme pode concluir-se da lettura do
quadro H

Quadro IT - Precipitagiic média anual
Freguesias Agbe /Carapito/Cortig./Corache/Domelas/Eirado/Forn /Gradiz/P. Verde /Pinhei /Sequeiro 4

Prec.média anuall283/ 1220 /1220/ 1220 / 973 /1200 /973 7 12207 1220 / 1220 /1220

Precipitagéo total anual - 1179 mm

3.2.3 - Indice Hidrico (média) 73,1%

Os balangos hidrologicos(médios) foram calculados segundo o método de
Thormthwaite, para classificagdo de climas. A capacidade de dgua utilizavel for de 100 mm
para ¢ armazehamento.

Quadro3 -
| Freguesias Agbe./Carapito/Cortig./Coruche/Domelas/Eirado/Forn./Gradiz/P. Verde /Pmhei. /Sequeiro I

lindice Hidrico(%) 89,6 / 75 / 75 j 75 ¢ 559 / 78 /559/ 757 75 / 75 1 75 |

3.2.4 - Insolagdo (média) 2359 horas/ano

Quadro 4 » —
Frepuesias Ag be./Carapito/Corti¢ /Coruche/Dornelas/Eirado/Fom./Gradiz/P. Verde /Pinhei /Sequeiro

Insolagio hiano 2356/ 2380 / 2360/ 2360 / 2352 / 2360 /2360 /2360G/ 2360 / 2360 /2360

3.2.5 - Evapotranspiragio potencial 659 mm

Cuadro 5 _ o
Freguesias Ag.be./Carapito/Cortig./Coruche/Domelas/Eirado/Forn./Gradiz/P. Verde /Pinhei/ Sequeiro
Evap. real mm/ano 550/ 500 / 500 / 500 / 460 / 520 / 460 / 500 / 500 / 500 / 500

i
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3.2.6 - Indice de¢ aridez 28,6%

dro 6
Freguesias Ag be /Carapito/Cortig./Comuche/Dormnelas/Eirado/Forn./Gradiz/P. Verde /Pinhei./Sequeiro
Indice Aridez (%) 26 / 286 /286 / 286 / 31,5 [/ 258/ 31,5/ 186/ 286 / 286 / 286

3.3 - Concelho de Lamego, Armamar, Tarouca, Mta Beira, Sernancelhe, Penedono,
Tabuago + S.J.Pesqueira

A descrigBo dos factores climaticos para os sefe concelhos referenciados,mais
8.) Pesqueira, far-se-4 em conjunto, uma vez que a area geografica é muito homogenea
assim como os factores climaticos a tratar.

Os sete concelhos integram as zonas agrarias de Lamego e Téavora, ¢ os dados
apresentados foram disponibilizados por estes servigos, sendo as fontes utihizadas, o
PDAR e 0 RGA.

Segundo o trabalho apresentado pela equipe responsivel pelo PDAR, a regifio que
integra os concelhos referidos em epigrafe, para a caracterizagio edafo-climatica e sécio-
econOmica, foi dividida em trés sub zonas: sub zona Douro, sub zona submontana ¢ sub
zona de montanha.

Para a realizagdo deste estudo ndo serd considerada a sub zona Douro, uma vez
que as freguesias gue a compdem ndo sio produtoras de castanha e por isso nio integram a
area geografica considerada.

3.3.1 - Temperatura:

submontana - temperatura média anual 10 a 14 °C
montanha - temperatura média anual 9 a 11°C
anexo -mapa~ 12°%a 14°C

A temperatura média anual é de 13° C para as zonas de produgio, ¢ as vanagdes
apresentadas t€m a ver com o factor altitude,que pode variar entre os 500 a mais de 500
metros.As zonas de produgdo, situam-se nesta arca geografica entre os 600 a 900
m{aprox. ).

3.3.2 - Precipitagio:

A precipitagio média anual ¢ de 1000 mm, com variagdes médias, em ambos os
casos, de 800 a 1200 mm.

Também aqui € possivel distinguir os seguintes periodos:

Periodo Seco - formado pelos meses de Junho a Sctembro onde a precipitagdo €
inferior a 40 mm.

Periodo Chuvoso - formado pelos meses de Novembro a Marco
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3.3.3 ~ Indice hidrico (Thornthwaite) - média 60 %
- zona submontana 20-80
- zona montanha 40-100

3.3.4 - Insolagio média anual - 50% - 2200 horas
- zona submontana 50-55%
- zona montanha 50%

3.3.5 - Evapotranspiragio potencial 725 mm

3.3.6 - Indice de aridez 25,9

3.3.7 - Geada - aproximadamente 77 dias/ano. As geadas nestes concelho t€m
inicio em finais de Outubro, prolongando-se até Abril, variando entre os 60 a 90 dias
ano.(valores médios)

3.3.8 - Humidade Relativa média anual - Valor médio 80% , variando entre os
70% e os 90%.

|Conclusio:
A regido caracteriza-se, relativamente ao clima, pelos seguintes factores (médios):

. Temperatura média anunal é de 14°C nas zonas de produgio. E posssivel
considerar dois periodos distintos: a) periodo quente, formado pelos meses de Julho a
Setembro. b) periodo frio, formado pelos meses de Novembro a Margo com temperaturas
normalmente inferiores a 7°C

Precipitacio média anual é de 1060 mm. Por observagio dos dados
disponrvers, também aqui ¢ possivel distinguir dois periodos distintos: a) periodo seco
[formado pelos meses de Julho a Setembro; periodo chuveso formado pelos meses de
iDezembro a Margo.

Podemos concluir que o periodo de menores quedas pluvioméinicas, corresponde, |
ao peniodo onde a temperatura média do ar é superior 2 média anual.

. Indice hidrico ( cap.agua ut. 100 mm) valor médio = 60%

. Insolagdo (valor médio) 2370 horas/ano

. Evapotranspiraciio potencial (média) 681mm

. Indice de aridez 29 %%

. Geadas aproximadamente de 70 dias ano. As geadas nesta regido tém inicio em
Oumibro prolongando-se até Abril.

Humidade relativa segundo os dados disponiveis situa-se nos 75% com

variagbes entre os 70 a 90 % i

7



4-Caracterizacio Morfoligica

Neste ponto abordam-se elementos relativos a altitude ¢ rede hidrogrifica

4.1 Concelho de Trancoso

4.1.1 -Altitude

Este concetho caracteriza-se morfoldgicamente por uma vasta area planéltica , com
altitude média de 750 metros, variando enfre os 420 e os 988 metros.

A cultura do castanheiro faz-se em zonas de alfitnde média de 750 metros, variando
entre 0s 600 € os 900 metros.

4.1.2 -Rede Hidrografica

O concelho de Trancoso apresenta uma densa rede hidrografica, apesar de algumas
linhas de dgua apresentarem descontintidade de regime, apresentando grande parte destas,
caudal nulo nos meses de Verdo.

Este concelho abrange parte das cabeceiras das bacias hidrograficas do rio
Mondego ¢ rio Douro.
As riberras que fazem parte da bacia hidrogéfica do rio Mondego sdo as seguintes:

- Ribeira de Tamanhos
. Ribeira das Regadas
. Ribeira de Peixes
. Ribeira do Freixao
- Ribeira do Barroca
- Riberra das Canadas
. Ribeira de Vilares
- Ribeira da Quinta de Scixas
- Ribeira da Muxagata

Da bacia hidrografica do nio Douro fazem parte os seguintes Rios ¢ Ribeiras:

- Rio Tavora
. Ribetra do Vale Azedo
. Ribeira dos Alacraros
. Ribeira das Pousadas
. Riberra de Miguel de Choca
. Ribeira de Rio Mel
. Rio Pail
. Ribeira da Cercjeira

- Ribeira da Teja
. Ribeira das Aguas Vivas

. Ribeira do Boco
12
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- Ribeira de Massueime(afluente do Rio Coa)
- Ribeira de Vale de Mouro
. Ribeira das Devessas
. Ribeira de Cotimas
. Ribeira do Freixo
. Ribeira das Moitas
. Ribeira da Ordem
. Ribeira de Valdujo
. Ribeira do Freixial
. Ribeira do Prado
- Rio Torto

4.2 - Concelho de Aguiar da Beira
4.2.1 -Altitude

Este concelho caracteriza-se morfologicamente por uma vasta area planéltica , com
altitude média de 700 metros, variando entre os 500 & os 800 metros.

A cultura do castanhciro faz-se em zonas de altitude média de 750 metros, variando
entre os 600 ¢ os 900 metros.

4.2.2 -Rede Hidrografica

-Rio Tavora

-Rio Déo

-Ribeira de Carapito
-Ribeira de Coja
-Ribeira de Coruche
-Ribeira de Brazela
Romana Candal

4.3- Concelhos de Lamego, Armamar, Tarouca, Mta Beira, Sernancelhe, Penedono,
Tabuagoe

4.3.1 -Alitude
Este concelho caractetiza-se morfolégicamente por uma altitude média de 750

metros, variando entre os 400 ¢ os 950 metros.
A cultura do castanheiro faz-se em zonas de altitude média de 750 metros, variando

entre os 600 ¢ os 900 metros.
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4.3.2 -Rede Hidrogrifica

Concelho de T.amego: - Rio Cabril

. Ribeira de Mesquitela
Ribeira do Neto

- Rio Varosa

- Rio Balsemio
. Ribeiro de Coura
. Ribeiro de Recedo
. Ribeiro de Cairrdo
. Rio das Poldras
. Ribeira dos Cubos
. Ribeira de Tarouca

Concelho de Armamar: - Rio Douro
- Rio Tedo
. Ribeira de Cimbres
. Ribeira da Lapinha
. Ribeira de Temilobos
. Ribeira de Gonjoim
. Ribeiro de Fontelo
. Ribeira de Varzea
. Ribeira de Marmarinhos
. Ribeiro da Reiga
. Ribeiro da Queimada
. Ribeiro da Lapa
. Ribeiro de Santiago

Concelho de Tabuago:- Rio Tedo

- Rio Tavora

- Rio Torto
. Ribeira do Banho
. Ribeira do Poio
. Ribeira do Fradinho
. Ribeira da Moa
. Ribeira do Corgo
. Ribeira das Mesiras
. Ribeira da Caldemnha

Concelho de Penedono: - Rio Torto

Afluentes: Ribeiral
Rio Bom
- Ribetra da Dama

8
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Conceltho de Moimenta:- Ribeiro de Barrocdo
- Ribeira de Pago
- Ribeira de Salzeda
- Ribeira da Dama
- Ribeira de Leomil
- Ribeira do Nozedo
- Ribeira do Tedo
- Rio Paiva
- Ribeira de Sampaio

Concelho de Sernancelhe:- Rio Téavora
- Rio Vouga
- Ribeira de [.amosa
- Ribeira do Medreiro
- Ribeira de Ferreirim
- Ribeira da Dama
- Barragem do Vilar

Concelho de Tarouca: - Rio Varosa
- Corgo da Cerca
- Ribeira de Salzedas
- Ribeira de Tarouca

4.4- Concelho de S.J. da PPesqueira
4.4.1 -Altitude (média ) = 700 m
4.4.2 -Rede Hidrografica
Freguesia de Riodades: Ribeira de Taborda
Ribeira da Fonte
Rio Tavora
Freguesia P. da Beira : Ribeira dos Galegos
Rio Tavora
Freguesia de Trevdes :Rio Torto
Ribeira dos (GGalegos

Freguesia Valongo dos Azeifes: Ribeira dos Soares
Rio Torto

A



Conclusido: A altitude média da cultura do castanheire ¢ de 750 metros variando
entre os 600 a 900 metros.
Hidrologia verifica-se uma vasta rede hidrografica.

J-Caracterizagio dos Solos

5.1- Concelho de Trancoso

O concelho de Trancoso caracteriza-se fundamentalmente pela presenca de

cambissolos Humicos( rochas eruptivas) sendo também possivel encontrar Luvissolos.
Dentro dos cambissolos encontram-se também cambissolos districos, disticos ¢

éntricos. Dentro dos luvissolos distinguem-se os Iuvissolos érticos.
Solos dominantemente acidos ph 4,5 a 5,5

5.2- Concetho de Aguiar da Beira

Neste concelho predominam cambissolos Himicos de granitos.
Solos dominantemente acidos ph 4,6 a §,5.

5.3- Concelho de Lamego, Armamar, Tarouca, Mia Beira, Sernancelhe, Penedono,
Tabuacge e S.J.da Pesqueira.

- Zona sub montana: Regifio de predominincia granitica, com manchas localizadas

de xistos metamorfisados.
Tipo de solo - vales e zonas planalticas- predominancia de cambissolos

disticos ¢ antrossolos de misturas disticas
- Zzonas altas, planaltos ondulados ¢ areas com afloramentos

rochosos- predominam os Jeptossolos disticos,

- Zona de montanha: Regifio granitica geralmente profiroide, com manchas de
xistos metamorfisados.
Tipo de solo - Regista-se a existéncia de leptossolos ambricos, alguns
disticos.
Extengdes razoaveis de antrossolos de mistura tunbricos ¢
cambissolos imbricos.

Solos de ph 4,5 a 5,5
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Conclusdo : relativamente aos solos predominam as graniticos com algumas manchas
localizadas de xistos metamorficos.
Solos dominantemente acides com ph de 4,5 a §,5.

6- Origem do Produto

Como garante da proveniéncia do produto agricola desta regifo, estio o anudrio
Hortofruticola nacional, da responsabilidade do Instituto dos Mercados Agricolas ¢ da
Industria Agro Alimentar (Ministério da Agriculiura), as declaragdes das zonas agrarios,
correspondentes a cada um dos concelhos mencionados, a par de um conjunto de
elementos que passamos a mencionar.

De facto, o castanheiro ¢ das espécies que mais funda tradigdo tem no nosso pais,
em especial nesta regifio, pela aptiddo ecoldgica que aqui se encontra para a cultura desta
espécie, 0 que justifica a antiguidade de¢ muitos soutos, onde existem magestosos
exemplares milenarios.

O castanheiro era mesmo considerado a "arvore de pdo", tdo grande era a
importancia que assumia na economia, hébitos alimentares ¢ cultura. Disso sdo hoje
exemplo as inumeras obras existentes sobre a matéria, as citagdes de autores portugueses
(prosa e verso) como Gil Vicente ¢ Aquilino Ribeiro;

o elevado nimero de topénimos referentes a lugares, aldeias ¢ freguesias, de que
sdo exemplo: Vila Nova Souto d"el Rei (Lamego), Souto (Penedono), Souto (Aguiar da
Beira), Castanheira, Souto Maior, Reboleira, Castaingo, Castaide e Castei¢io(Trancoso),
entre outros;

a sua presenga na culinaria através de uma infinidade de pratos e opgdes como sdo
referéncia: o pudim de castanhas, as castanhas cristalizadas, lambarice de castanha, gelado
de castanha, mousse de castanha, bolo de castanha, tarte de castanhas, sopa de castanhas,
puré de castanha, frango de castanhas a S. Martinho, a castanha assada, a castanha cozida,
a castanha picada, etc.;

na fradigdo oral, através dos ditos ¢ adagios utilizados pela populagio, num
testemnunho da importincia que este produto tem na comunidade rural desta regido - "pelo
S. Martinho, castanhas ¢ vinho", "no dia de S. Simio, quem nio assar um ragusto nio €
cristdo", " sete castanhas sdo um palmo de pio", "do cerejo a0 castanho bem me avenho,
do castanho ao cerejo, mal me vejo", "castanhada", ¢ ainda as adivinhas:

"Alto estd, alto mora.
Em abrindo a boca logo chora”
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"Altetes, altetes.

Com o0s seus carapetes.
Com o riso que lhe deu,
Tudo se perden.”

() menina dé-mo, dé-mo,

Que se pai ja mo gabou.

De verde rechonchudo,

De maduro arreganhou.” (retirado de"O castanheiro e a Castanha na
Tradigio ¢ na Cultura” de Mario Cameira Serra).

"Trezentos anos a crescer, frezentos anos em scu ser, outros frezentos a
morrer” - Aquilino Ribeiro.

a sua apficagdo na construglo civil ¢ aresanato. De castanho o homem rural
constroi vigas, caibros, balcdes, alpendres, varandas, grades de ripas o interior das casas em
harmonia com os granitos,etc. F também muito utilizado em actividades artesanais como a
cestaria ¢ a tanoaria;

as festas - Slo hdbito na regifio as festas ¢ magustos organizados na época de
produgdo da castanha. Logo que a castanha "comeca a pingar", os rapazes e as raparigas
combmam o magusto. O magusto consistc cm assar as castanhas em fogueiras, no campo,
ao ar livre.

A quase totalidade das escolas primarias e preparatérias organizam nesta época, "o
magusto” com os seus alunos, onde, a par da inevitdvel brincadeira se aproveita
normalmente para organizar uns joguetes, recitar algo alusivo a castanha e se desenvolve a
habilidade manual ¢ criatividade dos alunos manufacturando brinquedos com castanhas ¢
paus.

Sdo também numerosas as festas ¢ feiras organizadas na regiio onde a castanha
tem Iugar de destaque, como sendo: Festa de S. Martinho( todos os concelhos), S. Simio,
Feira Festa da Castanha (Sernancelhe), Ferra da Castanha (Trancoso).

Concursos - Trancoso

7~ Descrigdo do Método de Obtengio

. 2 mobilizagdes anuais do solo ou utilizagio de hervicidas para destruigio de
mtestantes(Set/Out ¢ Mar/Abril);

. 1 poda de ehminagio de ramos secos, doentes ou cruzados { Janeiro a Margo);

. cotheita manual

. ndo sdo utiizados tratamentos fitossanitarios.
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8- Caderno de especificacies e obrigagies
8.1- Novas Planta¢des
8.1.1- Solos

. Solos ocupados com culturas arvenses de sequeiro ou regadio = lavoura profunda
com bulldozer ou nipagem cruzada a 1,2 meiros de profundidade.

. Solos ocupados com floresta ¢ matagal = 1) desmatagdo do solo; 2) lavoura

profunda com bulldozer ou ripagem cruzada a 1,2 metros de profundidade; 3) semenicira
de graminias por um peniodo minimo de 2 anos.

8.1.2 - Plantagdo

. Analise sumaria ac solo para avaliagio da sua fertiidade = adubagdes de fundo
até niveis de fosforo (P205) e potassio (K20) superiores a 200 unidades por Ha.

. Atarraque da vareta a 1,1 metros de altura forgando a emissio de langamentos.
8.1.3 - Regas
. Regas obrigatérias durantc os primeiros (5) cinco anos de vida da cultivar,
durante o periodo estival. Objectivo, combater a vulnerabilidade da espécic & acglo da
evaporagio € evapoiranspiragdo, uma vez que o seu sistema radicular, nesta fase, tem uma
expansdo caracteristicamente superficial.

3.1.4 - Condugio

. Condugio em vaso alto. Objectivo, proporcionar copas equilibradas permitindo a
boa penetragdo do ar e raios solares.

. Atarraque dos ramos pendentes. Objectivo, facilitar o trabalho de maquinas e
alfaias.
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8.1.5 - Compassos

. A- solos de clevada fertilidade m2/pé n° pés/ Ha (+ -)
12*12 metros 144 70

Ii

. B- solos de média fertilidade

10*10 metros = 100 100

. C- solos de baixa fertilidade
9*9 metros = 91 123

8.2 - A Cultura
£.2.1- Lavouras

2 (duas) mobilizagBes anuais de solos a profundidades inferiores a 18

centrimetros.

Epocas: . 1°- Outono - finais de Setembro principios de Qutubro (antes da queda
dos frutos)

. 2% Primavera - Margo / Abril.

. Em aiternativa admite-se a utilizagdo de hervicidas para a destrui¢io dos
infestantes, a aplicar segundo os preceitos técnicos, recomendados pelos servigos oficiais
do Ministério da Agricultura.

8.2.2- Podas de Frutificagdo

. 1{uma) poda anual para eliminagdo de ramos secos, doentes ou cruzados.

Epoca: Janeiro a Margo.

Objectivo, desadensar as copas facilitando o arejamento ¢ penetragdodo sol.

. Excluem-se podas de desvitalizagdo capazes de provocar acentuados desiquilibrios
vegetativos.
8.2.3- Tratamentos Fitossanitarios

. Excluem-se os tratamentos fitossanitarios.
Objectivo, o produto resultante ser isento de produtos toxicos.

8.2.4~ Colheita

. Tipo: - manual ou mecanica pelo método de aspiragio ou sucgdo.



3.3 - Comercializagio
8.3.1- Caracteristicas minimas

S6 podem ser comercializadas castanhas com a Denominagio Origem Protegida
"Soutos da Lapa" que satisfagam as seguintes condigbes minimas:

. provenientes da drea geografica considerada;

. inteiras;(estado fisico)

. estado sdo; excluindo-se¢ os produtos que contenham insectos vivos qualquer que
seja 0 seu estado de evolugao;

. homogeneidade, isto €, as castanhas deverdo ser da mesma origem,variedade,
qualidade, calibre e sensivelmente do mesmo estado de maturidade ou desenvolvimento;,

8.3.2- Calibres

. Para efeitos de comercializagio da castanha certificada, € obrigatorio, para todas
as categorias, a apresentagio do produto por calibres. O calibre ¢ determunado pelo numero
minimo ¢ maximo de frutos por quilo.

Assim, ¢ como garante da homogeneidade do produto a diferenga de peso entre os
10 frutos mais pequenos ¢ os 10 frutos maiores duma amosira de 1 Kg ndo deve ser
supetior a 80 gramas.

Os calibres admitidos sdo:  pegas/ Kg

50-60
60-70
70-80
80-90
90-100

8.3.3- Embalagem / acondicionamento
Tendo em conta que o acondicionamento/embalagem  deve assegurar uma
ventilagdo e protecgio conveniente do produto, o que desde logo pressupde a utitizagido de
materiais novos, os tipos de embalagem a utilizar sdo:
. tipo - saco de rede
- saco de rafia
- saco de sarapitheira
8.3.4- Apresentagio

O produto utshizara embalagens das seguintes dimensdes: 1, 5, 10, 15, 25 Kg.
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8.3.5-Transporte

. As castanhas tém de estar em estado de suportar o transporte e manuseamento por
forma a chegarem ao local de destine em condigdes satisfatorias.

8.3.6- Classificagdo
. Categoria Extra:

Sé poderdo ser classificadas com esta categoria as castanhas consideradas de
qualidade superior, que para tal s¢ devem apresentar em estado de bom desenvolvimento,
de forma normal, de coloragdo uniforme, ¢ o seu aspecto deve ser fresco. As castanhas
terfo ainda de ser criterioasamente escolhidas ¢ isentas de defeitos, 2 excepgdo de algumas
ligeiras alteragdes superficiais, desde que nio comprometam nem a qualidade nem o
aspecto geral do produtqh’ nem a apresentagio geral do da embalagem.

. Categoria I

As castanhas classificadas nesta categoria devem ser de boa qualidade. Devem
apresentar-se bem desenvolvidas, de forma normal e o seu aspecto deve ser fresco.

Podem no entanto apresentar pequenos defeitos desde que ndo comprometam o
aspecto geral € a qualidade geral do produto.

. Categoria Il

Nesta categoria poderdo ser classificadas as castanhas que nio satisfazendo os
requesitos Umpostos para as categorias superiores, satisfacam pelo menos as caracteristicas
minimas impostas.

Sdo admitidas nesta categoria castanhas que apresentem defeitos de forma, de
desenvolvimento ou coloragldo, desde que as castanhas guardem os suas caracteristicas
essenciais.

8.3.7- Tolerancias de Qualidade

. Categoria Extra : 6 % em nimero por quilo de frutos, com perturbagdes
superficiais ou defeitos na améndoa(semente).
Contudo os frutos cujos defeitos da améndoa sdo visiveis do exterior ndo devem
ultrapassar os 2% do conjunto.

. Categoria I: 10 % em nmero por quilo de frutos, com perurbagdes superficiais
ou defeitos na amendoa ( mesmo a presenga de larvas mortas). Os fratos cujos defeitos na

amendoa sio visiveis do exterior ndo devem ultrapassar 4 % do conjunto.
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. Categoria II: 15 % em nimero por quilo de frutos, com perturbagdes superficiais
ou defeitos da amendoa ( mesmo a presenga de larvas mortas). Os frutos cujos defeitos sio
visiveis do exterior ndo devem ultrapassar 7 % do conjunto.

No quadro da tolerincia de 15%, ¢ admussive]l um maximo de 5 % de frutos
ligeiramente germinadas.
8.3.8- Tolerancias de Calibre

Para todas as categorias : 10% em nidmero por quilo de castanhas, do calibre
imediatamente inferior e/ou superior ao calibre indicado.

8.4- Rétulagem

¥

No rotulo constard de forma visivel do exterior as seguintes especificacSes:

. A Denominagio de Origem Protegida
. Nome de produto

. Nome da variedade

. Categoria

. Calibre

. Peso

. Origem

9 - Sangodes

O ndo cumprimento das regras constanfes do caderno de especificagdes ¢
obrigacdes dara lugar a aplicagio de sangdes a definir pelo Conselho Técnico.

As sangdes serfo aplicadas aos produtores se forem detectadas infracgdes na
plantagio ou nas praticas culturais e as empresas fransformadoras se¢ a infracgdo for ao
nivel da transformaqio.

As regras base de atribuicdo de sangfes deverfio ser definidas na primeira reunido
do Conselho Técnico ¢ posteriormente anexadas ao cademo de especificagbes ¢
obrigagfes.
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IV - ESTRUTURA DE CONTROLO

1. Identificacdo

. Designagio Social: Associagio Comercial ¢ Industrial de Lamego e Vale do Douro Sul

. Enderego : Praga do Coméreio n® 20, 1°
Tel. 054) 62840/64458/655159
Tfax. 054) 62840/64458

. Estrutura Jundica : Associagio Empresarial (sem fins lucrativos)
N° de identificagao de Pessoa colectiva 500 950 245

. Data de constituigdo 19/ 8 / 1975
. Inicio de Actividade 12/9 /1977

. Actividade principal - Prestagio de servigos, promogio ¢ valorizagio dos recursos da

regido e os seus associados.
CAE - 935 100

2. Caracterizacidoe da Actividade

2.1 Evolugao Historica

A Associagdo Comercial ¢ Industrial de Tamego, fot fundada em 5 de Julho de
1905 ¢ legalizada em 8 de Margo de 1906, por alvara régio do decreto de 9 de Margo de
1901, tendo na altura a designagdo de Associagdo Comercial de [.amego.

Com a reposigdo do corporativismo pela II Republica, passa a Grémio do Coméreio
do Concelho de Lamege, tendo o alvara sido aprovado em 30 de Margo de 1943, Esta
estrutura agremia todas as actividades comerciais do concelho tutelando os respectivos
interesses perante o Estado e quaisquer outros organismos corporativos.

O fim do corporativismo ¢ o ressurgimento do associativismo apods 1974, deram um
novo confeudo ao direito de associagdo das entidades patronais. Assim ao abrigo do Dec.
Let n°® 293/75 de 16 de Junho, esta entidade retoma a denominacgio de Associagao
Comercial de Lamego, passando entdo a reger-se pela lei das associagles Patronais ¢ a
aprovagdo dos seus estatutos ocorre em 19 de Agosto de 1975,

Por deliberagio da Assembleia Geral Extraordindria de Fevereiro de 1987, altera a
denomina¢do para Associagio Comercial e Industrial de Lamego ¢ passa tambdém a integrar
as empresas industrats classiticadas com as CAE 2 ¢ 3.
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Em 9 de Margo de 1990, em Assembleia Geral Extraordiniria, ¢ aprovada nova
alteragio aos seus estalutos, passando o seu ambito de ac¢do geografico a abranger todos
os concelhos do Vale do Douro Sul: Armamar, Cinfdes, Lamego, Moimenta da Beira,
Penedono, Resende, S.Jodo da Pesqueira, Sernancelhe, Tabuago ¢ Tarouca.

Em 9 de Setembro de 1993, em Assembleia Geral Extraordindria, altera os
estatutos na integra ¢ a sua denominagio passa a ser Associagdo Comercial e Indusirial de
Lamego ¢ Vale do Douro Sul.

Mais recentemente, foi requerida a declaragdo de "entidade de utilidade puablica”,
estando-se 3 espera do respectivo deferimento.

2.2- Principais Actividades

Como Associagio Empresarial desenvolve os seus esforgos no seniido de dinamizar
a actividade produtiva da regido, quer directamente através do apoic aos agenles
economicos, quer indirectamente na definigBo e implementagdo de estratégias de
desenvolvimento, ¢ sempre, com o objectivo especifico de defender os apentes
econdmicaos, 08 seus associados, € cm geral toda a regido,

Para a procecussdo destes objectivos, a Associagdo Comercial e Industrial de
Lamego tem desenvolvido a sua actividade de acordo com as seguintes especificagdes:

. Estudo dos problemas que afectam a regido e as empresas;

. Identifica¢io de oportunidades de investimento, ¢ sensibilizagdo dos potenciais
investidores, formulando essas oportunidades em intengdes de investimento;

. Divulgagdo junto do empresariado das novas técnicas de produgdo ¢ de gestdo
empresarial, bem como promogio de acgdes de formagdo profissional;

. Divulgag¢io dos programas de apoio a actividade produtiva;

. Enguadramento das intengdes de investimento nos esquemas de apoio financeno
em vigor;

. Elaboragio de estudos de viabilidade economico financeira, em colaboragio com
08 promotores,

. Apoio aos investidores interessados durante a fase de concretizagio dos seus
projectos, nomeadamente no que se refere ao seu enquadramento institucional;

Apresentagdo de propostas concretas para a ultrapassagem de problemas
empresarias préviamente identificados;

. Delineamento de perspectivas de modernizagdo para as empresas existentes,
divulgando-as através de acgdes de promogdo tais como coloquios, semindrios e acgdes de
esclarecimento;

. Participagdo na elaboracgdo de esiratégias de colocagdo e valorizagio dos produtos
da regido no mercado, em articulagdo com as politicas sectoriais nacionais definidas;

. Organizacio de missfes empresariais nacionais ¢ estrangeiras;

. Organizagio de feiras ¢ certames temdticos;

. Organizagio de cursos ¢ acgdes de formagdo;

. Elaboragio e implementagio dc planos de marketing para a regido ¢ para as
empresas;

. divulgagdo de oportunidades de negdcios

4



2.3- Relacionamento com o Movimento Associativo e o Desenvolvimento Regional

. £ membro da Confederagdo do Comércio Portugués - CCP;

. E membro da Federagio do Comércio Retalhista Portugués - FCRP;

. E membro do Consclho Empresarial do Norte - CEN;

. Socio Fundador do Europarque - Centro Econémico ¢ Cultural;

. Sécio Fundador da Associagdo do Douro Histérico;

. Entidade executora do Programa Leader - Portucale;

. Protocolo de cooperagio com a Associagdo Industrial Portuense;

. Protocolos de cooperagio com as Associagdes congéneres de Castro Daire, Vila
Real, Peso da Régua, Chaves;

. Protocolo de cooperagiio com a Associagdo dos Empresarios do Norte de
Portugal;

. Protocolo com o ICEP - Investimentos, Comércio e Turismo de Portugal,

. Protocolos de cooperagio assinados com as Camaras Municipais de Lamego,
Armamar, Cinfies, Resende, S.J.da Pesqueira, Moimenia da Betra, Tarouca, Tabuago,
Penedono, Semancelhe;

. Protocolo de cooperagiio ¢ amizade com a Camara de Coméreio e Industria de
Lérida;

. Protocolo de cooperagio com a Associagdo de Pequenas e Médias Empresas da
Provincia de Ponte Vedra;

. Contrato com a CCRN - Comissio de Coordenagdo da Regido Norte, para a
criagio ¢ funcionamento do Gabmete de Apoio Empresarial do Vale do Douro;

. Contrato com o0 CECOA- Centro de Formagao para o Comeércio ¢ Afins, para a
realizagio de cursos de formagdo profissional, de natureza comercial;

. Contrato com a Profiforma - para a realizagiio de cursos de formagio profissional,
para a hotelaria, informatica, construgao civil;

. Membro da Comissio Regional de Turismo do Douro Sul;

. Membro da Comissdo de Festas da Cidade de Lamego;

. Membro da Comiss3o de acompanhamento da Expodouro- Feira das Actividades
da Regido do Douro;

. Membro da Associagio de Municipios de Trés -0s - Montes ¢ Alto Douro.
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2.4 - Analise Funcional
2.4.1 - Organigrama

ASSEMBLEIA GERAL

DIRECCAO CONSELHO FISCAL

SECRETARIO-GERAL

COORDENADOR GAE.
SERVICOS
ADMINISTRATIVOS
E FINANCEIROS
G.A.E-GABINETE DE DEPARTAMENTO SERVIGOS DE
APQOIO EMPRESARIAL DE FORMACAO CONSULTADORIA
PROFISSIONAL JURIDICA

F.M.R.—GABiNETE DE
MARKETING REGIONAL

48



)

2.4.2. - Estrutura Departamental / Objectivos

I - Gabinete de Apoic Empresarial do Vale do Douro
II - Gabinete de Marketing Regional

I - Departamento de Formagéo Profissional

IV - Servigos Admunistrativos € Financeiros

V - Servigos de Consultadoria Juridica

I - O Gabinete de Apoio Empresarial do Vale do Douro

Surgiu a partir de um contrato celebrado entre a Comissio de Coordenagio da
Regiio Norte e a Associagdo Comercial e Indusirial de lLamego ¢ tem como
principais objectivos:

- Apoiar os empresarios ¢ outros agentes econdmicos interessados em investir na
Regdo,

- Fomentar iniciativas que visem o desenvolvimento do tecido econdmico do Vale
do Douro ¢ o refor¢o das actividades economicas tradicionais;

- Dinamizar as intengdes de investimento mediante a colaboragio na elaboragio de
projectos ¢ 0 enquadramento nos sistemas de apoio financeiro;

- Divulgar os programas de apoio a actividade produtiva, de dmbito nacional e
comunitario, tendo em vista a modernizagio e o desenvolvimento das empresas;

- Divulgar estudos que visem o desenvolvimento da Regido, nomeadamente no
ambito das agro - mdustrias da Regifio do Vale do Douro.

- Organizagio de feiras ¢ certames tematicos

I - O Gabinete de Marketing Regional

E responsavel pela promog3o externa, das Bases de Dados e Gabinete de Imprensa.
Assim, a sua actuagdo tem vindo a ser direccionada com os seguintes fins:

- Promogio da regifo junto dos meios econdmicos ¢ empresariais externos tendo
em vista a captagio de investimento industrial € agro - industrial;

- Promogio dos produtos da Regio nomeadamente do seu potencial fruticola ¢
vinicola, através da divulgagio e oferta comercial junto dos mercados nacionais e
miernacionais;

- Presenga em Feiras nacionais ¢ mtemacionais;

- Elaboragio ¢ implementacdo de planos e acgdes de marketing;

- Implementagio e Gestio das Bases de Dados;

- Recurso 4 Imprensa Regional, mantendo canais de informagdo / comunicagdo
com empresarios locais.
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T - O Departamento de Formagio Profissional

Estruturado desde 1991 de forma a responder as caréncias detectadas na Regido ao
nivel de formagio profissional, visa, essencialmente:

- Sensibilizar os agentes econdmicos para a importancia da formagio profissional;
nomeadamente através da divulgacio das acgfes a realizar;

- Conceber ¢ implementar planos de formagdo que permilam o reforgo das
estrituras de emprego;

- Promover a valorizagdo dos empresanios, quadros ¢ trabalhadores das empresas
através de acgdes de formagio;

- Organizar ¢ levar a efeito cursos de formagdo profissional de acordo com as
necessidades sentidas pelos associados em particular e pelo piblico em geral.

IV - Os Servigos Administrativos ¢ Financeiros

Englobam diversas actividades com objectivo principal de dar resposta a dois niveis:

- Ao nfwel de organizagZo interna, contribuir para wm aumento do grau de
eficiéneia da Associagio através de um eficaz apoio admuinstrativo no sentido de facilitar a
melhoria do funcionamento interno e gestdo da ACIL.

- Ao nivel de prestagdo de servigos, aumentar a qualidade dos servigos associativos

prestados fornecendo aos associados toda a informg¢do necessdria decorrente do exercicio
da sua actividade econdmica.

V - Os Servigos de Consultadoria Jundica

Integram a estrutura da ACIL desde 1992 com a segumte finalidade:

- Prestar consultas de natureza juridica, a titulo gratuito, nomeadamente no ambito
do Direito Comercial, Trabalho, Fiscal ¢ Comunitario;

- Contribuir para a consolidagdo do associativismo através da prestagdo deste
servigo especifico;

- Methorar o funcionamenio interno da Associagdo, apoiando o8 diversos
departamentos nas questdes de natureza juridica.
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2.4.3 - Recursos Humanos

CATEGORIA | N° [ IDADE SEXO HABILITACOES
ADMINIST. 26 -35 F M P1°-12°
3 .
TECNICOS 27-35 11 3 | - Gestdo de Empresas
SUPERIORES | 4 - Gestiio Desenvolvimento
Social
| - Comeérelo Internacional
- Engenharia
- Marketing
CONSULTOR | 1 30 1 - Direito o
CONTABILIS | | 35 1 - Contabilidade
| TA o

3 - Caracterizacio da Futura Estrutura de Controlo
3.1- Projecto, sua descriclio

O projecto, visa a criagdo de um departamento especifico com fungdes de
fiscalizagdo e controlo para a D.O.P. - Soutos da Lapa.

Este departamento, que gozara de autonomia técnica para o exercicio das suas
fungbes, serd constituido por: 1- Servigos Técnicos, que assegurardo as acgdes de
fiscalizagdio e controlo directo junto dos produtores ¢ estruturas comerciais, avaliando da
conformidade dos processos com 0 caderno de obrigagdes e especificagdes.

2- Conselho Técnico, constituido por 1 representante dos produtores, 1
representante dos consumidores, 1 representante do comércio, 1 representante da industria

¢ 1 representante da ACIL/VDS.

3.2- Razées da sua criagio

A criagio deste novo departamento, tem por basc a nccessidade de garantir a
imparcialidade ¢ objectividade das fungdes a exercer.

Esta foi a vontade de fodos os intervenientes neste processo, desde a produgdo i
comercializacio, passando pelas autarquias envolvidas que tanto tém acarinhado este
projecto, mais que havia que encontrar um organismo idoneo que desse garantias da boa
implementagdo e consequente execugdo das tarefas de fiscalizagdo ¢ controlo, assim como
pela optimizagio dos recursos gue ¢ possivel conseguir.
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3.3- Objectivos

Garantir a satisfagio das condi¢des previstas no cademo de obrigagBes ¢
especificagdes.

3.4 - Funcionamento
3.4.1 - Fungdes

As fungdes da Estrutura de Controlo serdo a fiscalizagdo e a avaliagio do
funcionamento das estruturas empresariais que usufruirdo da DOP. A fiscalizagio sera
realizada pelos servigos técnicos que duma forma sistematizada irdo implementar o método
de fiscalizagio proposto, assegurando os objectivos inerentes a criagdo da DOP. A
avaliagio do funcionamento da DOP serd assegurada pelo Conselho Téenico ao qual
caberd tambem a decisio sobre sangBes sempre que forem detectadas irregularidades. O
Conselho Técnico reunird duas vezes formalmente, em 15 de Setembro ¢ em 15 de
Novembro de cada ano, e ordinariamente sempre que solicitado oficialmente por um dos
seus membros com uma antecedéncia minima de 15 dias.

3.4.2 - Pessoal

Os servigos técnicos serdo da responsabilidade de um téenico superior que serd
responsavel pelo funcionamento dos servigos. Sempre que necessdrio recorrer-se-i a
servigos técnicos de avaliagdo, nomeadamente & Universidade de Tras-os-Montes e Alto

Douro.

3.5 - Método de fiscalizaciio
3.5.1 - Identificagdo
3.5.1.1 - Produtores

Todos os empresarios agricolas detentores de soutos dentro da drea geografica da
DOP e que queiram usufruir da DOP, tém obrigatonamente que estar inscritos na estrutura
de controlo. A inscri¢io serd realizada através duma ficha da qual constara: Identificagio
completa do empresario agricola, localizagdo e identificagio de todos os prédios risticos e
respectivas dreas de plantagdo dos soutos, variedades existenites ¢ n® de arvores. A todos os
inscritos serd fornecido um caderno de especificagbes ¢ obrigagdes.
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3.5.1.2 - Empresas de transformagio

Todas as empresas que pretendam transformar e comercializar produtos 3 base de
castanha com o selo da DOP deverio obrigatorimente inscrever-se na estrutura de
controlo. A inscrigdo scra realizada através duma ficha da qual constard: identificagio
completa da empresa, localizagio das unidades industriais ¢ identificagdo dos produtos a
produzir ou a comercializar. A todos os inscritos sera fomecido um caderno de

especificagdes € obrigagdes,

3:5.2 - Plantagio

Todas as novas plantagbes localizadas deniro da 4rea geogrifica da DOP, cujos
empresarios agricolas queiram vir a fer classificadas as suas produgdes, deverfo ser
comunicadas a estrutura de controlo antes de ser iciado a implantagio do souto, através
duma ficha propria a criar para o efeito, que servira como ficha de mscrigdo terminada a
plantagdo, da qual constara: identificagdo completa do empresario agricola, localizagio ¢
identificagdo de todos os prédios rusticos ¢ respectivas areas de plantagio dos novos
soutos. Com a entrega da ficha na estrutura de controle sera fornecido um caderno de
especificagdes ¢ obrigag¥es ao empresario agricola.

Os servicos procederio a fiscalizagdo através de wisitas aos prédios para
acompanhamento e avaliagio das diversas operagies. As visifas serdo definidas pelos
servigos técnicos de forma alietéria ¢ ndo serdo comunicadas a0 empresario agricola. De
cada wvisita sera realizado um relatério. Todas as planiagBes terdo que ser vistoriadas pelo

menos uma vez.

3.5.3 - Cultura

Os servigos procederde 3 fiscalizagdo através de wvisitas aos prédios para
acompanhamento ¢ avaliagio das diversas operagdes. As visitas serdo definidas pelos
servicos técnicos de forma alietéria ¢ ndo sero comumicadas ao empresario agricola. De
cada visita sera realizado um relatorio. Anualmente deveriio ser fiscalizados um niimero de

produtores a definir pelo Consetho Técnico.

3.5.4 - Transformacgdo ¢ comercializagio

Todas as empresas transformadores inscritas sio obrigadas a comunicar todas as
compras de castanha 3 estrutura de conirolo que obrigatoriamente as ird fiscalizar. Cada
compra representara um lote ao qual sera atributdo um cddigo, que constard na embalagem
fmal do produto. Cada lote depois de transformado ¢ embalado deverd ser mantido em
local separado até ser fiscalizado. Da vistoria no local sera feita uma recolha alietoria de
embalagens e avaliados os seguinfes pardmetros: estado fisico (inteiras e sds),
homogenidade, calibres, tipo de embalagem, apresenta¢io ¢ categorias. No relatério a
elaborar constard o n® do lote, a quantidade vistoriada, o nome dos produtores agricolas

vendedores das castanhas ¢ respectivas quantidades e os resuitados da avaliagio.
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