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Introdução 

Castanea sa�va Mill. é uma espécie da família Fagacaea, 

maioritariamente presente em países do sul da Europa e da 

Ásia. Em Portugal a plantação de castanheiros ocupa uma 

área de cerca de 35 000 hectares, com uma produção anual 

de cerca 24,7 mil toneladas de castanha [1]. Trás-os-Montes 

é a principal região produtora, com mais de 75% de toda a 

quota nacional, sendo uma importante fonte de rendimento 

para toda a região [1]. A produção de castanha tem como 

principal des!no a exportação, nomeadamente para Espa-

nha, Itália e França, e para o mercado interno [1]. De modo 

a preservar o património gené!co e a qualidade da castanha 

foram criadas quatro regiões com denominação de origem 

protegida (Terra Fria, Padrela, Soutos da Lapa e Marvão) [1]. 

A nível internacional, a produção de castanha é significa!va, 

estando distribuída por vários con!nentes. Na China abunda 

a C. molissima, enquanto na República da Coreia predomina 

a C. crenata, sendo ambas árvores de porte mais pequeno 

que a C. sa�va. 

 

1 - Composição da castanha 

O fruto do castanheiro é composto pela semente, casca 

(interna e externa) e ouriço, (Figura 1). 

 

 

 

 

 

 

 

        Figura 1  - Cons�tuição do fruto de Castanea sa�va. 

 

As sementes (castanha) são muito apreciadas nos países 

mediterrânicos, em par�cular no Outono, sendo consumidas 

ao natural ou assadas/cozidas [2]. Contudo, a preparação 

culinária altera muitas vezes as propriedades sensoriais e 

nutricionais das castanhas, melhorando as suas caracterís�-

cas organolép�cas, os nutrientes disponíveis e o tempo de 

vida ú�l [2-3]. De acordo com Nazzaro et al. a assadura pre-

serva de forma mais eficaz o conteúdo mineral e o teor de 

polifenóis da castanha [4]. Outros autores concluíram que as 

castanhas cozidas são uma boa fonte de ácidos orgânicos e 

compostos fenólicos, com uma quan�dade significa�va de 

polifenóis, ácidos gálhico e elágico, bem como taninos hi-
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drolisáveis e condensados [5-7]. De acordo com o seu perfil 

nutricional, a castanha é considerada uma importante fonte 

de energia [3, 8]. Além disso, é cons"tuída por ácidos gordos 

insaturados, como o ácido oleico (C18:1), linoleico (C18:2) 

e α-linolénico (C18:3) associados à prevenção de doenças 

cardiovasculares. Apresenta ainda na sua cons"tuição 

vitamina E, cuja principal forma é o α-tocoferol, a qual atua 

como an"oxidante, prevenindo a peroxidação lipídica pelas 

espécies rea"vas de oxigénio (ERO) e o desenvolvimento de 

doenças neurodegenera"vas [8-9]. A vitamina E é um mar-

cador de auten"cidade, permi"ndo a iden"ficação de 

diferentes variedades de castanha, de acordo com o seu 

perfil de tocoferóis e tocotrienóis [10]. 

 

2 - Sustentabilidade da indústria processadora de Castanea 

sa�va 

O processamento da castanha envolve várias fases e visa 

principalmente o fim alimentar, sendo os outros produtos 

vegetais (folhas, cascas e ouriços) considerados resíduos. O 

reaproveitamento destes subprodutos representa um novo 

desafio para a indústria, que deve procurar aplicações inova-

doras, contribuindo para o desenvolvimento de produtos 

com valor acrescentado e respondendo, ao mesmo tempo, 

às preocupações de sustentabilidade ambiental. A Figura 2 

representa os subprodutos em estudo que resultam do pro-

cessamento da castanha. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2 - Subprodutos da castanha resultantes do seu pro-

cessamento. 

Com efeito, o conceito de sustentabilidade na indústria pro-

dutora de castanha é um tópico de extrema importância. Na 

realidade, este conceito surgiu na década de 70, mas foi em 

1987 que se definiram os seus pilares fundamentais: a eco-

nomia, a sociedade e o ambiente. Através da reu!lização dos 

subprodutos agroalimentares da indústria da castanha é 

possível gerar bene"cios económicos para a indústria, per-

mi!ndo a criação de novos postos de trabalho, ao mesmo 

tempo que se diminui o impacto destes resíduos no meio 

ambiente. Por norma, estes subprodutos são usados como 

combus#vel ou simplesmente considerados lixo, não lhes 

sendo atribuída qualquer outra aplicação. Os diferentes es-

tudos que têm vindo a ser conduzidos nos subprodutos da 

castanha, nomeadamente ao nível da folha, casca e ouriço, 

têm revelado o seu elevado teor em compostos fenólicos, os 

quais conferem uma significa!va a!vidade biológica, em 

par!cular a!vidade an!oxidante [8]. Neste sen!do, os extra-

tos dos subprodutos da castanha podem contribuir para a 

sustentabilidade desta indústria, sendo necessário o desen-

volvimento de métodos de baixo custo, capazes de extrair 

compostos com a!vidade biológica, passíveis de serem u!li-

zados em diferentes indústrias, diminuindo assim o impacto 

nega!vo destes resíduos sobre o meio ambiente. 

 

 

 

 

 

3- Subprodutos da Castanea sa�va Mill 

3.1 Folhas 

A história comprova o longo uso de folhas de C. sa�va em 

preparações medicinais. As infusões de folhas de castanhei-

ro foram, durante muitos anos, u!lizadas para tratar a tosse, 

a diarreia e a doença reumá!ca, enquanto a casca da casta-

nha !nha a sua principal aplicação como combus#vel [11]. 

As folhas têm assim a sua valorização reforçada devido à 

presença de compostos bioa!vos, em par!cular polifenóis. 

Estes compostos são os metabolitos secundários mais abun-

dantes nas plantas, intervindo diretamente no stresse oxida-

!vo. O stresse oxida!vo ocorre quando o balanço entre a 

produção e a eliminação de ERO, espécies rea!vas de azoto 

(ERA) e espécies rea"vas de enxofre (ERE) está comprome"-

do, levando ao seu excesso [12]. Os principais alvos de espé-

cies pró-oxidantes são as proteínas, o ácido desoxirribonu-

cleico (ADN) e o ácido ribonucleico (ARN), açúcares e lípidos  
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[12]. Os polifenóis estão associados a propriedades benéfi-

cas para a saúde, atuando como agentes an!tumorais, an!-

alérgicos, an!agregantes plaquetários, an!-isquémicos e 

an!-inflamatórios devido às suas capacidades an!oxidantes 

[13-14]  

 

- Efeito protetor na diabetes 

A progressão da diabetes, pode estar relacionada com o 

excesso da produção de espécies rea!vas, relacionadas com 

uma diminuição das concentrações de gluta!ona na sua 

forma reduzida (GSH) [15]. Na realidade, o stresse oxida!vo 

desempenha um papel a!vo no desenvolvimento da resis-

tência à insulina e tolerância à glucose, conduzindo a uma 

disfunção das células β do pâncreas e à disfunção mitocon-

drial [16]. Estas estão envolvidas no desenvolvimento da 

diabetes e a sua falha pode implicar o agravamento da do-

ença. Lenzen et al. verificaram a a"vidade de agentes an"-

oxidantes no controlo do desenvolvimento da diabetes [17]. 

O Streptozotocin (STZ) conduz, normalmente, à geração de 

ERO e de quan!dades tóxicas de óxido nítrico, as quais cau-

sam danos no ADN e morte de células β do pâncreas [17]. 

Este fator pode ser o mo!vo para o aumento da peroxi-

dação lipídica verificada na diabetes, após indução pelo STZ. 

Com efeito, as propriedades an!oxidantes apresentadas 

pelo extrato de folhas de C. sa!va !veram bons resultados 

na prevenção do stresse oxida!vo em células pancreá!cas 

de ratos [18]. Os extratos foram capazes de aumentar a via-

bilidade celular após o tratamento com STZ, inibindo a pe-

roxidação lipídica [18]. Em células tratadas com STZ, junta-

mente com os extratos de castanha, verificou-se um aumen-

to nas concentrações de GSH, o que comprova o efeito posi-

!vo destes extratos na prevenção da diabetes [18]. 

 

- A!vidade An!bacteriana e Alelopá!ca 

As plantas são produtoras de moléculas bioa!vas com capa-

cidade de interagir com outros organismos no meio ambien-

te. Esta interação pode levar à inibição do crescimento de 

bactérias e fungos, caracterís!ca da a!vidade an!bacteria-

na, ou modular o desenvolvimento de outros vegetais, de-

monstrando uma a!vidade alelopá!ca [19]. O desenvolvi-

mento de resistência aos agentes an!bacterianos existentes 

e a escassez de bons agentes an!fúngicos mo!va a pesquisa 

de novas moléculas com efeitos terapêu!cos.  

Os compostos fenólicos são sinte!zados pelas plantas em 

resposta a infeções microbianas, podendo atuar como agen-

tes an!microbianos naturais. A sua forma de ação pode pas-

sar pela atuação direta sobre a membrana ou a parede celu-

lar dos microrganismos [20]. A eficácia da u!lização de com-

postos fenólicos no crescimento de bactérias (gram posi!vas 

e gram nega!vas) e bolores foi testada em ensaios microbia-

nos. As a!vidades an!bacteriana e alelopá!ca foram avalia-

das numa fração solúvel de acetato de e!lo do extrato aqu-

oso de folhas de C. sa!va [21]. Este extrato foi testado con-

tra bactérias Gram-posi!vas e Gram-nega!vas demonstran-

do a!vidade an!bacteriana contra sete es!rpes bacterianas: 

Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Enterobacter aero-

genes, Staphylococcus aureus, Proteus vulgaris, Pseudomo-

nas aeruginosa e E. cloacae. As bactérias E. aerogenes e S. 

aureus foram as mais sensíveis [21]. A concentração mais 

baixa capaz de inibir o crescimento bacteriano foi 62,5μg/

ml. A querce!na e a ru!na foram os flavonoides mais a!vos 

nos ensaios an!bacterianos. Deste modo, estes extratos 

podem vir a ter um enorme potencial para u!lização na in-

dústria farmacêu!ca ou alimentar. 

 

- Aplicação Tópica 

A pele é constantemente exposta a diferentes radiações. A 

radiação ultravioleta (UV) da luz solar pode causar danos a 

curto e longo prazo. O envelhecimento é um processo natu-

ral da pele que está estreitamente relacionado com o stresse 

oxida!vo. Os efeitos a longo prazo passam, essencialmente, 

pelo fotoenvelhecimento, perda de elas!cidade, apareci-

mento de manchas e, em situação extrema, cancro da pele 

[22]. As radiações UV provocam danos na pele devido à ge-

ração de ERO e ERA, as quais interagem com proteínas, lípi-

dos e ADN, resultando em modificações estruturais e funcio-

nais no tecido cutâneo. Por outro lado, as radiações UV e as 

ERO estão envolvidas em doenças de pele, como eritema, 

cancro, psoríase, acne, vasculite cutânea, derma!te de con-

tacto alérgica e fotoenvelhecimento [23].  

Um estudo recente avaliou a u!lização de extratos etanóli-

cos de C. sa!va para futuras aplicações tópicas [24]. Foi veri-

ficada uma forte absorção a 280 nm, o que faz prever uma 

possível eficácia deste extrato na prevenção de danos induzi-

dos por radiações UV. O extrato era essencialmente compos-

to por compostos fenólicos  (ácidos  clorogénico  e  elágico,  



40 

 

Riscos e Alimentos nº 11 | junho 2016  

ru!na e querce!n). Um ensaio in vivo realizado através de 

um patch teste em 20 voluntários humanos revelou resulta-

dos muito promissores [24]. Um outro estudo caracterizou 

uma formulação tópica contendo um extrato etanólico de 

folhas de C. sa!va [25]. A estabilidade !sica, microbiológica 

e funcional para 6 meses de armazenamento foi confirmada 

para valores de temperatura de 20°C e 40°C. O aumento da 

temperatura para 40°C causou algumas modificações nas 

propriedades reológicas da formulação e a diminuição da 

eficácia an!oxidante do extrato. Este facto pode estar relaci-

onado com as alterações do teor de ru!na, a qual é instável 

a temperatura mais elevada. Além disso, sendo a ru!na o 

principal composto fenólico do extrato, a diminuição da pro-

priedade an!oxidante está relacionada com este aumento 

de temperatura. A formulação tópica contendo o extrato de 

folha de C. sa!va provou ser segura e estável, podendo vir a 

ser usada na indústria cosmé!ca para a prevenção e trata-

mento de disfunções mediadas pelo stresse oxida!vo e foto-

envelhecimento. 

 

3.2 Cascas 

As cascas da castanha, além de poderem ser u!lizadas como 

biocombus#vel, podem ver o seu potencial de aplicação 

valorizado devido à presença de compostos fenólicos na sua 

composição, que conferem caracterís!cas an!oxidantes, 

bem como a potencialidade de outro !po de aplicações. 

- Potencial uso como adsorvente de metais 

O uso de subprodutos ou resíduos provenientes de opera-

ções industriais e da agricultura como bioadsorventes, para 

a remoção de metais pesados tóxicos de água, está em fase 

de estudo [26]. Cobre, chumbo, zinco e cádmio são frequen-

tes em efluentes industriais [27], sendo a sua toxicidade, 

bioacumulação e persistência na natureza fatores de preo-

cupação. A bioadsorção é vista como uma nova alterna!va 

às tecnologias convencionais de remoção de contaminantes 

metálicos de efluentes aquosos [28]. Esta tecnologia mos-

trou grandes vantagens compara!vamente com os trata-

mentos convencionais. A elevada eficiência, o baixo custo, a 

regeneração de bioadsorventes e a possibilidade de recupe-

ração de metais foram algumas das vantagens demonstra-

das [28]. A casca da castanha demonstrou ter um elevado 

potencial para ser usada como adsorvente de metais pesa-

dos, sendo uma boa opção para a remoção de iões tóxicos 

de águas residuais com eficiência similar e menores custos, 

compara!vamente com outros adsorventes disponíveis no 

mercado [29]. Vázquez et al. u"lizaram um pré-tratamento 

de cascas de castanha com formaldeído e verificaram o seu 

efeito na concentração inicial do ca!ão, da temperatura e 

do pH, de modo a o!mizar a remoção de iões chumbo, co-

bre e zinco, a par!r de uma solução aquosa [30]. A casca da 

castanha foi tratada com formaldeído, em meio ácido, para 

polimerizar e imobilizar os compostos fenólicos solúveis em 

água [30]. A capacidade máxima da adsorção foi ob!da com 

os iões de chumbo e a ordem de afinidade dos iões para a 

casca foi: Pb2+
> Cu

2+
> Zn

2+
. Além disso, verificou-se um au-

mento da capacidade de adsorção com o aumento da tem-

peratura e do pH [30]. 

- Potencial uso como subs!tuto do fenol na formulação de 

colas 

A indústria madeireira u!liza colas cons!tuídas por misturas 

de fenol com formaldeído (PF), ureia com formaldeído (UF) e 

melamina, ureia e formaldeído (MUF) [31]. O produto agre-

gante PF é o mais u!lizado devido à seu elevada resistência 

à água, tornando-o adequado para aplicações exteriores, 

proporcionando uma alta resistência à humidade e uma boa 

estabilidade à temperatura. Os principais problemas no uso 

deste !po de produtos (PF) são a composição em materiais 

não renováveis (combus#veis fósseis) e os custos do fenol 

[32]. A u"lização de produtos naturais, tais como taninos e 

lignina como subs!tutos de fenol em formulações, estão a 

ser estudados, com base na sua similaridade estrutural e 

elevada rea!vidade, apresentando bene%cios económicos e 

ambientais [33]. Com efeito, os taninos da casca, sob dife-

rentes condições, podem ser u!lizados como potenciais 

subs!tutos do fenol. 

- Potencial aplicação na indústria do cur!mento de peles 

O tratamento de águas residuais do cur!mento das peles 

representa um dos maiores problemas na indústria do cou-

ro, devido ao di%cil controlo da poluição e aos seus custos. 

Cerca de 90% deste processo recorre a sais de crómio (III), 

sendo este considerado um resíduo perigoso para o meio 

ambiente [34]. No processo de cur!mento das peles pode 

evitar-se a sua degradação, estabilizando a estrutura do co-

lagénio [34-35]. Esta estabilização, feita pelo crómio, tem 

!do alguns avanços na procura de alterna!vas. Os taninos 

vegetais são compostos naturais considerados como uma 
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opção mais vantajosa para o meio ambiente, adequada para 

subs!tuir os sais de crómio, conferindo ainda diferentes pro-

priedades organolé!cas e químicas aos couros [36]. Vásquez 

et al. extraíram os taninos da casca da castanha, u!lizando 

água e diferentes soluções aquosas alcalinas [37]. O rendi-

mento da extração ob!do para a casca da castanha a!ngiu 

os valores descritos para taninos já comercializados [37].  

 

- Aplicação Tópica 

Rodrigues et al. avaliaram o potencial an!oxidante de extra-

tos hidroalcoólicos de casca de castanha de três regiões dis-

!ntas de Portugal (Trás-os-Montes, Minho e Beira-Alta) [38]. 

Os extratos demonstraram um elevado teor an!oxidante, 

em par!cular os extratos da região de Trás-os-Montes, suge-

rindo ser um ingrediente a!vo promissor com potencial apli-

cação ao nível da indústria cosmé!ca e de suplementos ali-

mentares. Acresce ainda o facto de estudos recentes efetua-

dos em subprodutos da castanha concluírem que todas as 

amostras apresentam elevadas quan!dades de compostos 

fenólicos, quando extraídos com água, com teores decres-

centes da casca externa, casca interna, folhas e flores [5, 30]. 

A casca revela-se assim como um subproduto promissor. De 

entre os diversos compostos fenólicos encontrados na com-

posição dos extratos destacam-se os ácidos fenólicos 

(elágico e gálico), os flavonoides (ru!na, querce!na e apige-

nina) e os taninos, todos com elevado potencial an!oxidante 

[11, 39]. 

 

3.3 Ouriços 

Mais recentemente, o foco cien#fico voltou-se para os ouri-

ços da castanha, um resíduo agroindustrial capaz de de-

monstrar valor comercial. Moure et al. analisaram ouriços e 

verificaram um elevado potencial an!oxidante, semelhante 

ao de an!oxidantes sinté!cos do mercado. Apresentam-se 

ainda como uma fonte rica em fibra, com potenciais aplica-

ções na indústria alimentar e no desenvolvimento de nutra-

cêu!cos [40]. 

Conclusão 

O presente ar!go resume o estado da arte e a perspec!va 

futura de aplicação dos diferentes subprodutos de C. sa!va: 

folhas, cascas e ouriços. A castanha é consumida na Europa, 

sendo geradas elevadas quan!dades de subprodutos duran-

te o seu processamento. Deste modo, a reu!lização susten-

tável destes resíduos é um desafio para a indústria. A poten-

cial u!lização destes subprodutos como substâncias bioa!-

vas é provavelmente uma das opções, tendo em conta o seu 

potencial benéfico em doenças como diabetes, cancro, do-

enças cardiovasculares ou doenças neurodegenera!vas. Ou-

tra opção é o uso na indústria de couro e de colas, bem co-

mo ao nível da indústria cosmé!ca e de suplementos ali-

mentares.   
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