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Com a chegada do Outono entram em nossas 

casas um dos alimentos mais tradicionais de 

Portugal, a castanha.  

A castanha é um alimento que contém na sua 

constituição :  

• Aminoácidos essenciais;  

• Fibra alimentar e baixa quantidade 
de gordura; 

• Contém ainda vitamina E, vitaminas do gru-

po B, potássio, fósforo, zinco e magnésio. 

 

Os quais são elementos excelentes para: 

• Combate do envelhecimento celular; 

• Prevenção de diversas doenças e contêm 

uma fonte de gordura saudável, responsável 
pelo aumento do colesterol bom e a diminui-

ção do colesterol mau;  

•  Fornecimento de Ómega 3 que previne 
doenças cardiovasculares; 

• Sistema imunitário (zinco) e nos ossos.  

Transformação da Castanha  

E a textura dos seus produtos  
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Pão de castanha sem glúten: sentir a textura das 
Farinhas, da massa crua e da massa após cozedura 

Pretende-se dar a conhecer ao consumi-

dor alguns produtos que podem ser pro-

duzidos a partir da castanha. Os produ-

tos a serem apresentados são isentos de 

glúten, o que os torna atrativos para os 

doentes celíacos e também para o publi-

co em geral. Através do rótulo nutricio-

nal, pretende-se dar conhecer que são 

produtos que  apresentam grandes qua-

lidades nutricionais devido às caracte-

rísticas da farinha de castanha. Em si-

multâneo as pessoas são convidadas a 

experimentar a textura da matéria-

prima utilizada e dos vários produtos 

apresentados. Ainda neste âmbito irá 

promover-se uma prova de análise sen-

sorial para experimentar a compota de 

castanha elaborada com diferentes con-

centrações de pectina (gelificante natu-

ral).  

Biscoitos de castanha 
sem glúten: textura 

das Farinhas, da massa 

crua e da massa após 

cozedura 

Compota de castanha: 
Análise da textura da com-

pota, através de prova de 

análise sensorial, produzida 

com várias concentrações 

de pectina (gelificante natu-

ral utilizado no processo 

produtivo das castanhas)  


