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O Projeto Pacto das Águas, 
patrocinado pela Petrobras, 
apoia o desenvolvimento social 
e econômico de comunidades 
indígenas e extrativistas do 
Noroeste de Mato Grosso. 
Atua na consolidação de 
cadeias da sociobiodiversidade 
como a castanha-da-amazônia, 
um dos principais produtos 
que contribui para base 
econômica das terras 
indígenas Japuíra e Escondido 
e da Reserva Extrativista 
Guariba Roosevelt.

O projeto trabalha para a 
melhoria das boas práticas de 
manejo da castanha, desde a 
coleta até o armazenamento, 
incentivando a construção de 
barracões e mesas de secagem. 
Auxilia indígenas e extrativistas 
na busca de mercados para a 
produção e oferece capacitação 
para jovens e mulheres na área 
de manejo e gestão de 
negócios. 

Revisão Técnica: Lúcia Helena 
de O. Wadt, Grupo de Produção 
Florestal da Embrapa Rondônia

Boas Práticas
Para uma castanha ser 
considerada de qualidade é 
necessário adotar um conjunto 
de cuidados desde a coleta até 
a venda. Confira as 6 principais 
boas práticas de coleta e 
manejo da castanha do Manual 
de Boas Práticas desenvolvido 
pelo Pacto das Águas em 
parceria com a Embrapa.

O processo de aplicação das 
boas práticas tem por objetivo 

garantir que a castanha seja 
comercializada e chegue ao 
local de beneficiamento com 
boa qualidade. Quando bem 
executada, beneficia todos os 
elos da cadeia produtiva: o 
extrativista e suas 
organizações ganham 
credibilidade, quem beneficia 
o produto ganha em eficiência 
e reduz custos e o consumidor 
final recebe um produto de 
qualidade que mantém suas 
características nutricionais. 

A CASTANHA:  todo mundo chama de castanha-do-brasil ou castanha-do-pará, mas na 
verdade deveria ser castanha-da-amazônia. A árvore é encontrada em toda a Amazônia, 
inclusive nos outros países que compartilham com o Brasil essa rica floresta. É uma espécie 
de alto valor para os povos indígenas e ribeirinhos. Gera renda e alimento, faz parte da 
cultura, conserva florestas e animais e ainda serve para medicina.
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1) PLANEJAMENTO
•Faça reuniões de planejamento antes de começar a safra
•Crie uma rotina de informação e comunicação com a comunidade: 
anote a quantidade de castanha produzida individualmente ou por 
família e número de árvores manejadas por castanhal
•Faça um Plano de Coleta definindo datas, número de pessoas que vão 
coletar e, se for o caso, castanhais que não serão coletados naquele ano
•Faça a limpeza dos castanhais manejados para facilitar a coleta e corte 
de cipós nas copas
•Identifique novos castanhais e mapeie novas castanheiras

lembrete: planejar é uma forma de fortalecimento institucional, economia de tempo e de recursos financeiros disponíveis!

2) COLETA
•Faça a coleta logo após o pico de queda dos ouriços (2ª quinzena de 
janeiro) e, se desejar, faça mais uma segunda coleta após 30 ou 45 
dias (início de março)
•Amontoe os ouriços apenas quando for quebrá-los. Evite montes 
com mais de 3 dias
•Evite coletar os ouriços no chão diretamente com as mãos, use 
instrumentos tradicionais como mão-de-onça ou pé-de-bode
•Use paneiro (cesto grande feito de cipó) no processo de amontoa dos 
ouriços para ter mais agilidade
•Utilize ferramentas limpas e livres de resíduos na quebra dos ouriços 
para evitar contaminação
•Faça a primeira seleção das castanhas retirando o umbigo e castanhas 
quebradas ou com fungos
•Para evitar acidentes com a queda de ouriços, não quebre debaixo da copa 
da castanheira e use capacete para proteção individual dentro da floresta
•Utilize calçados e perneiras para proteção contra cobras e outros 
animais peçonhentos
•Transporte os frutos para fora da floresta o mais rápido possível

lembrete: o manejo sustentável nos castanhais conserva a floresta e aumenta a produção.
o castanhal e a floresta precisam se renovar e os animais precisam se alimentar!

dica: rotas curtas na floresta e transporte coletivo em embarcações ou veículos maiores reduzem tempo e custo de produção.

3) TRANSPORTE
•Planeje a rota de escoamento do castanhal até a comunidade e faça a 
manutenção de estradas ou caminhos de acesso, evite a abertura de 
novos caminhos
•Utilize sacos limpos, de preferência novos, para evitar a contaminação 
das castanhas
•Proteja as castanhas do contato com o solo durante o carregamento.
•Não transporte com outros produtos para evitar contaminação
•Transporte em veículos e barcos limpos e protegidos com lonas, com 
cuidado para não molhar

5) ARMAZENAMENTO FINAL
•Identifique os sacos por origem (castanheiro, aldeia, colocação)
•Mantenha os sacos com espaçamento entre pilhas de no mínimo 15 
cm e com pilhas de no máximo cinco sacos para promover a ventilação 
entre os sacos
•Caso o barracão não seja de assoalho, deve ser construído estrados de 
madeira com 25 a 30 cm de altura para garantir a manutenção da 
qualidade das castanhas armazenadas
•Não armazene castanhas úmidas ensacadas

6) COMERCIALIZAÇÃO
•Organize um cronograma de pesagem para facilitar o planejamento 
dos castanheiros e dos gestores das organizações
•Realize compra e venda de forma coletiva
•Tenha sempre alguém da comunidade/aldeia acompanhando a entrega e 
a pesagem das castanhas
•Adote um contrato de compra e venda claro, posto no papel
•Cultive suas relações comerciais com castanha de boa qualidade; não 
venda produtos contaminados
•Busque sempre um bom preço, a castanha bem armazenada pode 
render mais na entressafra

não esqueça:  castanha sempre foi uma fonte de alimentação saudável para os povos da floresta, e deve continuar sendo. 
ganhar dinheiro é bom, mas preservar a cultura tradicional dos alimentos produzido a base de castanha é melhor ainda!

4) SECAGEM
•Lave as castanhas sempre que necessário, deixando-as a granel e em local 
arejado, livre de umidade
•Não seque a castanha ao sol
•Limpe a superfície onde serão colocadas as castanhas
•Use mesas de seleção e secagem com telas de arame galvanizado e 
malha em tamanho adequado para não passar as castanhas
•Mantenha os lotes identificados por família ou castanhal
•Não misture a castanha com outros produtos, principalmente se 
forem químicos
•Armazene em paiol arejado e limpo e evite contato com o solo, isso 
ajuda a evitar a contaminação por fungos e aflatoxina
•Em caso de unidade de uso coletivo, escolha coordenadores 
responsáveis pelo controle de entrada e saída da castanha
•Use quilo (kg) como unidade de medida padrão para todo o processo
•Ensaque as castanhas o mais próximo possível da data de saída 
para a comercialização
•Sempre zele pela limpeza interna e externa dos barracões para evitar 
infestação de ratos e insetos

lembrete: a lavagem só é benéfica se a secagem for imediata! caso contrário é melhor não lavar. castanhas 
úmidas facilitam a multiplicação de fungos que causam perdas na produção e podem fazer mal à saúde humana!
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