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Medronho

Produtos Diretos
com Fileira
Estabelecida

O medronheiro e o
medronho

O  medronho ¢  utilizado
tradicionalmente para a produgao
de aguardente, com particular
incidéncia no Algarve, no
Alentejo e na Regido Centro, nesta
ultima nos distritos de Coimbra,
Guarda e Castelo Branco. A
Associagdo de Produtores de
Aguardente de Medronho do
Barlavento Algarvio
(APAGARBE) foi a primeira
Associa¢do que se constituiu com
os produtores para a venda de
aguardente ao publico.
Sucederam-se outras,
nomeadamente a Associa¢do para
a Promo¢ao do Medronho
(Arbutus) com sede em Odemira e
que conta com mais de 60
associados de todo o pais. Existem
diversos produtos no mercado
nacional, desde produtos
fermentados ou que envolvem
fermentacdo de matéria-prima
(cerveja, chocolate com recheio,

pdo de medronho, vinagre),
produtos que envolvem
fermentagao/ destilacao
(aguardente, licor, melosa e gin) a
produtos nao fermentados
(compota, doce, geleia, entre
outros).

Descricio e a sua
importancia histérica em
Portugal

A cultura do medronheiro
(Arbutus unedo L.) tem impactos
positivos na economia rural, pela
sua resiliéncia a  incéndios
florestais e pela sua capacidade de
adaptacdo a diversas condigdes
ambientais. A espécie assume
particular relevancia nas zonas de
interior ¢ de montanha, onde
contribui para o aumento da
biodiversidade, para a reducdo do
risco de propagagdo de incéndios
e, particularmente, para a
atividade econdmica e fixagao das
populagdes. O valor econéomico
esta associado, atualmente, ao
fruto para produgao de aguardente
e aos produtos acima referidos
(AJAP, 2018). No entanto, o
potencial econémico da espécie ¢é
mais abrangente, nas areas
ornamental e agroalimentar, em
particular para o processamento
de alimentos funcionais. Na area
farmacéutica destaca-se a
producdo de arbutina, um agente
clareador da pele (Martins et al.,
2021a).

Espécies e variedades
nacionais

O medronheiro estd amplamente
distribuido pelo Pais em duas
grandes regides, a Atlantica e a
Mediterranica. A selecdo de
plantas pela producédo e qualidade
de fruto, em varias regides, com o
apoio dos produtores, permitiu
multiplicar as melhores plantas. A
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producdo de plantas clonais foi
seguida pelo estabelecimento de
ensaios em diferentes condigdes
edafoclimaticas, para avaliacdo
dos genotipos. Em fungdo dos
resultados dos ensaios, iniciou-se
em 2015, na Escola Superior
Agraria de Coimbra, Instituto
Politécnico de Coimbra (ESAC-
IPC), a instalacdo de um pomar
produtor de sementes. Este pomar
¢ constituido por 50 gendtipos e
esta inscrito no Registo Nacional
de Materiais de Base (RNMB),
certificado pelo Instituto da
Conservagdo da Natureza ¢ das
Florestas, I.P. (ICNF) para a
produgdo de Material Florestal de
Reproducdo (MFR) na categoria
de Qualificada (Cod.
ARBUQOO01) e, ainda, registado
na plataforma GrinGlobal pelo
Instituto Nacional de Investigacao
Agraria e Veterinaria, LP. /
Direcdo Geral da Alimentagdo e
Veterinaria (INIAV/DGAV) na
sequéncia do projeto PDR2020-
784-042742 Recursos Genéticos,
P.C.M.G.- Medronheiro.

Area de distribuicéo

O medronheiro pertence a familia
Ericaceae, que inclui varias
espécies de interesse econdémico,
como os mirtilos e a camarinha. E
uma  espécie de  origem
Mediterranica e desenvolve-se
desde a Turquia até Portugal,
atingindo o seu limite mais
setentrional no noroeste da Irlanda
(Tutin et al., 1972; Martins et al.,
2021b). O seu crescimento ocorre
em comunidades arbustivas,
ocupando cerca de 15 500 ha em
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Figura 1 - (a) Distribug:ao geograﬁca do medronheiro em sombreado verde (Fonte: Bingre et al., 2007);
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OC;

prolongada

¢ O medronheiro ndo tolera verdes demasiado
secos e longos;

* Atemperatura média anual 6tima é entre 13 ¢ 18

e O cultivo em areas com precipitagdo anual
inferior a 550 mm deve ser evitado;

* Areas com periodos de geada mais frequente e

: devem  ser
7 ultrapassando os 900 m de altitude.

evitadas, nao

(b) Colheita do fruto em Saboia (Odemira).

Portugal, embora possa atingir um
porte  arboreo, associado a
espécies dos géneros Quercus,
Pinus e Eucalyptus.

Condic¢oes abidticas
Clima

O medronheiro (Figura 1) adapta-
se desde as regides junto ao mar
(duna secundaria) até ao interior ¢
do norte ao sul (Gerés a Serra do
Caldeirdo), desde que a geada ou
periodo seco ndo sejam muito
intensos ¢ prolongados (Godinho-
Ferreira et al., 2005; Gomes et al.,
2019).

A distribuicdo geografica da
espécie em Portugal (Figura la)
mostra que as principais restricdes
sdo o frio (altitude) e o periodo
seco. A ocorréncia de geadas
tardias, em particular quando
acompanhadas por ventos fortes
sdo desfavoraveis (Franco, 2013;
Franco et al., 2015).

A rocha mae e o solo

O medronheiro ¢ uma espécie
plastica relativamente as
caracteristicas da rocha-mae, isto
¢é, cresce em solos derivados de
granito (Gerés, Estrela), sienito
(Monchique), xisto (Serras do
Caldeirdo, da Lousd e da
Malcata), arenitos, calcario (em
particular em condigdes de
descarbonatagdo da solugdo do
solo sob precipitagdes mais
elevadas (Aire e Candeeiros, Sico,
Arrabida e Barrocal) ou em dunas
secundarias (Gomes et al., 2018).
Desenvolve-se melhor em solos
de  profundidade = moderada
(cambissolos) comparativamente
a solos esqueléticos. No entanto,
em solos pouco profundos, o
crescimento ¢ superior em solos
provenientes de xisto
comparativamente a  granito,
devido a textura do solo (presenga
de argila) favorecer a retengdo de
dgua e nutrientes. E pouco
tolerante a solos de textura pesada
(com excesso de argila, Figura 2)
(Duarte et al., 2023).

Na avaliagdo prévia da aptidao do
local para a instalagdo da cultura é
relevante: 1) a existéncia natural
de medronheiros ¢ um indicador
da aptiddo vs. a inexisténcia de
espécies arbustivas, o que revela a
existéncia de limitagdes do meio
fisico (textura do solo; impermes);
2) o tipo de vegetagdo envolvente
¢ um indicador das caracteristicas
do solo (encharcamento, pH,
disponibilidade de agua) e 3) o
perfil do solo e a analise de terra
permitem avaliar a fertilidade da
parcela (Gomes et al., 2019).

A cultura do
medronheiro

Tipo de exploracio do
medronheiro

O medronheiro cresce em
condi¢des naturais, constituindo
povoamentos com Aarvores de
maior porte (Penamacor; Figura
3a), podendo ser explorado tanto
em areas naturais (S2o Teotonio,
Odemira - Figura 3b; Foz do
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raizes.

* O medronheiro ¢ uma espécie plastica relativamente as
caracteristicas da rocha-mae;

* Nao tolera solos de textura pesada (excesso de argila);

* Em solos de textura pesada e em 4reas sem drenagem
externa € obrigatoria a abertura de valas de drenagem, para
o escoamento do excesso de agua ou a armagdo do terreno
em camalhdes, de forma a permitir o desenvolvimento das

Figura 2 — Figura representativa de um solo com excesso de argila ndo favoravel ao desenvolvimento da raiz e

Outeril, Saboia - Figura 1b) como
em pomares (Signo Samo,
Pampilhosa da Serra — Figura 3c).
No povoamento em Penamacor
(Figura 3a), uma area interior,
caracterizada pelo stresse hidrico,
o medronheiro ¢é a espécie
dominante, onde as plantas
atingem 6 a 9 m de altura. Esta
area, devido as suas
caracteristicas, deveria ser
proposta para reserva in situ da
espécie. A camada organica de
folhada ¢é espessa, fator que
contribui  para a atividade
bioloégica do solo e quando

associada a uma menor relagdo

consequentemente da planta.

C/N, ocorre uma mineralizacao
mais  rapida, com  maior
disponibilidade de nutrientes no
sistema solo-planta (Pato et al.,
2015). Em ecossistemas florestais
com taxas de humificacdo e
mineralizagdo baixas, os fungos
micorrizicos através do micélio
extra-radicular (relagdo C/N > 40;
capacidade de uso do solo D-E),
com capacidade para absorver P e
N nas suas formas organicas,
contribuem para a nutrigdo da
planta. A prospe¢ao de fungos
micorrizicos, nessas condigoes,
tera um papel relevante na
tolerancia ao stresse hidrico,

contribuindo para a resiliéncia da
espécie face as  alteragdes
climaticas (Machado, 2021). Os
povoamentos naturais como os de
Penamacor, encostas do Rio Alva,
serras Algarvias ou a Reserva da
Mata do Sobral na Serra da Lousa,
sdo importantes para a garantia da
conservacdo da  diversidade
genética da espécie e dos seus
simbiontes (fungos micorrizicos e
outros) e de outras espécies
vegetais no seu habitat natural
(Machado, 2021).

Na instalagdo dos pomares
poderdo ser utilizadas plantas de

Figura 3 — Povoamentos de medronheiro em: (a) Penamacor; (b) area de regeneragao natural em Odemira; (c) area de
pomar em Signo Samo (Pampilhosa da Serra).
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Figura 4 — Analise do perfil do solo ¢ indica
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* A profundidade da rocha-mae e grau de dureza
(a) informam sobre o tipo de mobilizagdo do
solo e a profundidade a atingir;

* O desenvolvimento das raizes ¢ a presenga de
camada compacta (b), indicam a profundidade
de mobilizagdo para romper esse horizonte
através de ripagem ou subsolagem (nao realizar
lavouras). Fonte imagem b: WRB (2015).

dor: do potencial produtivo do local (a < b); da profundidade de

desenvolvimento das raizes; do tipo de mobilizacdo, equipamento e profundidade; do potencial de retencdo de agua.

origem seminal,
preferencialmente com recurso a
semente da mesma regido de
forma a assegurar a sobrevivéncia
e a integridade genética, ou
plantas clonais. Neste tltimo caso,
¢ conveniente recorrer a clones ja
testados para as condigdes locais,
de forma a assegurar a
sobrevivéncia, produgdo e
qualidade do fruto. A instalagao de
plantas micorrizadas contribui
para a sobrevivéncia, crescimento,
sanidade e producdo de fruto
(Gomes et al., 2018; 2021).

A exposicdo a sul, com maior
insolagdo, favorece a poliniza¢ao
(entoméfila) e consequentemente
a frutificacdo (Estévao, 2023). O
abelhdo terrestre (Bombus
terrestris L.) é um polinizador
natural do medronheiro, que pode
fazer coldnias nos camalhdes dos
pomares.

Na instalacdo do pomar, a analise
do perfil do solo (Figura 4) ¢ a
analise laboratorial a amostra de
terra da parcela permitem

identificar as principais restrigoes
ao nivel fisico e da fertilidade
quimica (Gomes et al., 2019).

A plantacdo devera ser executada
na época de outono-inverno, a
partir de novembro, com o solo
humido, de forma a estimular o
desenvolvimento do  sistema
radicular e tolerar melhor o
periodo do verdo (quente, seco e
longo) (Gomes et al., 2019). A
entrada em produg¢do de fruto
depende da origem da planta
(seminal  wvs. clonal), da
fertilizacdo a plantagdo e das
condicdes edafoclimaticas
(Gomes et al., 2018).

Densidade

A densidade de plantacdo ¢
definida em funcdo do tipo de
exploracdo da cultura. Em areas
de regeneragdo natural, depende
da dimensdo da copa e do tipo de
exploragdo “colheita a cavalo”, p.
ex. quando as plantas sdo
conduzidas de forma aberta para

facilitar a produgao de fruto e a
colheita no exterior ¢ interior da
copa (Figura 3b). Para ambas as
condigdes, em regime de sequeiro,
o namero de plantas’ha é em
fun¢do da aptidao do local (menor
precipitacdo e solo  menos
profundo, associada a menor
densidade). O compasso a utilizar
(entrelinha x linha) varia entre: 3,5
mx2,0/3,0ma5,0mx2,0/3,0m
(x 1 000 plantas/ha; > 400
plantas/ha, exigido para apoio
financeiro a manutengdo (Gomes
etal., 2019).

Praticas culturais

Em areas naturais ou em pomares,
as  infestantes devem  ser
controladas (em particular apds a
plantagdo). As limpezas de mato
devem ser realizadas com corta-
mato ou destrocador e, se
necessario, com a motorrogadora
na linha (Figura 5a). Dever-se-a
evitar que o solo esteja nu, em
particular em zonas de encosta,
que apresentam maior risco de
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Figura 5 — (a) Controlo da vegetacdo em areas de regeneragdo natural com motorrogadora, sem estilhagar, para melhor
controlo da regeneracao do mato e manuten¢do da humidade no solo; (b) pomar com revestimento vegetal do solo na

entrelinha; (c) beneficiagdo de area de regenerag@o natural, com limpeza de mato, selegdo de plantas, podas e
desadensamento para potenciar a produgao de fruto, Sdo Pedro de Alva (Penacova).

erosdo (com perda de solo, dgua e
nutrientes). Recomenda-se o
revestimento das entrelinhas com
um coberto vegetal herbaceo

espontaneo ou semeado
(consocia¢dao de leguminosas e
gramineas adaptadas as

caracteristicas da parcela - Figura
5b). Apds a instalagdo das plantas,
de forma a evitar a propagacao de
doencas através da raiz, ndo

devem ser utilizados
equipamentos que interfiram no
solo (grade, escarificador,

charrua). A beneficiacdo de area

de regeneragdo natural pode
incluir a limpeza de mato, selecao
de plantas, podas ¢ adensamento
de forma a potenciar a produgao
de fruto na area disponivel/parcela
(Figura 5¢) (Gomes et al., 2019).

A poda de limpeza (Figura 6) tem
como objetivo rentabilizar a
producdo de fruto e facilitar a
colheita. Os drgaos vegetativos e
de frutificacdo competem
mutuamente e devem estar em
equilibrio. As flores tém origem
em gomos terminais prontos

(formam-se no mesmo ano em que
se desenvolvem). Assim, deve-se
estimular a formagdo de novos
ramos em zonas de facil acesso
promovendo a entrada do ar e da
luz na copa (Franco, 2013; Franco
e Gomes, 2023). A poda em verde
(primavera-verdo) tem  maior
controlo sobre o vigor das plantas
e a cicatrizagdo dos cortes ¢
melhor. Além disso, os medronhos
na fase de crescimento sdo menos
sensiveis a queda.

A =72 o

Poda - devem ser retirados:

(a) os ramos cruzados, mal
orientados e que emaranham a
copa, para permitir a
circulagdo de ar ¢ a entrada de
luz; os ramos doentes, mortos
ou danificados;

(b) as ramificac¢des abaixo dos
50 cm, para evitar a formacao
de ramos em zona de
sombreamento, com frutos de
ma qualidade e de dificil
colheita.

Figura 6 - Poda em verde (primavera) de plantas no Banco clonal de medronheiro instalado na ESAC.
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Poda de rejuvenescimento:

* Corte do tronco (conducdo em vaso)
ou cada um dos eixos (conducdo em
multiplos eixos);

* Na primavera, os gomos dormentes
tém abrolhamento rapido. Quando os
rebentos atingem cerca de 20-30 cm
de comprimento, deve-se fazer uma
selecdo dos melhor desenvolvidos ¢
posicionados;

* Deixam-se 3 a 4 rebentos em fungao
da conformacao da copa e do nimero
de pernadas lenhosas.

Yot 3 SR ‘
{ - i : c \ 3 > 2 : ,l. f
o\ 12/ - / / P A, & .

Figura 7 — (a-b) Intervengdes culturais na primavera para provocar o rebaixamento da copa e a sua renovagao; selecdo
dos lancamentos: (c) limpeza dos langamentos abaixo de 50 cm; (d) eliminacdo do langamento com desenvolvimento
vertical (para o interior da copa); (e) sele¢do dos langamentos, bem posicionados e em diregdes opostas; () sele¢ao do
lancamento (sinalizado), que cumpre as seguintes condigdes: acima de 50 cm; voltado para o exterior da copa; podendo
vir a substituir o ramo em que esta inserido, quando este ficar demasiado alto, i.e. a posterior realizagdo de atarraque
sobre ramo lateral; (g) atarraque sobre ramo lateral.

Idealmente, as pernadas ndo O controlo da altura pode ser feito ~ Em areas naturais ou em pomares,

devem ultrapassar 2,5 m (Figura
7a-b). Deve-se estimular a
formag¢do de novos ramos em
zonas de facil acesso (Figura 7c-
f), permitindo a entrada do ar e da
luz no interior da copa, a
frutificagdo e a colheita pelo
interior da planta (Figura 3b)
(Franco, 2013; Franco ¢ Gomes,
2023; Franco et al., 2023).

com atarraques sobre ramo lateral,
ficando o ramo voltado para o
exterior da copa (Figura 7g).
Quando as plantas tém zonas de
frutificacdo de acesso dificil,
devem ser realizadas intervengdes
para provocar o rebaixamento da
copa ¢ a sua renovagdo (Franco e
Gomes, 2023; Gomes et al.,
2023).

a realizacdo de rolagem/corte em
plantas envelhecidas tem como
objetivo  promover a  sua
regeneracao e abertura da copa.
Ulteriormente, apos 0
abrolhamento dos rebentos, sera
necessario fazer a sua selegdo
(Franco ¢ Gomes, 2023; Franco et
al., 2023).

r

O medronheiro é uma espécie
menos exigente em nutrientes,
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quando comparada com outras
espécies  fruteiras.  Responde
positivamente a corre¢do do pH
(faixa favoravel: 5,5-7,0), da
matéria organica e a fertilizacdo
fosfatada, em  particular a
plantagdo. Em pomar, a produgao
de fruto ¢ significativamente
inferior num solo com niveis
baixos de camada organica, Ca*" ¢
Mg?* de troca ¢ pH acido (5,0).
Estes resultados evidenciam a
vantagem da corre¢do do pH, em
particular com recurso a calcario
dolomitico, a necessidade de
preservagao das camadas
organicas ou a sua melhoria ¢ a
relevancia do azoto e¢ potassio na
producdo de fruto (Pato et al.,
2014; Pato et al., 2022; Veloso et
al., 2022). Ap6s a entrada em
producao, o estado de nutri¢do do
pomar devera ser avaliado através
da realizagdo de analises ao solo e
analise foliar, de acordo com as
normas estabelecidas para a
cultura (Veloso et al., 2022).

O medronheiro ¢ uma espécie que
ndo entra em conflito com outras
espécies florestais e, bem pelo
contrario, pode ter uma funcdo de
protecdo a  instalagdo em
particular para o  sobreiro.
Considerando o grupo de produtos
florestais ndo  lenhosos, o
medronheiro para producdo de
fruto ¢é sensivel a uma
sobrepopulacdo de cervideos,
pelos danos causados aos rebentos
jovens herbaceos, em particular a
instalag@o. o medronheiro
beneficia da exploragio de mel
(polinizagdo entomofila) e da
presenga de cogumelos

micorrizicos, exceto se  se
! https://agricultura.gov.pt/pt/apoios-e-incentivos

2 https://www.icnf.pt/apoios

encontrar em regime mais
intensivo de produgao (com rega e
adubagdo).

Os apoios ¢ incentivos a cultura de
medronheiro sdo divulgados no
portal do IFAP' e no portal do
ICNF?2. Os avisos para o
investimento a instalagdo ocorrem
no caso do Jovem Agricultor® e,
casualmente, em outros
programas de financiamento. Os
apoios a manutengdo* ocorrem
para o medronheiro (densidade
minima de 400 plantas/ha), como
para outras culturas agricolas
permanentes (vinha, olival), em

medidas como (por ordem
decrescente de apoio): Zonas
Desfavorecidas, Mosaico
Agroflorestal e Zonas

Desfavorecidas de Montanha. Os
apoios sdo concedidos em funcao
da localizagdo/regido e da area a
instalar. Em modo de producao
biolégico, o medronheiro esta
inserido no grupo dos Pequenos
Frutos, beneficiando dos apoios
concedidos a outras espécies
(mirtilo, framboesa).

A fileira

A producio de aguardente
de medronho

O processo de produgdo de
aguardente (bebida fermento-
destilada) consiste na fermentacao
alcodlica dos frutos maduros,
desenvolvida  por  leveduras
enddgenas (Santo et al., 2012).
Terminada a fermentacdo, segue-
se a destilagdo em alambiques de
cobre ou de aco inoxidavel
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contendo cobre (Botelho e
Galego, 2019; Galego ¢ Almeida,
2007). Em Portugal, a produgdo
deste  destilado ocorre em
diferentes regides.

O primeiro reconhecimento deste
destilado  pela  Comunidade
Europeia encontra-se no
regulamento comunitario CEE n°
1576/89 com as referéncias a

aguardente  “medronheira  do
Algarve” e “medronheira do
Bugaco”, mantendo-se  estas

designagdes na atualizacdo do
regulamento CE n° 110 de 2008, e
generalizando o nome de
“aguardente de medronho”, sem
referéncia a local de produg¢ao, no
mais recente regulamento
comunitario (UE) n°® 787/2019.

Nos ultimos anos, a colheita e o
transporte dos frutos passaram a
ser reconhecidas como etapas
fundamentais para a qualidade do
destilado. E importante que os
medronhos cheguem aos
fermentadores ndo s6 em bom
estado de maturacdo, sem
pedinculos ou folhas, como
inteiros, para ndo iniciarem o
processo de fermentacdo em
contacto com o ar. Os cestos de
cana ou de verga passaram a nao
ser recomendados e atualmente a
colheita ¢ feita para pequenos
baldes de modo a garantir a
chegada dos frutos inteiros ao
fermentador e uma  boa
higienizagdo (Botelho e Galego,
2019). Foi verificado que o uso de
medronhos caidos no chdo e
bicados dos passaros originam
destilados com excesso de etanal
(acetaldeido), podendo apresentar

3 https://agricultura.gov.pt/pt/jovens-agricultores;

https://www.portaldosincentivos.pt/index.php/jovem-agricultor

7 4 https://agricultura.gov.pt/pt/pedido-unico
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Alambiques mais eficientes na separacdo dos diferentes compostos
existentes na massa em destilagao;

Elevado rendimento alcoodlico e mais aromas, na medida em que
conseguem separar melhor compostos mais “leves” (mais volateis e
de menor ponto de ebuli¢do) dos compostos mais “pesados”;

A eficiéncia da separacdo aumenta com o numero de pratos ou
bandejas. Estes pratos sdo obsticulos a subida direta do vapor,
contribuindo para a separa¢ao dos compostos mais “pesados” (maior

ponto de ebuli¢do).

valores superiores ao limite legal
estabelecido (Francisco e Galego,
2023).

A fermentagdo pode ser feita em
diferentes materiais: plastico (apto
a uso alimentar) para fermentacao
alcodlica, aco inoxidavel ou
madeira, mas sempre fechados
(hermeticamente, com uma saida
para o CO:) de forma que a massa
em fermentagdo, até entrar no
destilador, nunca entre em
contacto com o oxigénio do ar. A
destilag@o é, na maioria dos casos,
feita nos tradicionais alambiques
de cobre, mas muitos ja com uma
dupla camisa para que possa
existir uma camada de parafina
liquida ou outro fluido que garanta
um aquecimento uniforme do
fermentado e evite a queima da
massa. Alguns produtores também
introduziram filtros na base da
cabeca do destilador, para colocar
carbonato de calcio, com o
objetivo de reduzir a acidez total,
que é elevada, embora
dificilmente ultrapasse o limite

- Figura 8 - Alambique de cobre com cabega em cone e coluna com dois sistemas de

retificagdo e um deflegmador em Cortelha (Loul¢). Imagem de Vico Ughetto.

maximo da atual legislagdao (200
g/hl de alcool puro quando
expressa em acido acético), de
acordo com as exigéncias dos
consumidores e as caracteristicas
de qualquer boa aguardente
(Tsakiris et al., 2014). As
serpentinas, em muitos casos, ja
deixaram de ser de cobre para
serem de ago  inoxidavel.
Sabendo-se que quando o vapor
entra na serpentina, ja nao ¢
possivel precipitar na cuctrbita do
alambique, isto &, ja vai para o
destilado, portanto ndo confere
beneficios para a qualidade,
apenas o prejuizo do aumento do
teor de cobre. Alguns produtores
foram mais longe e substituiram
todo o alambique de cobre por
alambique de ago inoxidavel, mas
mantiveram uma placa de cobre
no interior do destilador para
usufruirem do beneficio da
precipitagdo  dos  compostos
azotados, com um alambique bem
mais facil de higienizar (Galego e
Almeida, 2007).

Nesta ultima década, estdo a
generalizar-se os alambiques de
cobre com maior dimensdo
(aprox. 500 L), aquecidos a vapor
e com sistemas de agitacao
mecanica na cucurbita/caldeira.
Tém coluna ou colunas de
retificagdo, para a subida dos
vapores e, em muitos casos,
também estdio munidos de
condensadores de refluxo ou
deflegmadores, no topo da coluna
(Figura 8).

Os condensadores de refluxo
permitem o  controlo  da
temperatura do vapor que chega
ao topo da coluna e deste modo
potenciam a condensagdo dos
compostos mais pesados (Galego
et al, 2018). Também foi
verificado que a quercetina, um
interessante flavonoide para a
dieta humana, foi o mais
encontrado em medronhos da
serra do Caldeirdo (quercetina
glucosido e quercetina
ramnosido). A fermentagdo e a
destilagdo ainda contribuem para



0S PRODUTOS FLORESTAIS NAO LENHOSOS DE PORTUGAL CONTINENTAL

o aumento da quantidade destes
flavonoides, sendo a fermentagio
com leveduras autoctones a que
mais contribui para esse aumento
(Rodrigues et al., 2018).

Relativamente a qualidade e
composicdo das  aguardentes,
conhecem-se atualmente alguns
dos fatores que as podem
influenciar. Assim, o estado de
maturagdo dos frutos (Botelho et
al, 2015), bem como a
variabilidade  biologica  das
plantas usadas para a produgdo
dos medronhos (Caldeira et al.,
2019) e a adicdo de agua aos
frutos antes da fermentacdo
(Caldeira et al, 2018) tém
influéncia na composi¢do dos
destilados. Por outro lado, a
composi¢do do destilado varia
muito ao longo do processo de
destilagao (Caldeira et al., 2018;
Botelho et al., 2020) pelo que uma
correta tecnologia de destilagdo
com a separacdo das varias
fragoes de destilagdo é
considerada uma boa pratica
(Botelho e Galego, 2019) para
obten¢do de uma aguardente de
qualidade. Esta aguardente ¢
tradicionalmente comercializada
sem envelhecimento em madeira,
embora a utilizagdo de madeira
durante o envelhecimento possa
ser um fator de diferenciagido e
diversificagdo do produto (Anjos
etal., 2021).

O processo de fermentacao
alcodlica do medronho ocorre
normalmente por fermentagdao
espontanea, através da atividade
da microbiota autoctone, em
especial das leveduras presentes

nos frutos. Este processo, que
pode demorar varios meses, tem,
como apontam alguns trabalhos,
uma influéncia importante na
qualidade e na diferenciacdo dos
destilados obtidos (Caldeira et al.,
2019; Baleiras-Couto et al., 2022).

Um trabalho recente permitiu
estudar a microbiota presente em
dois processos de fermentagdo e
destilagdo em escala industrial de
dois produtores de aguardente de
medronho, cuja producdo estd
localizada no centro de Portugal
(Baleiras-Couto et al., 2022). Os
resultados mostraram um numero
muito elevado de leveduras
presentes durante todo o processo
de fermentacdo, sendo a maioria
dos isolados leveduras da espécie
Saccharomyces cerevisiae. Estes

isolados foram posteriormente
caracterizados por marcadores
moleculares de microssatélites

(simple sequence repeats / SSR),
tendo sido detetada uma grande
diversidade genética entre os
isolados de S. cerevisiae. A analise
da distancia genética permitiu
ainda agrupar os isolados por
produtores (Baleiras-Couto et al.,
2022).

Os cuidados com a colheita e
transporte, a fermentagdo em
anaerobiose e o uso de
destiladores de coluna com
condensadores de refluxo, estdo a
originar uma nova geracao de
aguardentes de medronho de
qualidade superior, nem sempre
bem apreciada pelos
consumidores tradicionais, que
ainda ndo se habituaram a estas
bebidas mais suaves. Os residuos
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da fermentagdo ¢ da destilagdo sdao
igualmente uma fonte de
flavonoides que podem ser
aplicados na alimentacdo humana
ou na area farmacéutica.

Consumo em fresco

Nos ultimos anos, o consumo de
medronho em fresco tem vindo a
aumentar, devido a sua
comprovada riqueza nutritiva
conquistando, assim, aos poucos,
o consumidor. Paralelamente, o
numero de produtores e o volume
de producdo de medronho tém
vindo a aumentar, apesar da
dificuldade em fazer chegar a
producdo  aos  canais  de
distribui¢do e consumo, o que
constitui uma ameaga  aos
investimentos feitos pelos
produtores, acrescido do facto do
fruto  ser  perecivel, ndo
suportando  muitos dias de
armazenamento. Por esta razao, é
relevante desenvolver outras vias
de rentabilizar a cultura que pode
ser através de novas formas de
utilizagao do fruto.

A ¢época de colheita do medronho
¢ de setembro a dezembro, em que
o ritmo ¢ a decisdo dependem da
experiéncia do produtor e do nivel
de amadurecimento apresentado
pelos frutos (funcao da
temperatura e precipitagdo). A
maturagdo do medronho da-se
pelo progressivo aparecimento de
caracteristicas tipicas de cor,
textura, sabor e alteragdes
hidroliticas conducentes a
formacdo de agucares. Todavia, ha
critérios que podem ser utilizados
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e A avaliagdo da
apreciagdo da cor, sendo estes os critérios que o
produtor deve considerar na colheita dos frutos,
em particular, para fruto fresco;

* A maturagdo e a senescéncia podem ser
retardadas, com processos de armazenamento e
acondicionamento adequados (0,5 °C e a
humidade relativa de 90 a 95%).

firmeza complementa a

Figura 9 - Medronhos em diferentes fases de maturagdo (mudanga de cor), critérios para a colheita de fruto e condigoes

para avaliar o estado adequado
dos frutos a colheita, tais como a
coloragdo e a firmeza.

Técnicas de colheita e de
armazenamento

A colheita ¢ realizada
manualmente, sendo necessario
passar entre trés a cinco vezes por
planta, uma vez que os frutos nao
amadurecem todos em
simultaneo. Durante a colheita,
ndo deverd ocorrer queda de
flores, porque afeta a produg@o do
ano seguinte. Se o destino final
dos frutos for a producdo de
aguardente, a presenga das flores
compromete a produgdo e a
qualidade da mesma.

Aquando da colheita, a cor ¢ o
critério  tradicional para a
apreciagao e selegao do estado de
maturagdo dos frutos (Figura 9).

A perda de turgescéncia e a perda
de firmeza s3o0  processos
complexos,  dependentes  de
diversos fatores, tais como

de armazenamento.

condigdes de crescimento,
dimensoes, estadio de maturagdo e
temperatura.

O tempo de conservagdo pos-
colheita do medronho pode ser
definido como o periodo que
decorre entre a colheita e o
consumo ou transformagdo,
mantendo o fruto todas as suas
caracteristicas qualitativas ¢ os
padrdes de seguranga alimentar. O
tempo de conservacdo ou vida util
deste fruto ¢ determinado por
varios critérios de qualidade e a
aceitabilidade do consumidor. Os
critérios principais que definem
este tempo sdo o escurecimento
dos frutos, a perda de firmeza ¢ a
presenca de podriddes. Contudo, é
necessario ter em atencdo o0s
padroes de qualidade exigidos
pelos consumidores, e embora
impere a subjetividade, aquando
da compra, assume maior
importdncia a aparéncia, o0
tamanho, a textura e a auséncia de
defeitos.
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O produtor que pretende
medronhos de qualidade durante a
comercializacdo, devera
selecionar frutos que apresentem
uma coloragdo vermelho-
alaranjado e uma firmeza
aproximada de 2 N (newtons),
bem como um °Brix minimo de
22.

A produgao de etileno, hormona
vegetal que regula ¢ coordena os
diferentes aspetos do processo de
amadurecimento, a alteracdo na
coloracdo dos frutos, bem como o
aroma e a textura, esta diretamente
relacionada com 0
amadurecimento dos frutos. O
medronho ¢ um fruto climatérico
porque possui autocatalise de
etileno na maturacdo, o que
significa que pode ser colhido
num estado de maturagdo anterior
ao acima referido. No entanto, ¢
preciso ter em ateng¢do que o teor
de agucares nestes frutos podera
ser inferior, o que conduz a frutos
menos doces e mais adstringentes.
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No medronho, a conservagao pelo
frio ¢ um aliado importante,

porém ¢ preciso ter em
consideracdo os aspetos do
metabolismo, caracteristicas
fisiologicas,  morfoldgicas e

estruturais, de modo a poder
avaliar-se a influéncia do frio nos
atributos  de  qualidade. A
temperatura 6tima de conservagao
para o medronho ¢ de cerca de 0,5
°C e a humidade relativa (HR) de
90 a 95%, sendo nestas condigdes
o periodo de vida da ordem de 21
dias (Guerreiro et al., 2013).
Contudo, com a aplicagdo de
filmes ou peliculas ediveis a base
de polissacaridos nos frutos
acabados de ser colhidos, este
periodo de 21 dias podera ser
alargado até 30 dias (Guerreiro et
al., 2015).

Guerreiro e Antunes (2018)
apresentaram uma proposta de
norma que se aplica ao medronho
que se destine a ser consumido no
estado fresco, com exclusdo dos
medronhos destinados a
transformagdo industrial. Esta

norma tem como objetivos definir
as caracteristicas de qualidade que
os medronhos devem apresentar

depois de acondicionados e
embalados.
Alguns produtos

inovadores a base de
medronho

O medronho ¢ um fruto com
elevado  potencial para ser
utilizado na industria alimentar e
com aplicagdes gastronomicas
ainda a explorar. Algumas das
propostas de produtos inovadores
sao apresentadas de seguida e
todas elas se caracterizam por
serem produtos com potencial de
comercializagao.

A incorporagdo de medronhos em
snacks pode ter um grande
potencial, uma vez que ¢
considerado como um "alimento
promotor de satude". Este facto ¢
sugerido pela grande variedade de
antioxidantes, tais como
compostos  fenodlicos (p. ex.
antocianinas, derivados do acido
galico e taninos), vitaminas C ¢ E
e carotenoides (Fortalezas et al.,
2010; Guerreiro et al., 2013; 2015;
Fonseca, 2014; Fonseca et al.,
2015). Pretendendo-se

rentabilizar a cultura do medronho
desenvolveram-se novas formas
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de utilizagdo do fruto, pela sua
adi¢do a iogurte, obtendo-se um
novo produto saudavel com
elevado teor de fruta e iogurte em
diferentes proporgdes, adogados
com estévia ou mel (Vieira et al.,
2016).

Para a preparagdo do snack, os
ingredientes de base foram
medronho, iogurte natural e
solugdo de pectina, aos quais
podia ser adicionado ainda acido
ascorbico, estévia ou mel.
Diferentes propor¢des de fruta,
pectina e iogurte foram testadas /
adicionadas ou nao (controlo) de
estévia ou mel. Os snacks foram,
de imediato, sujeitos a processos
de secagem em estufa ventilada
em intervalos de tempo bem
definidos (Figura 10a). Apds este
periodo, os snacks foram deixados
a arrefecer num intervalo de
tempo bem definido e de imediato

embalados em sacos
termicamente selados e
armazenados a  temperatura

ambiente ~23 °C (Vieira et al.,
2016). Este produto vem
acrescentar valor a fileira do
medronho, permitindo chegar a
um novo mercado até ao momento
inexplorado.

Figura 10 - a) Exemplo de snacks de medronho (Universidade do Algarve); b) Chutneys CH2, CH5 e CH6, da esquerda
para a direita (ESAC). C) Marshmallow elaborado a base de medronho (ESAC).
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O chutney é um condimento
agridoce e picante, feito a base de
frutos, vegetais e/ou plantas
aromaticas, com vinagre, agucar ¢
especiarias.  Desenvolveram-se
trés formulacdes de chutney, todas
constituidas  por polpa de
medronho como base e incluindo
diferentes matérias-primas: uvas
passas e mel (CH2), abacaxi
(CH5) e beterraba (CH6). Os trés
chutneys (Figura 10b) foram
avaliados sensorialmente e
também foram realizadas analises
fisico-quimicas e de cor (sistema
CIE L*a*b* e sistema CIE
L*C*h°). Todas as fomulacdes
atingiram um valor de pH médio,
menor ou igual a 3,5 e valores de
teor de solidos soluveis totais
(SST) superiores a 30, condigdes
estas necessarias para a sua
estabilidade (Oliveira, 2023).

Estudos preliminares realizados
na ESAC, permitiram concluir
que a quantidade de fruta e¢ a
utilizagdo de diferentes frutas
combinadas, mantendo-se o
medronho como “ingrediente-
chave”, sdo estratégias a ter em
conta para que o sabor “frutado”
fique mais percetivel, num
marshmallow a base de medronho
(Figura 10c). O desenvolvimento
destes produtos visa contribuir
para a valorizagdo do fruto e
incrementar o seu potencial no
setor agroalimentar bem como a
sua utilizacdo em apresentagdes
gastronomicas (Oliveira, 2023).

O desafio de obtencao da
polpa de medronho para
aplicacoes alimentares

Os medronhos s@o frutos com um
alto teor de acucares (40%),
antioxidantes e vitaminas, tais
como vitamina C, [-caroteno,
niacina, tocoferdis e Aacidos
organicos. No entanto, o
rendimento de extra¢do da polpa
pelos métodos convencionais ¢
baixo, correspondendo
aproximadamente a 42%. O
potencial uso de enzimas
carboidrases = comerciais  na
extragdo de polpa de medronho
revela-se bastante promissor ja
que  permite o  aumento
significativo do rendimento de
extracdo de polpa, com aumento
do contetido em solidos soluveis
(°Brix) e  diminuicdo de
viscosidade aparente, sem causar
diferengas  significativas  em
caracteristicas fisico-quimicas
como a cor, pH, acidez titulavel e
solidos totais das polpas. A
metodologia de extragdo de polpa
assistida por carboidrases permite
a diversificagdo de produtos de
valor acrescentado derivados do
medronho, com elevado potencial
de utilizagdo em diferentes fileiras
da industria alimentar (bebidas de
fruta, doces ¢ geleias, gelados,
entre outros) (Figueiredo et al.,
2021).

Cadeia setorial de valor
O desenvolvimento do setor do

medronho encontra-se ainda numa
fase relativamente precoce, em

12

A\SAPress

que os principais  produtos
derivados sdo os  produtos
alcoolicos, com destaque para a
aguardente de medronho. A cadeia
de valor assenta numa rede de
produtores cada vez maior € mais
distribuida  pelo  pais que
procuram, de uma  forma
crescente, alternativas para o seu
uso, que possam trazer valor
acrescentado para esta espécie
mediterranica (Figura 11).

A transformac¢do de medronho é,
fundamentalmente, dedicada a
destilagdo da massa fermentada,
produzindo-se aguardente e outras
bebidas alcodlicas, como licores e
gin. O valor acrescentado nestes
produtos incide
fundamentalmente na imagem
associada, rotulagem e marketing,
bem como no envelhecimento de
aguardente ou, mais
recentemente, com a certificagdo
destes produtos sob o ponto de
vista de produto florestal nao
lenhoso e produto bioldgico. A
este nivel ha que salientar dois
exemplos, um a nivel da
instalagdo e produgdo de fruto e
outro no processo de
transforma¢ao de fruto. No
primeiro caso, a Medronhalva
Lda. para além de gerir o primeiro
medronhal certificado do mundo
pela Norma de Gestdo Florestal do
Forest  Stewardship  Council®
(FSC® C010103), sob a égide da
Unimadeiras S.A., obteve também
0 primeiro certificado
internacional FSC® de Cadeia de
Custodia (APCER-COC-151200/
FSC® C181765) para produtos
ndo-lenhosos  derivados do
medronho, nomeadamente
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Figura 11 - Descrigdo simplificada da cadeia de valor do medronho.

destilados (aguardente de
medronho) e medronho em fresco.
No processo de transformagdo de
fruto e comercializagdo de
produtos  inovadores ha a
mencionar a Sugar Bloom Lda.,
que, desde 2010, produz e
comercializa produtos de
confeitaria como os bombons de
medronho e paté de medronho.

Lista de entidades

estratégicas
No Quadro 1 (em anexo)
encontra-se uma lista ndo

exaustiva de instituices e
entidades que sdo relevantes nas
areas de investigagcdo, promocao e
divulgacao de atividades
relacionadas com o setor do
medronho em Portugal.

Desafios estratégicos

Apesar  do potencial
economico, 0 medronheiro
continua a ser uma espécie com
dificuldades de implantagdo no
mercado global, podendo ser
classificada no grupo de espécies

seu

NuUC - “Neglected  and
Underutilized Crop  species”
(Martins et al., 2021b). Neste
contexto, alguns dos desafios da
fileira passam pelo aumento da
produgdo de medronho através do
melhoramento vegetal, da
instalagdo de pomares e/ou da
recuperacdo  das  areas de
regeneracdo natural, de melhores
praticas culturais e de
transformagao do fruto, bem como
pela capacidade de organizagdo
dos produtores.

No melhoramento vegetal ha que
dar continuidade aos trabalhos de
selegdo, caracterizagao,
propagacdo e posterior instalagdo
de ensaios para avaliagdo das
melhores plantas adaptadas a
diferentes regides, para consumo
em fresco ou para a produg@o de
produtos transformados ou ainda a
sua utilizagdo como ornamental
(Oliveira, 2021). Havera ainda
que: a) identificar para os
diferentes clones, os periodos de
maturagdo e periodos colheita
(tempora ou tardia) (Nunes, 2019;
Nunes et al., 2022); b) caracterizar
a biologia floral (Martins et al.,
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2021c) e os processos de
desenvolvimento e
amadurecimento dos frutos; c¢)
compreender a interacdo entre a
planta e os microrganismos do
solo para potenciar o seu
crescimento, conferir prote¢ao de

agentes patogénicos e, ainda,
acrescentar  valor, como a
produgao de cogumelos

comestiveis (Gomes et al., 2021;
Martins et al., 2022a; Martins et
al., 2022b) e d) investigar a
aplicagdo da selegdo assistida por
marcadores moleculares, o que
permitird uma selecao precoce das
plantas.

Na instalacdo de pomares e na
recuperacdo das  areas  de
regeneracdo natural, ha que
identificar para cada situa¢do a
melhor técnica de intervengdo
(quando intervir, tipo de maquina,
equipamento, profundidade de
trabalho e a area a afetar) de forma
a reduzir os custos, o impacto
ambiental e  potenciar 0
crescimento das plantas em
particular do sistema radicular.
Havera ainda que identificar o tipo
de planta a instalar (bem adaptada
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e de acordo com o objetivo de
producdo), a data de plantagdo e
os cuidados apos a instala¢do para
melhorar a sobrevivéncia (Gomes
et al., 2023).

Na adequacdo das praticas
culturais hd que identificar para
cada situacdo: a) o estado
nutricional das plantas de forma a
potenciar a producdo de fruto, de
acordko com as condigdes
edafoclimaticas; b) realizar as
podas ¢ as limpezas das plantas
para permitir a entrada de luz na
copa, aumentar a produgdo de
fruto e facilitar a colheita.

Na transformac@o do fruto e para
produtos ndo fermentados ha que
continuar a investir: a) na
divulgacdo/marketing das
vantagens do consumo como fruto
fresco; b) na instala¢do de plantas
selecionadas para a produgdo de
fruto fresco; ¢) nas condi¢des mais
favoraveis para aumentar o tempo
de prateleira; d) na producdo de
polpas, com vasta aplicagdo na
industria alimentar de forma
rentavel; e) na produgdo de
confitados, gomas e f) em
métodos/técnicas de menor custo
para o fruto desidratado.

Na transformacdo do fruto em

produtos fermentados ¢ ndo
fermentados é importante
garantir: a) a qualidade dos

produtos; b) a certificagdo; ¢) a
valorizagdo dos subprodutos; e d)
aprofundar o conhecimento das
leveduras autdctones associadas
ao processo fermentativo do
medronho, determinantes na
caracterizagdo e diferenciacao das
aguardentes produzidas,

concorrendo para a valorizagao
deste produto.

Para responder aos desafios do
mercado, sera fundamental ganhar
escala de producao, sustentada em
resultados de I&D, a par do
aumento da capacidade de
organizagdo dos  produtores,
concretamente na partilha de
informagdo, na produgdo e
comercializagdo.
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Quadro 1 - Institui¢des e/ou entidades relevantes para o setor do medronho.

Entidade

URL

Enderego eletrénico

Associacdo in Loco

www.in-loco.pt/

eral@in-loco.pt

ADPM - Associagdo de Defesa do Patrimonio de
Mértola

www.adpm.pt/

geral@adpm.pt

Apagarbe - Associacdo dos Produtores de
Aguardente de Medronho do Barlavento Algarvio

https://pt-pt.facebook.com/apagarbe/

lojamm(@sapo.pt

Arbutus — Associagdo para a Promogdo do
Medronho

https://www.medronho-sw.pt/

arbutus.associacao@gmail.com

CCRES - Centro de Competéncias dos Recursos
Silvestres

www.ccres.pt/

ccres@adpm.pt

Centro de Ecologia Funcional da Universidade de
Coimbra

https://cfe.uc.pt/

cfe@uc.pt

Comissdo de Coordenagdo e Desenvolvimento
Regional do Alentejo, IP

https://www.ccdr-a.gov.pt/

geral@ccdr-a.gov.pt

Comissdo de Coordenagdo e Desenvolvimento
Regional do Algarve, IP

https://www.ccdr-alg.pt/site/

geral@ccdr-alg.pt

Comissdo de Coordenagdo ¢ Desenvolvimento
Regional do Centro, IP

https://www.ccdre.pt/pt/

geral@ccdre.pt

Cooperativa Portuguesa de Medronho, Crl

https://cp-medronho.wixsite.com/cpmedronho/

cpmedronho@gmail.com

Escola Superior Agraria de Beja, Instituto
Politécnico de Beja

https://www.ipbeja.pt/UnidadesOrganicas/ESA/

Paginas/default.aspx/

Escola Superior Agraria de Braganga — Instituto

secretariado.esa@ipbeja.pt

Politécnico de Coimbra

o, . https://esa.ipb.pt/ esa@ipb.pt
Politécnico de Braganga
Escola Superior Agraria de Castelo Branco . . . .
. o ’ .ipcb.pt/esacb/escola- - / @ipcb.pt
Instituto Politécnico de Castelo Branco WIWW-1pCD.pUesaCh E5Cola-SUpErior-agraria esaieipe
Escola Superior Agraria de Coimbra, Instituto . L
P g www.esac.pt; http://www].esac.pt/medronho/ | presidencia@esac.pt

INIAV — Av. da Republica, Quinta do Marqués,
2780-157 Oeiras

https://www.iniav.pt/areas-intervencao/

sistemas-florestais; https://www.iniav.pt/areas-

intervencao/sanidade-vegetal/

geral@jiniav.pt

INIAV — Polo de Inovagdo de Dois Portos

Wwww.iniav.pt/organica/polos-serv-desc/polo-

dois-portos

olo.doisportos@iniav.pt

Museu do Medronho, Alqueva

www.museudomedronho.pt

geral@museudomedronho.pt

Museu do Medronho, Sao Teotonio

https://jf-saoteotonio.pt/museu-do-medronho/

geral@jf-saoteotonio.pt

Universidade do Algarve www.ualg.pt info@ualg.pt
Universidade de Aveiro www.ua.pt quimica@ua.pt
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https://www.ipbeja.pt/UnidadesOrganicas/ESA/Paginas/default.aspx/
https://www.iniav.pt/areas-intervencao/sistemas-florestais
https://www.iniav.pt/areas-intervencao/sistemas-florestais
https://www.iniav.pt/areas-intervencao/sanidade-vegetal/
https://www.iniav.pt/areas-intervencao/sanidade-vegetal/
http://www.iniav.pt/organica/polos-serv-desc/polo-dois-portos
http://www.iniav.pt/organica/polos-serv-desc/polo-dois-portos

