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Introducao

Nos ultimos anos o consumo de medronhos em fresco
tem vindo ao aumentar devido a sua comprovada riqueza
nutritiva que tem conquistado o publico em geral. Com o
recente aumento das plantagdes de medronheiro, 0 aumento
da produgao de fruto implica a procura de novas formas de
utilizacdo do mesmo, de modo a rentabilizar a cultura.
Apesar da existéncia de dificuldades em fazer chegar a
producdo aos canais de distribuicdo e consumo, o
aparecimento do medronho para consumo em fresco no
mercado tem entusiasmado os consumidores levando a
uma procura crescente deste produto.

Colheita e pos-colheita

A época de colheita convencional é de setembro a
dezembro, sendo que o ritmo e a decisdo dependem da
experiéncia do produtor e do estado de maturacio
apresentado pelos frutos. A maturagdo do medronho dé-se
pelo progressivo aparecimento de caracteristicas tipicas
de cor, textura e sabor. Todavia, h4 critérios que podem ser
utilizados para avaliar o estado adequado dos frutos a
colheita, tais como a cor, teor de solidos soltveis (“Brix) e
afirmeza.

A cor é o critério tradicional para a apreciacdo e selecao
do estado de matura¢do dos medronhos devido a sua
evidente e rapida alteragdo durante o processo de
amadurecimento. A firmeza é outro parametro que pode
complementar a apreciacdo da cor assim como o °Brix,
sendo estes os critérios que o produtor deve considerar
de forma pratica na colheita dos frutos.

O produtor que pretende medronhos de qualidade para
comercializagdo em fresco, devera selecionar frutos que
apresentem uma coloragdo vermelho-alaranjado e uma
firmeza de 3-5 N (medido com uma ponteira de 4mm
diametro), bem como um °Brix minimo de 20%.

O medronho provou ser um fruto climactérico, com
autocatélise de etileno durante 0 amadurecimento, podendo
por isso ser colhido antes de estar completamento maduro,
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tendo a capacidade de amadurecer apds a colheita. Nos
estudo realizados verificou-se que os frutos colhidos com
a cor amarela atingem a maturagdo organolética e ficam
vermelhos em pés-colheita, enquanto se forem colhidos
com a cor verde nao amadurecem de forma correta.
Podemos assim utilizar a cor como indicadora da data 6tima
de colheita. Deste modo consideramos que os medronhos
podem ser colhidos a partir do momento que apresentem a
cor amarela e até estarem completamente vermelhos no
estado de maturagado gustativa. O critério serd o tempo que
se pretende entre a colheita e 0 consumo, sendo que frutos
colhidos completamente maduros terdo uma vida util mais
reduzida.

No medronho fresco a conservagao pelo frio é um aliado
importante. A temperatura 6tima de conservagio para o
medronho é de cerca de 0,5°C e, HR de 90-95% sendo a
duracéo do periodo de vida, da ordem de 21-28 dias
(Guerreiro et al. 2013; 2015).

Devido a ser um fruto que sé recentemente se apresentou
no mercado como fruto fresco, ndo existem normas de
comercializacdo especificas para o mesmo. Deste modo,
e em resultado dos nossos trabalhos realizados entre 2010
e 2017, apresentamos uma proposta de norma de
comercializagdao para o medronho.

Proposta de norma para

a comercializacao do medronho

A presente norma aplica-se a medronhos (Arbutus unedo
L.) que se destinem a consumo em fresco. Esta norma tem
como objetivo definir as caracteristicas de qualidade que
os medronhos devem apresentar depois de acondicionados
e embalados.

Caracteristicas minimas
Em todas as categorias, tidas em conta as disposicdes
especificas previstas para cada categoria e as tolerancias
admitidas, os medronhos devem apresentar-se:
- inteiros, sem lesdes,
* sdos; os produtos que apresentem podriddes ou
alteragdes que os tornem imprdprios para consumo sao
excluidos,
- limpos, praticamente isentos de matérias estranhas
visiveis,
- com aspeto fresco, mas nao lavados,
- praticamente isentos de parasitas ou ataques de parasitas,
-isentos de humidades exteriores anormais,
- isentos de odores e/ou sabores estranhos,
- 0s frutos devem apresentar um desenvolvimento
suficiente e encontrar-se num estado de maturacio
satisfatdrio,
- 0 desenvolvimento e o estado dos medronhos devem
permitir-lhes suportar o transporte e as outras
movimentagoes a que sao sujeitos e chegar ao lugar de
destino em condigdes satisfatdrias.



Podemos classificar os medronhos
nas trés categorias a seguir definidas:

i) Categoria «Extra»
Os medronhos classificados nesta categoria devem ser de
qualidade superior:
- Devem ter uma coloracgao e calibre uniformes,
- Devem estar isentos de qualquer sujidade,
- Nao devem apresentar defeitos.

ii) Categoria I
Os medronhos classificados nesta categoria devem ser de boa
qualidade e apresentar as caracteristicas da variedade.
Podem, no entanto, apresentar ligeiros defeitos na sua forma,
desde que estes nao prejudiquem o aspeto geral do produto nem
a sua qualidade, conservacdo ou apresentacdo na embalagem.
Devem estar praticamente isentos de sujidades.

iii) Categoria II

Esta categoria abrange os medronhos que ndao podem ser
classificadas nas categorias superiores, mas respeitam as
caracteristicas minimas acima definidas.
Podem apresentar os defeitos a seguir indicados, desde que
mantenham as caracteristicas essenciais de qualidade, conservagéo
e apresentacao:

- Ligeiros defeitos de forma,

- Ligeiras pisaduras secas que nao sejam suscetiveis de alastrar.

Os medronhos, devem também, ser classificados segundo o seu
calibre. O calibre é determinado pelo didmetro méximo da seccao
equatorial ou longitudinal.

O calibre minimo é de:
- 22 mm na categoria «Extra»,
- 16 mm nas categorias I e II.
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Apresentacao e Acondicionamento

O contetido de cada embalagem deve ser homogéneo e comportar
apenas medronhos da mesma origem e qualidade.

O grau de maturacao, a coloragdo e o calibre dos medronhos da
categoria «Extra» devem ser particularmente homogéneos e
regulares. As categorias I e Il podem apresentar desvios minimos de
5% e 10%, respetivamente.

Os medronhos devem ser acondicionados de modo a ficarem
convenientemente protegidos.

A parte visivel do contetido da embalagem deve ser representativa
dasua totalidade.

Os materiais utilizados no interior das
embalagens devem estar limpos :
e nado devem ser
suscetiveis de provocar
alteracdes internas ou
externas nos produtos.
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