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A utilizacdo dos frutos para fresco apresenta-se como uma alternativa viavel de rendimento em
complementacdo a produgdo de aguardente de medronho.

INTRODUCAO

O medronheiro (Arbutus unedo L.) é
um arbusto nativo da regiao mediterranica,
estando distribuido por todo o territério
nacional, predominantemente nas serras
do Caldeirdao e Monchique. Sdo varias
as partes desta planta com aplicagdes,
quer na producdo de geleias, compotas,
aplicagdo em pastelaria e producao de
aguardente para o caso dos frutos
(medronho) quer na aplicagdo em
fitoterapia, nomeadamente folhas, frutos,
cascas e raizes.

A nivel nacional existe pouca
informagao acerca desta espécie. Os
trabalhos desenvolvidos dizem respeito
sobretudo a produgao e caracterizacao
de aguardentes de medronho e da
composi¢ao dos frutos, mas tendo como
objetivo melhorar a producgao desta
bebida.

Os frutos sdo utilizados em pequena
quantidade para consumo em fresco
apesar do seu excelente sabor. A
utilizacdo alternativa dos frutos, para
fresco ou para transformagao, apresenta-
se como uma alternativa viavel de
rendimento. Esta possibilidade nao foi
explorada até ao momento, embora
alguns estudos prévios tenham mostrado
que o fruto tem propriedades nutricionais
interessantes que nos indicam ser um
potencial para aumentar a rentabilidade
dos produtores.

Os frutos do medronheiro,
medronhos, sdo comestiveis quando
estdo maduros, ou seja, apresentam
coloracdo vermelho escuro (no
outono). No entanto, estes frutos sao
altamente pereciveis pelo que a sua
comercializagdo em fresco requer
cuidados especiais. Neste sentido, com
este trabalho pretendeu-se assim,
contribuir para aumentar o conhecimento
sobre a utilizacao alternativa dos
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medronhos, para consumo em fresco
avaliando as suas propriedades
qualitativas e nutricionais.

Deste modo, os objetivos do presente
estudo foram otimizar o tempo de
conservagao dos frutos para consumo
em fresco, avaliando os principais
parametros de qualidade sensorial e
nutricional ao longo do tempo de
armazenamento do fruto a diferentes
temperaturas e com diferentes peliculas
de cobertura.

MaTERIAIS E METODOS

Os medronhos foram colhidos na serra
do Caldeirao, no Algarve, entre meados
de outubro e meados de novembro,
quando se encontravam maduros. Apo6s
selegdo, foram armazenados em cuvetes
de poliestireno expandido e cobertas por
dois tipos de pelicula, uma de polietileno
linear de baixa densidade com 10 um de
espessura e outra pelicula perfurada com
10 mm de diametro, distanciados 50 mm.
Por fim, as cuvetes foram armazenadas
em camaras de refrigeragdo a 0°C, 3°C e
6°C. Ao fim de 0, 3, 7 e 10 dias no primeiro
ensaio e 0, 5, 10 e 15 dias no segundo
ensaio, foram retiradas amostras e os
frutos foram analisados para avaliacdo da
sua qualidade. Foram feitas medigdes de
cor (CIE Lab), firmeza, °Brix, atividade
antioxidante, acido ascorbico, a-caroteno,
agucares e etanol. Em ambos os ensaios
foi efectuado pelo menos um painel de
provadores, onde se avaliou a aparéncia,
textura, aroma, acidez, dogura e sabor.

RESULTADOS E CONCLUSOES

No presente estudo, verificou-se que,
a temperatura de conservagao de 0 °C,

os medronhos apresentaram resultados
nas andlises fisicas e quimicas mais
estaveis ao longo do tempo de
conservacao do que a 3 e 6 °C.

Os medronhos frescos mantidos a 0°C
e humidade relativa de 90-95%, nao
evidenciaram efeitos significativos de
senescéncia até aos 10 dias, mantendo
uma aparéncia apelativa. Tal também foi
comprovado através da andlise quimica
do fruto, verificando-se a manutencgao das
propriedades qualitativas.

Quanto as peliculas utilizadas nao se
verificaram diferengas significativas entre
ambas, tendo em atencao o tempo
maximo de conservagdo do presente
estudo (15 dias).

Os resultados obtidos mostram que o
medronho é um fruto com potencial para
ser uma fonte de antioxidantes. Nos
varios métodos e extratos para a
determinacdo da atividade antioxidante no
fruto utilizados (TEAC e ORAC), o
medronho obteve resultados elevados.
A temperatura de 0°C é a que melhor
preserva a atividade antioxidante e a
pelicula nao teve efeito significativo.

Ao nivel da composi¢do quimica, o
medronho apresenta uma quantidade
razoavel de vitaminas e carotenoides e
uma baixa quantidade de etanol.

O medronho apresenta propriedades
qualitativas relevantes e foi apreciado
pelos provadores. Verificou-se que a
temperatura de 0°C foi a que melhor
preservou a qualidade do medronho ao
longo do periodo de armazenamento. As
peliculas de cobertura utilizadas nao
mostraram diferencas significativas entre
elas durante o mesmo periodo. A
utilizagdo dos frutos para fresco apresenta-
se como uma alternativa viavel de
rendimento em complementagdo a
producao de aguardente de medronho.
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preserva a qualidade



