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CAPITULO | - A CULTURA DO MEDRONHEIRO

1. Caracterizagao da area piloto do pomar de medronheiros

1.1.  Enquadramento fitogeografico da area de estudo

Segundo Rivas-Martinez et al. (1997) cit in Pedro (1994) classifica o medronhal na
associagdo Arbuto unedonis — Cistetum populifolii, pertencente a Provincia Luso-
Estremadurense, Sector Marianico-Monchiquense, Distrito  Baixo  Alentejano-
Monchiquenseb (Fig.1). E considerada uma associagdo meso-mediterranea e, em alguns
casos, termomediterranea, de ombroclima subhumido-humido-hiperhumido com
distribuicdo mediterranea ocidental.
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Fig. 1. Caracterizag8o biogeogréfica da espécie Arbutus unedo L. na Peninsula Ibérica (Rivas Martinez et al., 1997
citin Torres, et al., 2002)
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Nas serras de Espinhaco de Cao e Caldeirdo s&o referidas duas associagdes vegetais:
Myrto-Quercetum suberis e a Phillyreo-Arbutetum unedonis em andar termomediterraneo
sub-humido (Fig. 2).
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Fig. 2. Caracterizagao fitogeoclimatica da espécie Arburtus unedo L. (Torres et al., 2001).

O medronheiro € uma das plantas mais representativas na bacia do Mediterréneo (Fig.
3), onde predomina com abundancia em Portugal, Espanha, Franca, sul de Itélia e sul da
Grécia, em praticamente em todas as ilhas mediterrénicas. Em Portugal a espécie ocorre
em todo o territério, com especial dominéncia a sul do rio Tejo (Correia e Oliveira, 2002).
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Fig. 3. Distribuicéo da espécie butus unedo L. na Peninsula Ibérica (Dominguez & Martinez 1993).

A sul de Portugal, o medronheiro surge espontaneamente na zona de serra em sub-
bosques de sobreirais, integrado em comunidades naturais ou seminaturais e
constituindo em geral povoamento puros esparsos ou povoamentos mistos, onde tende a
ser a espécie secundaria.

Perante as potencialidades desta espécie, e face a escassez de informagao técnico-
cultural que promova a otimizagdo do processo produtivo e rentabilidade da cultura, foi
instalado um ensaio experimental de pomar de medronheiro em regime de sequeiro com
vista a suprir os constrangimentos ja identificados.

O ensaio foi instalado no sitio do Agor, na freguesia e concelho de Silves, onde esta
espécie ocorre espontaneamente. A area do pomar tem cerca de um hectare e foi
selecionada uma zona representativa das condigdes de serra, nomeadamente condi¢oes
biofisicas como exposicdo de encostas, declives, altitude, caracteristica de solo,
ocupacao do solo e acessos.
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1.2.  Caracterizagao climatica da area de estudo

Conforme o registo de dados climatolégicos da Barragem do Arade, a temperatura média
anual ronda os 17°C, e como é caracteristico do clima mediterranico, este elemento
climatologico apresenta valores maximos nos meses de Verdo (Julho, Agosto e
Setembro) com temperaturas médias superiores a 22°C. Estes meses também
apresentam como média das maximas temperaturas na ordem dos 30°C e nos casos
extremos podem ultrapassar dos 40°C. Estes valores extremos tendem a ser cada vez
mais frequentes devido ao fendmeno do aquecimento global.

Em contrapartida, os meses mais frios (Dezembro, Janeiro e Fevereiro) ocorrem no
Inverno com valores médios entre os 11°C e 12°C. As temperaturas negativas sao raras,
mas quando ocorrem sao entre Janeiro e Fevereiro.

Em termos de pluviosidade, a precipitacdo média anual é de 613mm, sendo 0s meses de
Novembro e Dezembro aqueles que registam maiores indices de precipitagao, valores
que tendem a diminuir até Julho, sendo este 0 més mais seco e com temperatura média
mais elevada.

A média anual de humidade relativa (RH) é de 74%, reduzindo-se os teores de HR na
ordem dos 50 a 60% nos meses de Julho e Agosto.

Os registos dos ventos dominantes apontam para uma predominancia do quadrante
Noroeste, com excecdo dos meses de Dezembro e Janeiro onde o vento dominante
ocorre maioritariamente do quadrante Nordeste. Os ventos oriundos deste ultimo
quadrante s&o frios e secos, algo que se deve ter em atengdo nas plantagdes. Embora o
vento predominante seja de Noroeste, ele sopra com maior velocidade dos quadrantes
Este e Sudeste, principalmente nos meses de Fevereiro e Margo, onde a velocidade
média mensal pode atingir 24 km/h. Estes ventos fortes podem provocar grande
mortalidade por dissecagédo nas plantagdes realizadas no inicio da Primavera.

1.3.  Caracterizagao edafica da area de estudo

Os solos da area de estudo apresentam formagdes sedimentares e metamérficas dos
periodos Carbonico Marinho e Devonico da Era Paleozoica. Apresenta como rochas
predominantes os xistos argilosos e 0s grauvaques, sendo estes Ultimos, xistoides e
micaceos de um modo geral de grdo fino. S&o pouco suscetiveis a alteragdo quimica,
resistem mal a erosdo laminar e sdo bastante impermeaveis, apresentando como
consequéncia, a formagao de uma rede de drenagem abundante e de regime torrencial
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durante o Inverno e com caréncia de agua no solo durante a época estival. Como
consequéncia desta fraca permeabilidade do solo, durante o Inverno os solos estéo
sujeitos a fenémenos hidricos devido a grande disponibilidade de agua na superficie do
solo e durante o verdo como a infiliragdo de agua no solo é fraca e a capacidade de
armazenamento € baixa, existe escassez de agua disponivel para as plantas, induzindo
grande stress hidrico nestas, principalmente nas plantagdes recentes.

A area é constituida predominantemente por solos incipientes de Litossolos dos climas
de regime xérico de xistos e grauvaques (Ex). Estes solos Ex sdo solos esqueléticos
derivados de rochas consolidadas, de espessura efetiva normalmente inferior a 10 cm.
N&o apresentam horizontes genéticos definidos, estando limitados a um perfil do tipo C -
R, mas podendo, nalguns casos, definir-se um horizonte A1 ou Ap incipiente, de baixo
teor organico, quer em percentagem, quer em quantitativo por hectare, dada a sua
diminuta espessura, povoado de microrganismos onde existe maior abundancia de
raizes. Contém, em regra, uma apreciavel propor¢do de fragmentos da rocha-mae que
podem apresentar uma certa meteorizagdo. Morfologicamente sdo muito simples, com
fraco ou nulo desenvolvimento de perfil devido a recente exposi¢do da rocha-mae a agao
dos processos de formagao do solo ou, mais comummente, devido a erosdo acelerada
que ocasiona a remocao do material de textura mais fina @ medida que se vai formando.
Por isso, s@o constituidos principalmente por fragmentos de rocha, grosseiros ou finos,
nao muito meteorizados. A alteracdo quimica limita-se a fraca formagéo de argila a partir
dos minerais menos estaveis, o0 que torna o solo com fraca aptiddo cultural (Cardoso,
1965).

2. O medronheiro - Arbutus unedo L.

A espécie Arbutus unedo L. pertence a familia Ericaceae, como nome comum alternativo
a0 medronheiro ocorre ervedeiro. E uma espécie de folha perene endémica do litoral e
bacia do mediterrdneo. No nosso hemisfério ocorrem 15 espécies de género Arbutus, no
continente americano a espécie Arbutus menziesii Pursh, difundido do Canada até a
Caloférnia ao longo da costa do oceano Pacifico, a espécie Arbutus californica Sarg.,
Arbutus arizonica Sarg., Arbutus texana Bulkl. Na Europa, na Gra-Bretanha, em Portugal
e na bacia do mediterréneo ocorre a espécie Arbutus unedo L., sendo registada a
distribuicdo de espécies como Arbutus andrachne L. e o hibrido Arbutus x andrachnoides
Link. destas Ultimas espécies na Grécia, Chipre e Israel. Nas ilhas Canarias, ocorre a
espécie Arbutus canariensis (Nieddu e Chessa, 2000).

O medronheiro representa uma espécie espontanea em Portugal, associado ao sub-
bosque de povoamentos de sobreiro e azinheira, muito comum a nivel nacional. Possui
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caracteristicas como sombreamento denso e folhada rica em nutrientes para o solo,
conferindo-se assim, como uma espécie indicadora de solos com relativa fertilidade.
Apresenta capacidade resiliente a passagem do fogo, regenerando através de rebentos
radiculares (Correia e Oliveira, 2002). Segundo Franco (2012), confirma que o
medronheiro, enquanto espécie endémica da bacia do mediterraneo, desenvolve grande
capacidade de regeneragao pos fogo.

O seu fruto — medronho' - além da producéo de licores e aguardentes, apresenta grande
potencial de aproveitamento através de novas técnicas de conservagéo e transformacao,
perspetivando um crescimento na comercializagdo a curto € médio prazo de medronho
sob a forma de produto em fresco, desidratado e respetivos produtos derivados no sector
agroalimentar. Para além do fruto, existe um aumento da procura de rama verde para
arranjos florais, estando o seu uso como espécie ornamental em expansao. Devido a
abundancia da sua floracdo, 0 medronheiro € uma espécie com interesse do ponto de
vista apicola. A sua madeira constitui um excelente combustivel sendo também boa para
tornear, os ramos mais jovens sdo utilizados em cestaria, as folhas podem servir para
forragem e as folhas e cascas podem ser utilizadas na industria de curtumes.

2.1. Caracteristicas botanicas

Apresenta porte de arbusto ou pequena arvore de folha perene, geralmente com 1 a 4
metros de altura com habito espontaneo, porém pode atingir até 10 metros de altura com
um didmetro de copa até 5 metros (Cervelli, 2005). O tronco e ramos avermelhados e
escamosos. As folhas sdo alternas com 6 a 12 cm de comprimento e 1,5 a 3 cm de
largura, lanceoladas, de margem serrada e peciolo curto, com coloragéo verde escura na
pagina superior e verde clara na pagina inferior. Na nervura, € visivel uma coloragéo
rosacea sobre a mesma. O inicio do abrolhamento da-se em Abril, com desenvolvimento
e crescimento intenso dos ramos de Abril a Junho. Apresenta flores hermafroditas,
urceoladas de cor brancas, esverdeadas ou rosadas dispostas em paniculas terminais
pendentes com 15 a 30 flores. Apresenta floracdo de Outubro a Margo, sendo as flores
formadas sobre o ramo do ano, quase simultaneamente na altura da maturagdo dos
frutos formados no ano precedente. Estes, denominados medronhos apresentam uma
superficie granulosa com diametro médio de 1 a 3 cm, globosos e avermelhados na fase
de maturagao segundo Bringre (2007), podendo pesar entre 3 a 8 gramas/fruto e conter
um nimero de sementes compreendido entre 10 a 15 sementes no seu interior. E
estimado um numero de 400.000 a 600.000 sementes/quilograma de medronho,

1.0 nome da espécie deriva do latim unum edo (‘comer apenas um”) fazendo alusdo ao sabor pouco apetitoso do fruto sentido
por parte do classificador botanico no momento de plena maturagéo.
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apresenta forma eliptica, comprimento de 2 a 3 mm e com coloragéo castanho clara
(Cervelli, 2005). A particularidade desta planta, prende-se com a ocorréncia em
simultaneo de floracgao e frutificagao (Malossi, 2004).

2.2. Caracteristicas edafo-climaticas

O medronheiro (Arbutos unedo L.) é uma espécie que vegeta bem onde a temperatura
média anual é superior a 12,5°C e encontra o seu éptimo entre os 500 e 1400mm de
precipitacdo média anual (Sales, 1992 cit in Correia e Varela, 1996).

E uma espécie notavel a nivel de resisténcia a aridez, bem como a nivel de capacidade
de brotamento, dado possuir uma base caulinar alargada, denominada ligno-tubérculo,
que é constituida por um conjunto de oligoelementos em dorméncia, com capacidade de
gerar brotos abundantes apds danos causados na parte aérea — ramagem, de origem
antrépica e/ou natural. Quer os tubérculos-ligno, quer as raizes, possuem reservas de
hidratos de carbono e elementos nutricionais adaptadas para suportar um brotamento
rapido (Cervelli, 2005).

Segundo Correia e Oliveira (1999), podemos considerar 0 medronheiro como uma
espécie indiferente as caracteristicas edaficas. Contudo, sabe-se que prefere solos
ligeiramente &cidos e bem drenados. Como refere Cervelli (2005), das espécies do
género Arbutus, o medronheiro € o mais tolerante a solos calcarios, crescendo bem em
solos com elevado teor de argila, desde que possuam boa estrutura e textura para
permitirem uma boa drenagem do solo.

Apresenta preferéncia de desenvolvimento com reduzida luminosidade, pelo que é uma
espécie representativa e muito abundante de sub-bosques mediterranicos de quercineas
em consociagao com outros arbustos caracteristicos destes habitats, como sdo exemplo
a Pistacia lentiscus, Phillryrea angustufolia; Mrytus communis, Cistus populifolius e Erica
arborea. O medronheiro € uma planta xerofila, capaz de suportar condigbes de secura
prolongada, mantendo o equilibrio hidrico através da sua particular adaptabilidade
fisiologica e morfoldgica (Malossi, 2004).

Em termos gerais, a nivel de exigéncias ambientais, a espécie Arbutus unedo L. pode
resistir a um minimo térmico de aproximadamente -15.°C, nédo tolerante a geadas
precoces ou tardias, especialmente quando acompanhadas de ventos frios.

A sua distribuicdo em altitude pode ocorrer desde os 0 aos 500 metros, podendo mesmo
ocorrer até aos 1200 m em determinadas nas regides meridionais (Cervelli, 2005).
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2.3. Propagacao em viveiro

2.3.1. Propagagao seminal

Até a data, ndo tem havido muito estudo e investigacdo sobre a conservagéo de
sementes de medronheiro, porém, é possivel referir que o teor de agua na semente
devera oscilar entre 6 e 8%, mantendo a semente em recipientes hermeticamente
fechados a baixas temperaturas, permitindo a sua conservagéo durante 2 ou 3 anos. Na
propagacdo seminal, implica a recolha do fruto em plane maturagéo, permitindo a
separagao da polpa apds imersdo em agua (que deve ser mudada diariamente) durante
varios dias e a passagem subsequente através de uma maquina de crivagem, com a
utilizagéo de jatos de adjuvantes de agua pressurizada. Embora nem sempre necessaria,
a estratificacéo a frio de sementes durante 20 a 60 dias (usando substrato com algum
teor de humidade e bem arejado a 5.°C), permitindo uma germinagéo mais homogénea e
eficiente. Apds a estratificagédo a frio, a temperatura ideal para estimular a mesma ronda
os 20°C, nestas condigdes, a luminosidade (presenga ou auséncia) parece representar-
se indiferente. Seguindo estes procedimentos, a germinagao € concluida apds 30 a 40
dias. A percentagem de germinag@o pode variar entre os 60% e 90%. A época de
sementeira do concentrar-se no outono (neste caso a estratificagdo ocorre em condi¢oes
ambientais naturais) ou na primavera, pelo método de estratificagdo a frio. Dado o
tamanho da semente é recomendavel cobri-las com uma camada muito fina de substrato
poroso e granulometria fina (Cervelli, 2005).

2.3.2. Propagacao vegetativa

Os caules semilenhosos séo os privilegiados no momento em que a planta cessa o
brotamento, promovendo a melhor predisposi¢cao natural para o enraizamento. Em caso
de se efetuar a estacaria no periodo outonal, com tratamento com hormonas de
enraizamento, a percentagem de enraizamento é aproximadamente de 80% (30% sem
aplicacdo de hormonas). Apos o brotamento (Julho) a percentagem de enraizamento
reduz-se para cerca de 10 a 20%, mesmo com o uso de hormona de crescimento.
Noutras épocas, a percentagem de enraizamento nao vai alem dos 30% e sem hormona
os valores sdo muito reduzidos. Como hormona de enraizamento podera ser utilizada a
IBA (0,0125 M). O substrato de enraizamento devera arejado e bem drenado como €
exemplo a perlite. As estacas podem estar sujeitas e contaminagdes fungicas, durante e
apos o processo de enraizamento. A propagagao por estacas € uma pratica utilizada para
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multiplicar cultivares ou genétipos selecionados. A multiplicacdo vegetativa pode ser
utilizada também pelo processo de desdobramento, por camadas ou divisdo de pés.
Estes métodos s&o privilegiados pelos viveiristas profissionais (Cervelli, 2005).

2.4. Variabilidade genética e melhoramento vegetal

A investigagcdo representa-se ainda incipiente no que respeita a variabilidade
interespecifica e intraespecifica do medronheiro, principalmente pela auséncia de um
centro de investigacdo para a conservagdo da semente e inscricdo num catalogo
nacional de sementes, gendtipos ou mesmo variedades com viabilidade -cultural
interessante. A desinteresse ou auséncia de uma estratégia de promogdo do
medronheiro enquanto cultura florestal e/ou agricola com viabilidade econdémica nos
sistemas de produgédo agroflorestais, traduz inexisténcia de um sistema de cultivo
organizado sectorialmente. O material de base de reprodugao encontra-se inexplorado e
continua a imperar a espécie esponténea influenciada pelas condigbes ecoldgicas
naturais. A crescente procura do sector e melhores facilidades de acesso a plantas
selecionadas, melhoradas e disponiveis em viveiros, justifica um aprofundamento do
estudo da variabilidade da espécie Arbutus unedo L., enquanto espécie potenciadora de
desenvolvimento agréario e florestal de territorios rurais e espécie emblematica de areas
com indices de eroséo elevados e sujeitas a inumeras influéncias perturbadoras a nivel
antrépico e natural (Nieddu e Chessa, 2000).

Por forma a aumentar o conhecimento existente ao nivel da variabilidade genética entre
individuos da espécie Arbutus unedo L., foram realizados estudos em Portugal sobre a
caracterizacdo de diferentes gendtipos de plantas oriundas de diversas regides de
proveniéncia no pais (e.g. Gerés; Coimbra; Alva e Alvoco; Serra da Gardunha; Serra
Alvélos e Muradal; Serra da Arrabida; Silves — Herdade da Parra e Serra do Caldeirdo —
Barranco Velho). Estes estudos realizados por Gomes et al (2010) permitem selecionar
regides de proveniéncia e individuos com caracteristicas distintivas consoante o objetivo
e destino de processamento final do fruto.

No seguimento do desenvolvimento do conhecimento dos genodtipos existentes em
Portugal, e conforme referencia Santos (2012), a Escola Superior Agraria de Coimbra,
tem desenvolvido nestes ultimos anos a micropropagagao (in vitro) do medronheiro, com
0 objetivo de selecionar plantas com boas caracteristicas produtivas, em particular, frutos
com potencialidade de comercializacdo em fresco. Este processo, consiste na
propagagéo vegetativa de remos armazenados para abrolharem e os novos rebentos sao
estabelecidos in vitro, 0 mecanismo permite produzir plantas iguais a planta selecionada.
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O processo completa-se apds ocorrer a multiplicagdo de pés, enraizamento e
aclimatizagéo das plantas.

Segundo Cervelli (2005), a nivel europeu, foram selecionadas algumas variedades de
Arbutus unedo L., sdo exemplo a “Compactum” e “Rubra”. A primeira é originaria de
franca, em relacdo a espécie espontanea, apresenta-se uma folhagem muito compacta,
maior numero de capitulos florais e fruto com maior calibre. Outra variedade produtiva € a
“Elfin King” com maior produgéo de inflorescéncias do que variedade “Compactum”. A
variedade “Atlantic” requer uma pequena poda e apresenta flores coloridas. No que
respeita a variedades com floragdo muito colorida selecionadas, propagadas e utilizadas
para fins ornamentais, foram desenvolvidas variedades como a “Rubra” que,
comparativamente a espécie espontanea, produz flores rosaceas e frutificagcoes
bastantes numerosas, porém menos vigorosa. As variedades “Croomei” e “Oktoberfest”
apresentam flores rosa escuro ou quase roxas.

Importa considerar que € fundamental manter a variabilidade genética natural dos
ecossistemas, por forma a manter o equilibrio dos agrossistemas e assegurar a
permanéncia de individuos saudaveis e férteis que constituem o povoamento ou pomar
de medronheiros. A ocorréncia da polinizagdo cruzada realizada por insetos como
abelhas é responsavel pela perpetuagao futura de individuos mais resistentes a agentes
biéticos e abidticos, bem como uma fonte de garantia de variabilidade da espécie e
conservacdo de genes com informagdo genética muito préxima dos genotipos
espontaneos de cada regiéo de proveniéncia natural.

Neste sentido, um planeamento sustentavel da cultura, devera assegurar pelo menos 3
gendtipos de medronheiros distintos presentes na cultura em forma de povoamento
florestal ou ainda na forma de pomar de sequeiro ou regadio.

2.5. Técnicas culturais e desenvolvimento da cultura

As técnicas culturais variam de acordo com o contexto produtivo da cultura (e.g. florestal,
agricola ou ornamental). Em contexto florestal, na fase pré-instalagdo, dever-se-a
eliminar a vegetag@o espontanea existente junto ao local de instalagdo da planta em
torrdo, nas nossas condigdes, ocorrem vulgarmente espécies do género Cistus sp., Erica
sp., Ulex sp. e Phillyrea sp.. Aconselha-se, nestes casos, 0 uso de corta-matos, em areas
de intervengdo grandes, ou motorogadora de discos, para intervengdes localizadas e
area relativamente reduzida, com vista a eliminagdo de espécies maioritariamente
lenhosas.
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E necessario colocar corretamente as plantas no solo mantendo-as ao nivel da
superficie. Além disso, é sempre (til, caso analise de solo que comprove o contrario,
realizar uma fertilizagdo de fundo, preferencialmente adubo organico. A época de
plantagdo devera ser realizada, de preferéncia, nos meses de outono ou primavera,
quando as condigdes meteorologicas ndo sejam extremas. Para areas de climas mais
secos e aridos, parece ser favoravel a plantagédo de outono, para regides com maior
conforto bioclimatico, ambas as épocas sao favoraveis. Faz-se uma chamada de atengao
para as regides onde a geada ocorre com abundéncia, sendo aconselhavel ndo coincidir
a instalacdo da cultura neste periodo critico. As plantas, de preferéncia jovens, de origem
seminal ou vegetativa de raiz em torrdo devem ser saudaveis, ou seja, livre de virus ou
de outras doengas causadas por fungos ou insetos. Apds a plantagéo, em caso de
ocorrer dias de seca prolongados, dever-se-a aplicar uma rega localizada. Quando
possivel, seria adequado distribuir igualmente a fertilizagdo tendencialmente organica.
Deve-se controlar o desenvolvimento de ervas daninhas na proximidade da area radicular
e aérea da jovem planta, por forma a ndo ocorrer competicdo com nutrientes, agua e luz.
A aplicacdo de estilha junto a zona caulinar — mulching - favorece a permanéncia da
humidade do solo junto @ base da planta, impede o crescimento de infestantes
competidoras e aumenta o teor de matéria orgénica do solo. O efeito de controlo térmico
do solo é um importante fator de sucesso para desenvolvimento do sistema radicular.

Para obter um bom equilibrio entre parte aérea e parte radicular, que desempenha
importantes fungdes fisioldgicas, é necessario, periodicamente, realizar podas de
formagao e condugéo da planta, por forma a garantir todas as suas fungdes de cariz
produtivas.

2.6. A cultura do medronheiro em modo de produgao biolégico

O medronheiro, a semelhanga de outras espécies autoctones, representacdo um
importante recurso bioldégico no ecossistema natural, utilizada pela populagao
ancestralmente através de aproveitamentos tradicionais locais, privilegiando-se o
aproveitamento da planta na sua forma espontdnea, sendo alvo de intervengao
indiscriminada e, por vezes, despropositada. A necessidade de proteger um bem
precioso com uma fungdo ecoldégica e ambiental relevante, justifica inverter esta
tendéncia na forma de estabelecer e desenvolver a curto prazo um sistema de cultiva do
medronheiro, garantido a producdo de matérias-primas necessariamente constantes e
com escala de producao para aceder as exigéncias atuais do mercado nas suas mais
diversas utilizagdes Industriais. A consciéncia das exigéncias ecologicas e modalidades
de propagacao ira facilitar esta transicdo natural para 0 modelo agricola em forma de
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cultura fruteira, mas €, sem duvida, um compromisso responsavel por parte de todos os
interveniente na fileira em prol da manutencédo da variabilidade genética no processo de
melhoramento vegetal da espécie, tendo em conta as caracteristicas selecionadas (e.g.:
folhagem, inflorescéncias ou infrutescéncias) e mercado a atingir (e.g.: fruto destilado,
fruto nédo destilado, floricultura ou mercado ornamental), sem descurar a origem dos
diversos gendtipos existentes em Portugal, influenciados por fatores varios como o
habitat, zona fitogeogréfica, condi¢des edaficas e climaticas existentes. A promogao da
vegetacdo mediterranica passara pela valorizagéo e conservacao do ecossistema original
da espécie, podendo a mesma ocupar areas menos temperadas, dada a sua alta
resisténcia ao frio, baixa exigéncia no consumo hidrico, atendendo sempre a salvaguarda
das caracteristicas dos ecotipos mais adequados a cada regiao (Nieddu e Chessa, 2000).

O desenvolvimento da cultura do medronheiro em modo de produgcdo biologico
representa um leque de oportunidades extremamente importantes. Do ponto de vista
ecoldogico, permitira a manutengdo e salvaguarda de habitats e ciclos naturais dos
ecossistemas agroflorestais mediterrénicos. Do ponto de vista econdmico, a
especializacdo da produgdo (produtos e subprodutos) e abertura aos segmentos de
mercados biologicos e produtos de qualidade, possibilita, por si so, criar produtos de
valor acrescentado, contribuindo para a revitalizacdo do tecido socioeconémico dos
territorios rurais.

A manutencdo e gestdo biolégica dos pomares de medronheiro nao constitui
problematica, na medida em nao se regista a presenca habitual de insetos entoméfagos
patogénicos para a cultura. Esta espécie, dado que a época de floragao ocorre no inicio
de outono e acaba no inicio da primavera, pode ser Util para aumentar a presenca de
polinizadores, necessarios neste periodo para assegurar a polinizagédo das plantas do
povoamento ou pomar, bem como outro conjunto das plantas ou culturas horticolas, quer
em ambiente protegido, quer ao ar livre. Entre os polinizadores mais eficientes registam-
se os insetos da familia Hymenoptera e Apidae. Os adultos alimentam-se de néctar,
enquanto as larvas sao alimentados com néctar e pélen ou mesmo com geleia real,
substancia rica em vitamina B, secretada por algumas glandulas das abelhas operarias.
A atividade apicola estabelece o equilibro e manutencdo da sanidade da cultura, bem
como, constitui um excelente complementos produtivo do produtor (Malossi, 2004). Uma
chamada de atengédo, em particular, para as potencialidades do mel de medronheiro e
para a procura incessante deste produto por parte de paises e mercados bioldgicos do
norte da europa.

12
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2.7. Pomar

O medronheiro, na maioria das plantagbes que se conhecem, tem sido cultivado no
ambito de povoamentos florestais. A utilizacdo dos frutos era principalmente para o
fabrico de aguardente, produto altamente valorizado, mas que devido aos valores das
licengas para o seu fabrico tem cada vez mais limitagdes econdmicas. Surgiu a
necessidade de procurar produtos diferenciadores, novas utilizagdes para o medronho
que ndo seja a destilaria. Assim, e porque os frutos tém de ser colhidos diretamente de
cima dos medronheiros, surge a necessidade de se cultivar o medronheiro com forma de
pomar.

Os pomares de medronheiro (Fig. 4), nos Ultimos anos, tém vindo a adquirir importancia
como espécie fruteira. Na regido centro e sul de Portugal j& se encontram pomares
estremes com alguma de dimens&o, sendo as préticas culturais adotadas fundamentais
para uma boa producdo quer em quantidade quer em qualidade. Um melhor
conhecimento desta cultura vai permitir o uso de praticas culturais que possibilitem
melhores resultados econdémicos e ambientalmente mais sustentaveis.

Fig. 4. oar de medronheiros rigache| Beja (CEVRM, 21). 4

O pomar tem de ter facil acesso uma vez que os frutos tém de ser colhidos num estado
de maturagdo 6timo para a sua conservagao e comercializagdo. A colheita tera de ser
efetuada em vérias passagens. A entrelinha do pomar de medronheiros, assim como a
linha, tém de estar livres de infestantes que “atrapalhem” a circulagéo do colhedor, que
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na maioria do tempo de colheita tem de andar a olhar para os medronheiros e nao para o
chdo. O pomar de medronheiros tem de ser mantido como pomar e como tal, os cuidados
culturais sao idénticos aos de um pomar de outra espécie qualquer.

2.71. Fertilizacao

Pouco se conhece sobre as necessidades do medronheiro em nutrientes para produzir
frutos em qualidade e em quantidade. Nao tem havido cuidado em fazer uma analise de
solo das parcelas onde se implantaram os medronheiros, no sentido de identificar qual o
estado de fertilidade do solo e qual a reposicao de nutrientes que se tem de efetuar.
Nalgumas situagdes, tem-se verificado que o teor de matéria organica dos solos, assim
como o teor de fosforo sdo baixos ou muito baixos.

O medronheiro, em condigdes naturais, surge junto a linhas de agua, na “sombra” de
outras espécies e, preferencialmente, em exposicoes a Este ou a Norte. Nestas
condigdes, o teor de matéria orgénica, se nao ocorrer a intervencdo do Homem, &
superior ao verificado nas outras orientagdes. Junto as linhas de agua existe deposicao
dos materiais mais finos e férteis que vém na agua, na sombra das outras arvores existe
uma maior quantidade de folhagem e como tal maior quantidade de matéria organica.
Nas exposi¢des Sul ou Oeste o teor em humidade é inferior e a temperatura mais alta do
que nas exposicdes Norte ou Este, pelo que o teor de matéria orgénica, teoricamente, é
mais baixo.

Quando se colhem os medronhos ou a rama do medronheiro, e 0s retiramos do pomar
para os transformar ou consumir, diretamente em fresco ou para arranjos florais, estamos
a retirar nutrientes do pomar, que sdo os nutrientes que compdem o fruto, os ramos e as
folhas. Esta exportacdo de nutrientes deve ser reposta junto dos medronheiros, caso
contrario, o solo vai ficando cada vez mais pobre.

Na tentativa de avaliar a reagdo do medronheiro a aplicagdo de nutrientes ao solo,
instalou-se em dezembro de 2012 um ensaio de fertilizacdo. Inicialmente procedeu-se a
recolha de solo para analise. Esta revelou que o solo tem um pH de 5,2, um teor em
matéria organica de 5,5 %, um teor de fosforo muito baixo (16 ppm) e um teor de
potassio muito alto (168 ppm). Em fungéo destes resultados, instalou-se um ensaio de
fertilizagdo com cinco tratamentos experimentais distintos, sendo cada um composto por
sete plantas com quatro repeti¢des. Os fertilizantes foram aplicados apds a plantagao dos
medronheiros em duas pequenas covas (cerca de 0,10 m de profundidade) distanciadas
em cerca de 0,20 m das jovens plantas. Nos diferentes tratamentos experimentais
utilizaram-se fertilizantes de origem bioldgica ou natural. Como é normal, e uma vez que
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ocorreu a instalagdo do ensaio num curto espago temporal, ndo existem resultados
consistentes que possam ser tratados, validades e divulgados (Fig. 5).

x -
F|g 5, Ensalo de fertlllza(;ao S|t|o do Acor | Silves (CEVRM, 2013)

2.7.2. Condugao cultural

Atualmente o medronheiro cresce liviemente, na maioria das situagoes, em forma de
arbusto, sem qualquer intervengé@o que lhe provoque a renovagéo de ramos. Por vezes,
as intervengdes a que € sujeito, sdo no sentido de Ihe reduzir unicamente o tamanho
para maior facilidade de colheita. No entanto, os ramos do interior do arbusto ndo s&o
retirados. Assim, no interior do mesmo surgem ramos secos ou enfraquecidos pela falta
de luminosidade. Por esta razdo a produgdo ocorre unicamente na parte exterior do
arbusto.

Tendo em atengédo que a formacgéo de flores e frutos ocorre no crescimento dos ramos
que se formam ao longo do ciclo vegetativo, é importante provocar o crescimento de
ramos novos todos os anos, evitando assim a safra e contra safra.

Sendo a maturacdo dos medronhos muito escalonada e devendo os frutos ser colhidos
diretamente da arvore (para ndo entrarem em contacto com o solo), julgamos que a
reducdo da méo-de-obra na colheita é fundamental para a viabilidade da cultura. Assim,
as arvores tém obrigatoriamente de ter uma copa baixa, para que todos os frutos possam
ser colhidos diretamente da arvore sem a ajuda de qualquer escada ou escadote. Neste
sentido, instalou-se, em dezembro de 2012 um ensaio de condugdo em formas baixas.
Os sistemas de condugdo ensaiados sdo o vaso baixo e o arbusto com trés



Inovacdo em Pomares de Medronheiro e Medronho n&o Destilado

troncos/eixos. Por cada tratamento experimental utilizaram-se sete plantas com 20
repeticdes. O compasso de plantacao no tratamento experimental em vaso baixo foi de 6
m x 4 m (416 arvores/ha) e no arbusto com trés troncos foi de 6 m x 3 m (555
arvores/ha).

Neste ensaio, no tratamento experimental vaso baixo pretende-se que as plantas tenham
um tronco Unico. Quando este tiver uma altura de 0,70 m sera atarracado a 0,50 - 0,60 m
de altura. O primeiro gomo abaixo do atarraque devera ficar voltado para o vento
predominante. Posteriormente, quando os ramos laterais tiverem 0,15 a 0,20 m de
comprimento, selecionam-se 4 a 5 ramos, bem distribuidos, para darem origem de 3 a 4
futuras pernadas. Todos os restantes ramos provenientes do tronco e os rebentos
provenientes da raiz serao retirados.

Nos primeiros anos procederemos a poda em verde (Maio) para formar rapidamente a
estrutura da arvore. Teremos como principios que 0s ramos inseridos nas pernadas
devem ter sempre um didmetro inferior a estas. Os ramos mais baixos das pernadas
devem ter um diametro e um cumprimento superior aos que estdo acima e que cada
pernada deve terminar num Unico ramo. Obteremos assim pernadas equilibradas em que
a luz solar entra no interior da copa. No interior desta serdo retirados os ramos mais
fortes, deixando os mais fracos, isto para permitir a entrada de luz e a circulagao do ar.
Os ramos muito vigorosos, grossos € muito compridos serdo eliminados em fevereiro,
com um corte inclinado, junto a pernada onde estdo inseridos. Partimos do principio que
nestes cortes inclinados, surgirdo novos ramos mais equilibrados e produtivos, que vao
preencher o espaco deixado pelo ramo que foi retirado.

Quando as pernadas atingirem a altura desejada (2,20 a 2,50 m) serdo atarracadas sobre
um ramo lateral voltado para fora da copa.

No tratamento experimental de arbusto com trés troncos/eixos quando a planta tiver uma
altura de 0,70 m sera atarracada 0,05 m acima do solo. O primeiro gomo abaixo do
atarraque ficara voltado para o vento predominante. Posteriormente, quando os ramos
laterais tiverem 0,15 a 0,20 m de comprimento selecionam-se 4 a 5 ramos, bem
distribuidos, para darem origem aos 3 troncos pretendidos. Todos os restantes ramos
provenientes do tronco e os rebentos provenientes da raiz serao retirados.

Nos trés troncos/eixos selecionados, que devem ter uma inclinagdo natural de
sensivelmente 45°, serdo eliminados todos os ramos que se situem nos primeiros 0,50 m
acima do solo. A eliminagéo destes ramos tem como objetivo facilitar a manutengdo na
linha das arvores, para que fique livre de infestantes. Os trés troncos/eixos vao crescer
livremente, sem qualquer atarraque, até a altura pretendida (2,20-2,5 m). Ao longo dos
anos, em cada tronco/eixo, serao eliminados em fevereiro os ramos laterais que tenham
um didmetro idéntico ao do tronco/eixo onde estéo inseridos. Os restantes ramos vao
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estar distribuidos de uma forma radial ao longo de cada tronco/eixo. Os ramos muito
juntos ou em competicdo, seréo eliminados em verde (Maio). Tal como no vaso, em cada
tronco os ramos mais baixos véo ter um diametro e um comprimento superior aos que
estdo acima e cada tronco/eixo termina num unico ramo. Os ramos em cada eixo vao ser
simples, com o minimo de ramificagbes para permitirem a entrada da luz e do ar. Os
ramos muito vigorosos, grossos e muito cumpridos serdo eliminados, com um corte
inclinado junto ao eixo onde estdo inseridos. Nestes cortes inclinados partimos do
principio que surgirdo novos ramos, mais equilibrados e produtivos, que vao preencher o
espaco deixado pelo ramo que foi cortado.

Quando os troncos/eixo atingirem a altura pretendida, seréo atarracados sobre um ramo
lateral que esteja voltado para o vento predominante.

Como é normal, e uma vez que ainda ndo decorreu um ano desde a instalagédo do
ensaio, ainda ndo existem resultados consistentes.

O medronheiro é uma espécie de crescimento lento, pelo que teremos de ser pacientes e
persistentes para poder demonstrar aos potenciais produtores o caminho mais assertivo.

2.7.3. Conta de cultura

2.7.3.1. Custos de produg¢ao do medronhal

Na analise econdémica de uma exploracdo de pomar de medronheiros aplicamos o
mesmo sistema de contas integradas que ja utilizamos na analise econdmica de sistemas
de montado e de sistemas de pastoricia. Ou seja, construimos uma conta de produgéo e
uma conta de exploragéo.

Na conta de producéo faz-se o balango entre o valor da producéo bruta, que pode incluir
o fruto e/ou a rama vendida como ornamental, e o valor dos custos totais. A diferenca,
que pode ser positiva ou negativa, entre a producgao bruta e os custos totais constitui a
margem liquida de exploragéo.

A conta de exploragao elabora-se a partir da conta de producao adicionando os subsidios
de exploragéo ao valor da produgéo bruta e adicionando os impostos de exploragéo aos
custos totais. O resultado da conta de exploragéo é o excedente liquido de exploragéo.

No que respeita aos custos totais incluem -se os custos das matérias primas utilizadas no
processo produtivo, o custo da mé&o de obra utilizada, o custo com a aquisi¢cdo de
servigos e as amortizagdes economicas.
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Nas amortizagbes econdmicas inclui-se a amortizagdo econéomica da maquinaria da
exploragdo, dos edificios e construcbes e a amortizacdo econdmica dos custos de
instalagéo do pomar.

Os custos a considerar como custos de instalagdo incluem 3 parcelas: o custo de
instalag&o inicial, o custo com a retancha e os custos com operagdes efetuadas nos anos
seguintes até o pomar entrar em velocidade cruzeiro de produgéo.

O pomar de medronheiros foi instalado hd um ano. Como é ébvio ndo se atingiu ainda o
primeiro ano de cruzeiro pelo que néo se dispde de dados sobre producao e custos totais
e em particular de custos de apanha de fruto.

Dispde-se dos elementos que nos permitem calcular o custo de instalagéo inicial do
pomar e da retancha, custos estes que se apresentam no ponto seguinte.

2.7.3.2. Custo de instalagao inicial

Na instalagdo do pomar de medronheiros foram efetuadas varias tarefas, de que destaco:
0 controlo da vegetagdo espontdnea com meios mecanicos e manuais, a recolha de
amostras e andlise quimica e granulométrica do solo, a ripagem, a aplicacdo de
fertilizantes, a marcacéo e piquetagem, a abertura manual de covas e a plantagdo. Houve
que proceder a deslocacdo de pessoal e de materiais para a parcela em varios
momentos, no controlo do mato, na marcagdo e piquetagem, na adubagdo e na
plantag&o. Depois na retancha também houve deslocagao de pessoal e material.

A densidade de plantag&o é de 485 plantas/ha.

Houve que proceder, passado um ano, a retancha de 20% de plantas mortas.

Tabela 1. Custos de instalagdo do pomar de medronheiros (INIAV, 2013).

Tipo Custo (€/ha %
Mao de obra 1531 46,1
Matérias primas 658 19,8
Plantas 588 17,7
Fertilizantes 70 2,1
Aquisicao de servigos 1135 341
Maquinas 1085 32,6
Outros 50 1,5

Total 3324 100
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Do custo total, 5,5% correspondem a retancha de 20% das plantas.

A parcela com maior peso no custo total € a que corresponde a méo de obra, utilizada no
controlo da vegetagdo, na marcacdo e piquetagem, na aplicacdo de fertilizantes, na
abertura de covas e na plantagéo.

A segunda parcela mais onerosa € a aquisigéo de servigos e, em particular, o aluguer de
maquinas para o controlo da vegetacgéo e ripagem e a deslocagdo de materiais e da mao
de obra.

A terceira parcela com maior peso no custo total € a aquisicdo de matérias primas e, em
especial, a compra de plantas de medronho ao viveirista.

Os custos com aquisi¢éo de fertilizantes e a analise de terras pesam pouco no total.

Chama-se a atencao para o facto de que estes custos refletem a instalagdo de um pomar
de sequeiro; no caso da instalagdo de regadio esses mesmos custos seriam muito
superiores.

E essencial acompanhar o pomar até ao inicio da fase de produgdo. Deve-se ter especial
atencao aos custos associados as tarefas realizadas.

Para o calculo da amortizagéo econdémica com o custo total de instalacdo ha que ter em
conta o periodo de vida Util do pomar, ou seja o custo total de instalagdo deve ser
dividido pelo numero de anos de vida util para se chegar a amortizagdo economica a
incluir na conta de produgéo.

2.8. Pragas e Doengas

Apesar da rusticidade da espécie Arburus unedo L., registam-se casos pontuais de
problemas associados a pragas e doencgas. A presenca de Alternaria sp. provoca na folha
uma necrose circular. Outro patogénico verificado é a Septoria unedonis. A antrocnose
do medronheiro (Elsinoe matthiolianum) ataca apenas as folhas muito jovens. Outras
doengas foliares séo derivadas do ataque da Phyllosticta fimbriata, Didymosporium
arbuticola, Seimatosporium arbutii € Mycosphaerella arbuticola. O cancro do medronheiro
(Fusicoccum aesculi) provoca a deformagéo e mortalidade dos ramos. A conjugacédo de
condi¢bes de humidade relativa muito elevadas no periodo de plena maturagdo promove
a ocorréncia do fungo Botrystis cinerea. A presenga de fungos hipdgeos, como a
Armillaria mellea e Heterobasidium annosum, sdo a sintomatologia do enfraquecimento
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vegetativo, podendo, nos casos de infegdo mais graves, levar a morte da planta. A
presenca de insetos patogénicos como € exemplo o Otiorrynchus sulcatus faz-se notar
através da reducgéo da area foliar. O afideo verde do medronheiro (Wahligreniella nervata
arbutis) vive sobre a pagina inferior da folhagem jovem do ano. Os danos de mal
formagdes da flor e fruto sdo causados por inumeros tripes. Sao ainda retratados danos
causados por larvas de lepidopteros como Tortrix pronubana e Euproctis chrysorrhoea e
coccinelideos como Ceroplastes rusci e Targionia vitis. E identificado como agente
patogonico do medronheiro o acaro Tetranychus urticae (Cervelli, 2005).
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CAPITULO Il - INVESTIGAQAO DO MEDRONHO
1. Medronho fresco

Apresenta-se resultados provisorios uma vez que este projeto ainda esta a decorrer, e
em muitos dir-se-ia que se esta a iniciar.

1.2. Maturagao

Por motivos apenas de ordem pratica, verificou-se ser Util definir quatro estados quanto a
maturagdo. Embora uma caracterizacéo destes estados tenha vindo a ser fundamentada
dum modo mais aprofundado, uma distingdo baseada apenas em critérios sensoriais
facilmente aplicaveis por qualquer pessoa, pode resumir-se do seguinte modo:

1. Verde - Fruto com o volume e peso fresco maximos mas de cor completamente verde
por dentro e por fora.

2. Amarelo - Fruto de cor amarela por dentro e por fora.

3. Maduro - Fruto de cor vermelha por fora e amarelo no interior. Quando pressionado
entre o polegar e o indicador apresenta resisténcia a deformagéo.

4. Muito maduro - Fruto de cor intensamente vermelha um pouco mais escura que no
estado anterior. Quando pressionado praticamente nao apresenta qualquer resisténcia a
deformacao. Dificil 0 seu manuseamento sem se deformar ou romper.

Dum modo geral, quanto ao consumo em fresco, 0 melhor estado sera o estado acima
definido como 3, em que é caracterizado pelos melhores atributos de textura, aroma e
sabor, nomeadamente de dogura e acidez. O estado muito maduro ou 4, apesar de
frequentemente revelar boas caracteristicas de dogura e acidez, apresenta sempre uma
estrutura demasiado branda, e em muitos frutos é identificado, pelo menos no estado
final da degustacao, um sabor descrito como sabor a fermentado.
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1.3.  Propriedades nutricionais e fisico-quimicas

Na Tabela 2 apresenta-se os valores em base humida das caracteristicas fisico-quimicas
determinadas em amostras de medronho recolhidos em trés localizagdes, duas do Baixo
Alentejo e uma do Algarve, em trés estados de maturacdo. Os valores dizem respeito
apenas aos estados de maturagdo acima definidos como 1, 2 e 3. A colheita destas
amostras decorreu entre fins de outubro a principio de dezembro do ano de 2012 e
considerando sempre a possibilidade do aproveitamento do fruto para os fins
considerados no ambito do presente projecto. A elevada variabilidade de alguns
parametros devem-se a diferencas elevadas nos valores desses mesmos parametros
entre as trés zonas.

Tabela 2. Caracteristicas fisico-quimicas do medronho. Valores (média e desvio padréo) em base hiimida obtidos
em amostras recolhidas em trés zonas, duas do Baixo Alentejo e uma do Algarve (ESAB, 2013)

Parametro Estado de maturagao

Verde Amarelo Maduro
Humidade (%) 70,79+ 0,35 70,36+ 0,82 724212
Acucares redutores Né&o determinado 6,78 +1,48 12,2+ 0,09
Aglcares totais Nao determinado 15,02 + 0,65 16,36 + 1,32
pH 3,86 £ 0,19 3,90 + 0,06 3,93 £ 0,02
Acidez titulavel (% acido citrico citrico mono-hidratado) Né&o determinado 0,94 +0,24 0,84 £ 0,04
Fibra bruta (%) 8,42 £ 0,63 6,48 £1,12 6,31+£10
Proteina (%) 0,84 £0,16 0,96 + 0,22 0,87 £ 0,25
Cinza (%) 0,65+ 0,03 0,58 £0,7 0,60+18
Gordura (%) 0,73+0,21 0,15+0,21 0,14+0,3
Acido ascérbico (mglg) 4,30 £ 0,98 4,96 + 0,96 4,40+0,88
Carotendides totais (mg/100 g) 83+04 73+11 81+14
Antocianinas (mg/100 g) 1,67 £ 0,59 1,17 £ 1,01 13,68 + 4,13
Dureza (penetragao) (N) 9,75+ 1,75 N&o determinado 0,41+0,27

Pelas amostras recolhidas e de acordo com o calibre (avaliado pelo didmetro equatorial,
altura ou peso dos fruto, dados ndo apresentados) pode inferir-se que o fruto atinge o
tamanho completo ainda verde. As amostras recolhidas demonstraram ser constituidas
pelo menos em 70% por agua sendo os valores similares ao longo da maturacdo. Da
andlise da referida tabela 1, pode observar-se que os teores de agucares totais se situam
ao redor de 15 a 16%, havendo, com o progredir da maturacdo, um aumento da
proporcao de agucares redutores. Os valores de pH e acidez titulavel total indicam que o
medronho é um fruto acido, mantendo-se os valores destes parametros semelhantes nos
trés estados. Os teores de acido ascorbico, carotendides totais, cinza e proteina também
permaneceram muito proximos. Os valores de fibra bruta e de gordura sofreram uma
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diminui¢do ao longo dos estados de maturagao considerados. Ja quanto aos valores de
antocianinas, verifica-se um aumento drastico com a passagem para a cor vermelha.

Também foi determinado o teor de fendis totais e avaliada a atividade antioxidante. O
teor de fenois totais em qualquer das amostras recolhidas mostrou ser muito mais
elevado quando comparado com os teores de outros frutos. A atividade antioxidante
avaliada por trés métodos (ORAC, Oxygen Radical Absorbance Capacity; TEAC, Trolox
Equivalent Antioxidant Capacity; e FRAP, Ferric Reducing/Antioxidant Power) também
revelou ser superior @ de muitos outros frutos, havendo dum modo geral uma
concordancia relativa entre os resultados obtidos por estes trés métodos.

1.4. Propriedades microbiolégicas

Foram efetuadas avaliagbes microbioldgicas a varias amostras de fruto fresco em varios
estados de maturacdo. Verificou-se a presenca de germes totais a 30 °C e fungos
(bolores e leveduras). Ndo se observou a presenca de bactérias lacticas.

1.5. Formas de conservagao

A melhor forma de conservagdo poés-colheita é a conservagdo a temperaturas de
refrigeragdo. O tempo de conservacdo depende das condigdes iniciais do fruto e da
temperatura. Dum modo geral, quanto mais baixa a temperatura maior o tempo de
conservagao. O fruto ndo tem demostrado disturbios fisiolégicos devidos ao frio mesmo a
temperaturas de refrigeragdo muito baixas, préximas de 0 °C, durante pelo menos duas
semanas. As medicdes das taxas de respiracédo a diferentes temperaturas demonstram a
elevada dependéncia da intensidade de respiracdo da temperatura.

O fruto tem revelado suportar concentragdes relativamente baixas de O2 e relativamente
elevadas de CO2 a temperaturas baixas. A combinagao de refrigeracéo (2° a 6 °C) com
composi¢des da atmosfera de 10 a 15% de CO2 e 1% a 6% de O2 atrasa de modo
evidente a maturagdo quando avaliada apenas pela mudanga de cor vermelho.
Aparentemente, percentagens de 02 mais baixas e/ou teores de CO2 mais elevados
revelaram-se nocivos, resultando sobretudo sendo aparentemente causa rapido
amolecimento do fruto mesmo a baixas temperaturas.

A humidade relativa deve ser a mais elevada possivel, uma vez que o fruto se revelou
bastante sensivel a perda de massa em ambientes com humidades relativas baixas. No
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entanto a utilizagdo da combinagdo de temperatura e de humidade relativa,
respectivamente, de 10 °C e 95%, revelou o surgimento em poucos dias de bolores a
superficie de frutos maduros. O abaixamento da temperatura para 5 °C mantendo a
mesma humidade relativa mostrou-se mais favoravel.

1.6. Embalamento, armazenamento e colocagao no mercado

A conservacdo em caixas forradas com uma pelicula com permeabilidade adequada a
taxa de respiracdo de forma a criar uma atmosfera modificada adequada apenas por via
passiva poderd ser uma boa forma de conservagdo para transporte e armazenagem
durante poucas semanas.

A colocagao no mercado (retalho) do fruto fresco inteiro podera de passar pela utilizagéo
de cuvetes macroperfuradas de pequena capacidade (por exemplo, 100 gramas) de fruto
em combinagdo com temperaturas de refrigeragdo. Dever-se-a ter em consideragdo um
necessario controlo da temperatura de refrigeragdo no retalho, sendo que
frequentemente esta nédo é inferior a 5 °C. Outra possibilidade serd a utilizagdo de
embalagens com atmosfera modificada em combinagdo com temperaturas de
refrigeragao.

2. Medronho desidratado e liofilizado

2.1. Propriedades nutricionais e fisico-quimicas

O fruto desidratado por ar quente mantém uma grande parte das suas propriedades
nutricionais. O fruto liofilizado praticamente mantém todas as suas propriedades
nutricionais intactas, com exce¢do da humidade. Ambas as formas, desidratado por ar
quente ou liofilizado, poderdo ser consumidas de modo comodo e a qualquer altura tal e
qual, assim como poderao constituir ingredientes para a elaboragéo de outros produtos.
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2.2. Formas de conservagao

Para conservagéo a longo prazo, em qualquer dos casos, € imprescindivel que estes
produtos, apds a sua producéo, sejam imediatamente acondicionados em atmosfera seca
e inerte. E recomendavel que sejam mantidos ao abrigo da luz.

2.3. Embalamento, armazenamento e colocagao no mercado

Para o retalho poderdo ser embalados em pelicula (por exemplo de polietileno) de
elevada barreira ao vapor de agua e oxigénio com revestimento opaco contra a luz, em
atmosfera inerte. Nao necessitam de temperaturas de refrigeragdo, mas devem ser
mantidos em ambiente fresco.

2.4. Critérios de selecao da matéria-prima a utilizar nos novos produtos

Tanto para a desidratagdo como para a liofilizagdo devem ser utilizados frutos séos,
limpos e bem conformados, de consisténcia adequada, isentos de bolores, de ataques de
insetos ou de outros defeitos. Ndo devem ser utilizados frutos com pesticidas cujos
residuos nao possam ser eliminados a teores indcuos.

Para a desidratagéo por ar quente, a matéria-prima deve estar toda no mesmo estado de
maturacdo, de preferéncia no estado 3; o estado 4 também tem demonstrado bom
comportamento a secagem. No respeitante a liofilizagéo, o fruto demonstrou possuir boas
propriedades de perda de agua durante o processo desde que no estado de maturagao 3
acima definido; o estado de maturagdo 4 ndo se adapta a liofilizacdo. Tanto para a
liofilizagdo como para a secagem por ar quente, o calibre deve ser homogéneo.

2.5. Condigoes de processamento

O fruto deve se lavado com agua com a qualidade exigida pela legislagéo para a industria
alimentar.

Na secagem por ar quente e sobretudo na liofilizacdo, o fruto pode ser secado inteiro
(Fig. 7 e 8). No entanto, as taxas de secagem aumentam intensamente se o fruto for
cortado, com os beneficios de menor tempo de secagem, maior capacidade de produgéo
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e redugdo dos custos energéticos. O corte do fruto em duas metades (Fig. 6 € 9) e
demonstrou ser um 6timo compromisso entre aqueles beneficios e apresentagao final do
produto. Uma maior redugéo do fruto, por exemplo, a quartos (Fig. 10) demonstrou nao
ser compensadora.

Para a secagem por ar quente pode ser utilizado um secador de tabuleiros com ar com
circulagao tangencial aos tabuleiros com velocidade a volta de entre 0,5 e 0,7 m/s. O ar
pode ser aquecido a temperaturas entre 40 °C a 60 °C, no entanto quanto mais elevada a
temperatura maior € a degradagdo da cor, como se pode ver pela comparagdo das
fotografias das Figuras 6 e 7.

Para a liofilizagdo € necesséaria uma capacidade de congelagéo rapida de acordo com as
quantidades a produzir. Pode ser utilizado um liofilizador de tabuleiros apto a produzir e a
suportar um vacuo de 0,1 bar ou mais baixo, com condensador atingindo pelo menos
uma temperatura de -55 °C e com uma capacidade de formagao de gelo de acordo com
as quantidades a produzir. Os tabuleiros devem permitir 0 aquecimento a pelo menos 40
°C apds as primeiras horas processamento.
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Figura 7. Medronho secado inteiro por ar quente a 60 °C (ESAB, 2013).

Figura 8. Medronho liofilizado inteiro (ESAB, 2013).
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Figura 9. Medronho liofilizado cortado em metades (ESAB, 2013).
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Figura 10. Medronho liofilizado cortado aos quartos (ESAB, 2013).
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3. Concecao de novos produtos

3.1.Doce, geleia e paté de medronho

O medronho tem revelado boa aptid&o para a producao de doces (Fig. 11), apresentando
suficiente capacidade de geleificagdo, uma conveniente acidez assim como um sabor
caracteristico a medronho. A consisténcia podera ser ajustada através da modificagdo de
alguns fatores como o teor final de solidos sollveis e a propor¢édo de agucares redutores.

Também tem revelado boa aptiddo para a elaboragdo de patés, neste caso sendo
insuficiente a pectina naturalmente presente, tendo de ser adicionada. A consisténcia
pode ser ajustada através da variagao dos fatores acima referidos.

O enchimento poderd ser efetuado a quente em embalagens de vidro e tratados
termicamente em banho de agua a temperatura proxima de 100 °C durante alguns
minutos de acordo com a sua capacidade. Para embalagens de elevado volume podera
ser necessario, apds este tratamento térmico, arrefecimento, por exemplo, em banho de
agua fria. Para produtos com pH de 4,0 ou mais baixo e teor de sdlidos soluveis acima de
60%, os produtos assim tratados termicamente, ficarao estaveis durante varios meses, se
nao abertos e guardados em locais frescos.

Figura 11. Doce de medronho (CEVRM, 2013).
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CAPITULO Ill - FABRICO E COMERCIALIZAGAO

1. A importancia da confeitaria regional

A confeitaria consiste nas varias formas em que pode ocorrer a combinagao de agucar,
mel, frutos secos, ovos, entre outros e segundo métodos que vao passando de geragédo
em geracdo. Em séculos anteriores era um bem disponivel as classes mais abastadas,
onde o0 povo muitas vezes apenas tinha oportunidade de provar em ocasides festivas,
como é o caso do Natal, Pascoa, Carnaval, etc. Até a Idade Média, a confeitaria era
elaborada quase exclusivamente com mel, incluindo fruta confitada e apenas durante o
século XV comegou a ser introduzido o agucar.

Em Portugal, a docaria tradicional apresenta-se sob variadissimas formas, muitas de
origem conventual, mas uma grande maioria de origem popular. Dentro dos varios
exemplos, é possivel referir as ameixas de Elvas, peras bébedas do Oeste, doces de
améndoa do Algarve, ovos moles de Aveiro, pao de rala do Alentejo, rebugados da
Régua, etc.

Durante séculos a confitagem da fruta era mais do que a criagdo de novos sabores e
novas texturas, consistia num importante meio de conservar fruta durante todo ano,
tornando-a disponivel mesmo fora de época, sob a forma de fruta em calda ou compotas.

A utilizacdo de medronho na producdo de novos produtos de confeitaria vem no
seguimento natural de aproveitamento dos recursos endogenos, neste caso de um
produto bastante abundante na regido do Alentejo e do Algarve. Tradicionalmente, a
utilizacdo de medronho € para a produgéo de destilados, com qualidade reconhecida e
com um valor de mercado bastante razoavel. No entanto, com o presente projeto,
pretendeu-se testar e desenvolver novas aplicagdes para este recurso, onde a ligagao a
confeitaria mostrou ser uma via com grande potencial, face a variedade de produtos que
se podem desenvolver.

2. Produtos de confeitaria a base de medronho

Neste capitulo serdo apresentados os produtos desenvolvidos durante a campanha
2013/2014, nomeadamente: confeitagem de medronho e producdo de gelificados de
medronho. A escolha por estes dois tipos de produtos de confeitaria teve em conta as
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caracteristicas intrinsecas do medronho, incluindo o estado de maturagéo, o valor de pH,
dureza e as suas caracteristicas sensoriais, tal como se encontra resumido na Tabela 3.

Tabela 3. Parametros de selecéo da principal matéria-prima (Sugar Bloom, 2013).

Estados de o .
~ H racteristi Aplicaca
I p Caracteristicas plicagao
b, . 391 Elevada Cor verde. Sabor hert{acgo, com elevada Confeitagem
= § adstringéncia.
5 -,-_d.,-".‘
. 3,96 Intermédia Cor amarela.a alargnjada. Sabor citrico, Confeitagem
. adstringéncia moderada.
401 Reduzida Cor vermelho vivo. sabor doce, reduzida Gelificados de
acidez. fruta

Dentro destes atributos, os principais parametros de selegao foram o pH e a dureza. Com
0 objetivo de obter um produto mais natural possivel, sem adi¢do de reguladores de
acidez (como o acido citrico, por exemplo) analisou-se qual o estado de maturagdo com
pH compreendido entre 3 e 4, visto ser uma condigdo necessaria para que ocorra a
gelificagé&o da pectina. Outro pardmetro importante de escolha foi a dureza do fruto, uma
vez que polpas com elevado teor de pectina sdo mais aptos para confeitagem, enquanto
que estados mais avangados de maturagdo sd@o mais adequados a produtos
transformados.

2.1.Confeitagem de medronho

A confeitagem do medronho seguiu os métodos tradicionais e usuais para outras frutas,
como € o caso da ameixa de Elvas. Foi tida especial aten¢éo na escolha do estado de
maturacdo, usando apenas os frutos com coloragéo verde e/ou amarela, uma vez que 0s
frutos maduros apresentam uma resisténcia muito reduzida na pele exterior. A Figura 12
representa o esquema de fabrico seguido, o qual iniciou com a lavagem do medronho e
eliminagdo do produto ndo conforme e elementos estranhos ao produto, como € o caso
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de folhas e pedunculos. Seguiu-se um escalddo em agua quente durante 5 minutos,
sendo filtrado e arrefecido. Posteriormente, 0 medronho foi colocado em calda de agucar
(50% agucar / 50% &gua) durante 2 dias e gradualmente a calda foi sendo concentrada
até atingir um valor final de 65 °Brix.

[ Medronho verde ],...} Agua guente

Escalddo

Filtragio m}[ Agua

[ aclcar (sacarose) ]«-«} Aguagquente

Ebuligao

N 4

s -.
Fassagerm sucessiva

por caldas de agucar

\, p,
Figura 12. Diagrama de fabrico do medronho confeitado (Sugar Bloom, 2013).

No final, o produto é acondicionado em frascos de 200g, tal como se pode observar na
Figura 13.

Figura 13. Medronho confeitado (Sugar Bloom, 2013).
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2.2.Gelificados de medronho

Originalmente o nome péte de fruits ou coing, apresentada na Figura 14, provém de um
produto de confeitaria artesanal obtido a partir da cozedura de frutos juntamente com
aclcar, em igual proporcdo; sem adicdo de conservantes nem aromas artificiais. E do
conhecimento geral que este método remonta ao século passado tendo como objetivo a
conservagao da polpa das frutas. Atualmente, para além deste objetivo primordial, a pate
de fruits tem grande destaque na confeitaria francesa que por sua vez se expandiu
mundialmente. E considerado por muitos um produto gourmet muito requintado, cobigado
por muitos e muito agradavel. Inicialmente “abriu os olhos” as geragdes mais jovens, mas
muito rapidamente chegou a ser apreciado por todas as geragdes, que nao resistiram ao
saboroso “gelificado de fruta”.

Figura 14. Patés de fruta artesanais (Sugar Bloom, 2013).

Tradicionalmente, a pate de fruits € apresentada em formato de cubo ou retangulo e €
envolvida em agUcar (sacarose) de modo a evitar que os cubinhos sejam agregados uns
aos outros. A pate de fruits adquire a sua textura agradavel através de um processo de
gelificacdo utilizando como agente gelificante a propria pectina da fruta, encontrada na
casca e carogos desta. O desenvolvimento dos gelificados de medronho teve por base
estudos realizados em outras frutas, com as adaptagfes necessarias ao teor de agucar
do fruto do medronho, pectina original e pH da polpa, tendo sido utilizada pectina de
maca como agente gelificante.

A pectina é constituida por uma cadeia principal de unidades de acido a-D-galacturénico
em ligagbes 1—4 parcialmente esterificadas com grupos metoxilo. Estas cadeias estao
dispostas em hélice de compasso trés. Tal como acontece com os alginatos, uma vez

33



Inovacdo em Pomares de Medronheiro e Medronho n&o Destilado

alinhadas as cadeias do polimero, podem estabelecer-se pontes de hidrogénio entre
cadeias vizinhas formando um gel.

Teoricamente, a escala do grau de esterificagdo das pectinas (DE - degree of
esterification) esta compreendida entre 0 a 100 %. As pectinas comerciais podem dividir-
se em pectinas fracamente esterificadas (LM de low methoxyl) e altamente esterificadas
(HM de high methoxyl) de acordo com o grau de esterificagéo (percentagem de unidades
de acido galacturénico esterificado com metanol). Quando o grau de esterificagéo é
superior a 50 %, as pectinas séo classificadas por HM (alto teor de metdxilo), quando
este é inferior a 50 %, por pectinas LM (baixo teor de metoxilo). As pectinas comerciais
possuem, geralmente um DE entre 55 — 75 % para pectinas de HM e 20 — 45 % para
pectinas de LM.

A pectina € soluvel em agua pura. Contudo a solubilizagao deve ser feita de um modo
gradual e com alguns requisitos. Quando a pectina desidratada € adicionada a agua,
ocorre a formagdo de granulos dificultando a hidratagdo da pectina. Consequentemente,
certos procedimentos devem ser seguidos quando se preparam solugdes de pectina.
Como alternativa, para melhorar a dispersdo em agua sem formagao de grénulos, é
misturando o p6 de pectina em 1/5 de agucar, de forma a ocorrer a total dispersao.

A sacarose é utilizada como principal agente desidratante e promove a separagéo das
moléculas de agua que rodeiam os grupos éster-metilo das cadeias de pectina. A agéo
conjunta do agente desidratante e baixo pH promove associagfes intermoleculares
através de pontes de hidrogénio com interacdes hidrofdbicas.

Geralmente, as pectinas adquirem a sua estabilidade em pH 6timo compreendido entre
3,5-4,0 e degradam-se dificimente e lentamente fora desta escala. Para ocorrer
gelificagé@o € necessario um elevado contetudo em solidos soluveis e de uma temperatura
critica de gelificagéo alta (Chiché, 2011).

A elaboragao de gelificados de medronho iniciou com a preparagéo prévia do medronho,
com eliminagéo do produto ndo conforme e dos elementos estranhos, tendo sido seguido
0 esquema representado na Figura 15. Seguidamente o medronho foi triturado, com
separagdo das peles e sementes. Procedeu-se a pesagem dos ingredientes incluindo
pasta de medronho (cerca de 60%), acucar (cerca de 39%) e pectina de maca (1%).
Procedeu-se ao aquecimento até cerca de 120°C para que ocorra a gelificagdo do
medronho. Atingida esta temperatura, a pasta foi colocada numa superficie plana, a qual
foi cortada com uma faca em forma de cubos, apds arrefecimento. No final, os cubos
foram polvilhados com agucar.
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Figura 15. Diagrama de fabrico dos gelificados de medronho (Sugar Bloom, 2013).

No final, o produto é acondicionado em embalagens transparentes de 100g, tal como se
pode observar na Figura 16.

mestrecacauw

Cnoe
T ATY u'..‘..“

Figura 16. Gelificados de medronho (Sugar Bloom, 2013).
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CAPITULO IV - ESTUDO DE MERCADO DO MEDRONHO

1. Constrangimentos da fileira do medronho

O mercado e a comercializagdo do medronho, enquanto fruto fresco, desidratado ou
ainda na forma de produto ou subproduto transformado ndo destilado apresentam
constrangimentos que impedem o crescimento da fileira e este setor de producéo e,
consequentemente, a criacdo de mais-valias economicas. Segundo o estudo da cadeia
de valor do medronho realizado pelo CEVRM (2012), séo referidos os seguintes fatores
estranguladores:

i) Deficiéncia de conhecimento sobre tecnologias de produgéo, transformagédo e
conservagao do medronho;

i) Desconhecimento e consequente fraca aposta nas potencialidades inovadoras do
medronho.

iii) Reduzida otimizagao do processo produtivo (produgéo e colheita);

iv) Escassez de méo de obra e/ou custo elevado da operagéo de colheita pela mesma;

v) Estratégia de marketing fraca;

vi) Desconhecimento de mercados nacionais e internacionais de produtos biologicos ou
produtos de gama gourmet.

Importa pois, inverter as lacunas atras mencionadas por forma a atingir o mercado de
nichos, altamente angariador de novas linhas de apresentacdo e inovagao de produtos
de qualidade garantida.

2. Oportunidades da fileira do medronho

O aproveitamento através de novas técnicas de conservagao e transformacédo do fruto
medronho apresenta atualmente um grande potencial de crescimento da comercializagao
do medronho nao destilado e respetivos produtos derivados no setor agroalimentar.

O registo de aproveitamento comercial na indUstria alimentar do medronho e seus
derivados € muito incipiente, ou mesmo inexistente, em Portugal, sendo identificada a
necessidade de aumentar o conhecimento ao nivel da inovagdo e desenvolvimento
tecnoldgico, com vista a originar produtos com potencial de valorizagdo no mercado.
Neste sentido, importa incentivar medidas de inovagéo e conceg¢do de novos produtos,
processos e tecnologias no aproveitamento medronho, nomeadamente, que permitam a
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sua comercializagdo em fresco, ou, por exemplo, sob a forma de fruto cristalizado, em
paté de fruto de medronho coberto de chocolate, passa de medronho, compotas, geleias,
sumos, gelados, chutneys e outras formas de produto transformado e acabado.

As perspetivas futuras de mercado do medronho deverdo passar pela forte aposta na
incorporacao de novos produtos a base de medronho, pela conservagao do fruto durante
um periodo mais prolongado, pela promogao do conhecimento no processo de produgéo
transformacdo e conservagdao do medronho, com inputs de novas tecnologias de
conservagao, pela criagdo de uma denominagéo de origem do produto, pelo processo de
Certificacdo Florestal Sustentavel (FSC) e/ou Modo de Produgéo Bioldgico (MPB) com
vista a reforcar uma estratégia sélida de marketing territorial associada a produgdo de
medronho nas suas diversas formas de apresentagao produto final junto do consumidor.
Para tal, é fundamental que o produtor/investidor tenha acesso a resultados de
investigagdo  que  comprovem as  propriedades do fruto ao  nivel
alimentar/satde/cosmética ou farmacéutica, sendo consequentemente, condicdo
essencial, o desenvolvimento de trabalhos de investigagdo nestas matérias. S&o ainda
apontadas medidas como a sensibilizagdo dos produtores para o processo de
organizagéo da producéo e estabelecimento de areas de producdo em regime de pomar,
bem como a melhoria do material para propagagé@o, devidamente acompanhadas e
monitorizadas com vista a otimizacdo de produtividades e qualidade do fruto.

Conforme mostra a Figura 17, as medidas de desenvolvimento e organizagéo do setor do
medronho (fruto) deverdo passar por uma forte estratégia de organizacdo na componente
da produgdo e transformacdo e por um planeamento estratégico eficaz ao nivel da
promogao e comercializagdo, sobretudo, em mercados altamente especializados a nivel
nacional e internacional.
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Figura 17. Perspetivas de inovagao e desenvolvimento da fileira do medronho (CEVRM, 2012).

A imagem do acontece com outros pequenos frutos vermelhos, a comercializagdo do
medronho (Fig. 18) poderé atingir pregos competitivos nas superficies comerciais como &
exemplo a comercializagdo de pequenas bagas no valor de embalagem de 3,50€ / 125 g,
ou mesmo, 5,80€ / 100 g de baga de zimbro. Em mercados de qualidade o prego de

venda podera representar-se muito atrativo na logica do produtor.
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Figura 18. Embalagem em cuvete de medronho (CEVRM, 2012).

3. Aproveitamentos comerciais do medronheiro

Para além do aproveitamento do fruto, em aguardentes e licores, em fresco ou
transformado, importa referir outras potencialidades econémicas importantes que podem
constituir o principal rendimento da cultura ou rendimento complementar da sua gestao e
exploragao agricola ou silvicola.

As diversas partes constituintes do medronheiro podem ser utilizadas pelas demais
industrias, os tais como: alimentar; cosmética; forrageira; ornamental e fungdo ecologica
e ambiental (Perria, 1998 cit in Chessa e Nieddu, 2000).

O fruto tem bastante aceitagdo para consumo em fresco, especialmente, se combinado
com outros pequenos frutos ou frutos vermelhos do bosque, € a sua transformacao
permite a obtengdo de inUmeros produtos como marmelada, geleia, xaropes, sumos,
doces, aguardentes e licores com propriedades digestivas. O mel de medronheiro, com
sabor amargo, € muito conhecido pelas suas propriedades antisséticas e curativo de
infegdes bronquicas. O fruto, folhas e flores, apresentam grande utilidade na medicina
natural e industria da cosmética com propriedade adstringente, antidiarreica, antissética,
anti-inflamatdria, diurética e descongestionante (Biffi et al, 1997 cit in Chessa e Nieddu,
2000). Na constitui¢do foliar, ocorre uma substancia denominada arbutina, responsavel
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pela acdo diurética, atras referida, e pelo efeito desinfetante do trato urogenital (Malossi,
2004). A folha e a casca cometem uma quantidade consideréavel de taninos utilizados a
nivel industrial, sobretudo para a producéo de corantes e curtumes (peles e couros). A
ramagem representa ainda uma importante fonte forrageira para os animais selvagens e
pecuaria (ovinos e bovinos) em regime extensivo, com um valor nutricional de 0,7 a 0,9
UF/Kg, aumentando estes valores no periodo de Inverno e Primavera (Vidrieh et al, 1984
cit in Chessa e Nieddu, 2000). A viabilidade econdémica atualmente gerada pela espécie
no setor da floricultura faz-se sentir no mercado das flores de corte através de viveiros de
producdo de plantas ornamentais e/ou horticolas, produzindo-se plantas de diferentes
tamanhos e variedades selecionadas, no primeiro caso, reproduzidas por semente, no
segundo caso, pela via da multiplicagdo por estacaria (Chessa e Nieddu, 2000). O
interesse pelo medronheiro, e em particular, pela sua ramagem, advém da sua elevada
perenidade, sendo neste caso, a planta explorada em regime de talhadia, o que pode
constituir igualmente uma opg¢éo t&o ou mais viavel em termos de exploragdo econémica
do medronheiro.

4. Perspetiva de comercializagao no mercado internacional

Segundo CEVRM (2012), no ambito da atuacdo de prospegado de mercados levada a
cabo pelo Projeto “Agbes Estratégicas para a Valorizagdo, Promogdo e
Internacionalizagdo dos Recursos Silvestres do Sul de Portugal’, promovido pela
Associacdo de Defesa do Patrimonio de Mértola (ADPM), ao abrigo da Estratégia de
Eficiéncia Coletiva — PROVERE - Valorizagdo dos Recursos Silvestres do Mediterraneo,
uma Estratégia para Areas de Baixa Densidade do Sul de Portugal, tem marcado
presencga na Biofach, principal certame empresarial internacional de agricultura biol6gica,
estando presentes a maioria das principais empresas que trabalham nos mercados de
produtos biolégicos. Assim como, no Salon del Gusto em Turim, feira associada ao
Movimento Slow Food. O estabelecimento de encontros empresariais e oportunidades de
negdcio permitiram representar uma ampla gama de produtos biolégicos nacionais,
sendo possivel identificar alguns mercados e empresas potenciais. A presenca nesses
certames, associada também a uma consultoria especifica para mercados internacionais
e uma campanha de promogao destes recursos permitiu retirar importantes conclusdes
ao nivel dos mercados potenciais para 0 medronho, como sejam:

- Existem mercados potenciais para a promogdo e comercializacdo do medronho, ao
nivel dos mercados europeus, nomeadamente no setor dos produtos em modo de
producao biolégico (MPB);
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- Existe interesse no fruto seco per si ou pela sua incorporagéo em produtos especificos,
como sejam os mueslis ou as barras energéticas;

- Pela sua cor, forma, textura e propriedades, o fruto fresco em MPB também apresenta
boa aceitacdo, sendo recomendavel alcangar alguma dimensao, bem como articular a
logistica com outras fileiras da fruticultura com caracteristicas semelhantes (e.g.: mirtilos,
figo da india, rom4, etc). Neste segmento de mercado, a tecnologia de embalamento e
conservagao do produto apresenta particular destaque.

A nivel nacional, os resultados do projeto mostraram que para os restaurantes de topo e
lojas de produtos de agricultura bioldgica existe um forte foco da qualidade (gourmet).
Este segmento de mercado rege-se pelo principio qualidade e outros aspetos
cumulativos como a origem do produto, a responsabilidade social, econdémica e ambiental
da matéria prima e elo de ligacdo & cozinha tradicional e local. E promovido o
crescimento do consumo de alimentos que obedecem aos principios de sustentabilidade
e preservacdo da biodiversidade nas cadeias de alimentagdo, incluidos na lista
‘culturalmente ou historicamente ligados a uma determinada regido, localidade, etnia ou
pratica tradicional de producdo”. Algumas agdes levadas a cabo através de parcerias
com Chefs ou escolas de hotelaria revelaram o elevado potencial que este produto pode
vir a apresentar no futuro, se houver um bom trabalho de organiza¢do da oferta e de
marketing. Importa desmistificar os mitos associados ao consumo do fruto, bem como
insistir na promogao do mesmo, junto do consumidor.

5. Perspetiva futura de inovagao de mercado

O desenvolvimento e promogdo da comercializagdo do medronho nas suas variadas
formas de produto final deverdo passar pelos seguintes pressupostos a nivel local,
regional e nacional:

- Continua aposta na investigacdo e na transferéncia de tecnologia aplicada a
transformagao e conservagao para a escala da industria agroalimentar e para a aplicagéo
em produtos inovadores;

- Fomento das organizagdes de produtores;

- Incremento de estratégias de marketing fortes e prospe¢éo de mercado a nivel nacional
e internacional.
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