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O presente trabalho permitiu fazer a caracterizdigico-quimica e bioquimica dos

frutos deArbutus unedo L. e deRubus fruticosus Agg. recolhidos na Serra do Caldeirao

(Freguesia de Cachopo, Conselho de Tavira), n@agegdp Algarve. Com base nesta

caracterizagao, verificou-se que estes dois frylossuem na sua constituicdo

substancias como a cianidina 3-glucosido, a ddifiai 3-glucosido e a Pelargonidina

3,5-diglucosido, as quais tém sido atribuidas pedpdes benéficas para a saude

(antioxidantes e antimicrobianas) (Quadro XXX).

Quadro XXX.

Composicéo fisico-quimica e bioquimica dos frutosedArbutus unedo L e deRubus

fruticosus Agg..

Amostras  pH °Brix Minerais
(%) (%)

Proteinas

(%)

Acucares

(g/ 100 g de produto fresco)

Antocianinas

Cor

sacarose glucose frutose Dp3-  Cy3-  Pg3,5- L a b’
glu glu diglu
Fruto de 3,72 22,71 5,79 0,98 0,12 1,11 3,07 0,44 0,13 25,00 0,19 0,84
Arbutus +0,751  £3,179 +0,721 +0,032 +0,046 +0,399 £1,152 10,130 0,015 40,912 +0,352  +0,361
unedo L
Fruto 4,93 15,94 4,43 0,32 2,96 3,01 0,45 0,012 20,24 1,23 0,33
Rubus +0,047  £1,502 +0,275 40,202 +1,882 1,896 10,397 +0,002 +0,691 +0,349 0,112
fruticosus
Agg

O fruto deArbutus unedo L. tem sido utilizado, apds fermentacéo e postelgstilacao,

para a producao de aguardente de medronho o qu&titepnactualmente, um

suplemento a agricultura de subsisténcia praticad8erra do Caldeirdo. O estudo da

s

massa fermentada € relevante, pois permitiu relacia qualidade do produto final

(aguardente) com as caracteristicas do fruto e oaslighes de fermentacdo. Os

resultados obtidos permitem afirmar que os frutm® @s caracteristicas descritas no

presente trabalho, nas condicbes de fermentacdadass [temperatura e pouca

disponibilidade de ar (fermentadores fechados)hdaaem a uma aguardente de

medronho com as especificagdes de qualidade da$imid Decreto-Lei 283/2000 de 26

de Setembro. A manutencdo de uma boa qualidadegdardente de medronho

contribui para a valorizagdo deste produto tradamlioe para a prevencao do seu

desaparecimento.
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Com base nos valores obtidos neste estudo, nomeatanmo que se refere a
composicao em antocianinas, propde-se que sejaadassnovas aplicagcdes do fruto de
Arbutus unedo L. e de Rubus fruticosus Agg. na industria alimentar, tais como a
producdo de sumos, compotas e suplementos pardesguu gelados. Estes frutos
parecem ser uma boa fonte de antocianinas comig@dagles antioxidantes, pelo que a
sua utilizacdo € interessante no desenvolvimentonales produtos alimentares
contendo compostos nhaturais estimuladores da sdatlementos funcionais).
Paralelamente, a extraccdo de antocianinas a mstes frutos podera ser uma
alternativa da sua utilizag&o. Estas novas aplesgdoderdo contribuir para o aumento
da procura e valor comercial destes frutos e, cuesdgemente, contribuir para a
melhoria das condicbes econdmicas da populacddergsi em regibes de baixos
recursos, remotas e desertificadas como o Nordestdgarve.

A valorizacao de produtos alimentares ou de agizan@ industria alimentar, obtidos a
partir dos frutos dérbutus unedo L. e deRubus fruticosus Agg.. permitirq alcancar
novos mercados, tornando a agricultura praticadderea do Caldeirdo mais viavel a
nivel econdmico e social. Por outro ladwputus unedo L. e Rubus fruticosus Agg..
integram a flora natural da Serra do Caldeiraa&oesdaptadas a condi¢cbes de secura e
temperaturas elevadas como as que se tém registagddltimos anos. Paralelamente,
estas espécies possuem uma elevada taxa de regenapas incéndios. Estes aspectos
reiteram o seu interesse agronomico dos pontogstiecomercial e ambiental, o que no
seu conjunto, torna a sua utilizagdo muito impdetamo desenvolvimento de uma

agricultura sustentavel.



