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IV- DISCUSSAO DOS RESULTADOS

1- Caracterizagdo quimica dos frutos deArbutus unedo L. e de Rubus

fruticosus Agg.

O fruto doArbutus unedo L. recolhido em anos diferentes apresenta teorésigedade
diferentes. Este facto podera dever-se aos nieeisrecipitacdo observados nos anos
em gue se realizou o estudo. Pela analise do graffiesentado na Figura 20, verificou-
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Figura 21- Gréfico de precipitagéo (Instituto de Meteoroé&nd2006). Estas variac;ﬁes de precipitagéo
reflectiram-se, certamente, no teor

de humidade médio dos frutos que se situa enti@258,73,96 valores ligeiramente
acima (68,84 + 8,123) do que foi descrito por Jesugartins (1997 e 1999), em
amostras rerecolhidas na regido do Algarve. Podesnt@o referir que a evolugao
sazonal dos valores médios de precipitacdo, et84-2004 apresenta uma reducdo
sistematica da precipitacdo na Primavera, estatiagnte significativa, o que se reflecte
no teor de humidade das amostras dos frutos estsidad
No que diz respeito aos frutos Aebutus unedo L. e em relagcéo ao teor de cinza total
(Quadro VII) o valor obtido para as amostras aadhs encontra-se acima dos valores
descritos por Ozcan e Hacisefgublarri (2007) para amostras do fruto debutus
unedo L. colhidos na Turquia. Este facto podera resudmatureza do solo onde se
situam as arvores de que foi recolhido o fruto as dondi¢cdes climatéricas que se
observam nos dois paises (Portugal e Turquia) (Oeddacisefergullarri, 2007). Para
0 parametro teor de cinzas pode afirmar-se, conmtervalo de confianca de 95,00 %,

que este varia com o local de colheita das amosér@do 0 seu valor médio para o fruto
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de Arbutus unedo L. do sotavento Algarvio de 5,79 %. Medronhos reiclals em locais
diferentes apresentarem diferente teor de minegaifustificado, pelo facto da
composicao do solo ser diferente ao longo da KNy 2006).

O valor de proteinas obtido (% de protein8,98) para a amostra analisada situa-se
abaixo dos valores descritos na bibliografia (% meteina~ 3,36) (Ozcan e
Hacisefergullarri, 2007).

O valor médio de pH para os medronhos recolhidoSerea do Caldeirdo foi de 3,72,
valor semelhante aos encontrados (3,67 e 3,87)gsu® Martins (1997) em amostras
rererecolhidas na regido do Algarve, embora um @a@baixo dos valores descritos
para as amostras obtidas por Ozcan e Hacigefdaai (2007), na Turquia. Pela andlise
estatistica constatou-se que os valores de pHiffferdes para os diferentes anos de
colheita e para os diferentes locais, facto queepgodever-se aos diferentes teores de
humidade presentes nas diferentes amostras coroibaidd anteriormente.

O °Brix meédio das amostras do fruto Alebutus unedo L. rererecolhidas na Serra do
Caldeirao é de 22,71, valor semelhante ao desmoitalesus e Martins (1997 e 1999)
em amostras da regido do Algarve (18,00 a 25,5PBfix determinado para as
diferentes amostras € significativamente difergr@e os diferentes locais e anos de
colheita de amostra, facto que podera ser juddificaelos valores de precipitacéo
ocorridos nos diferentes anos em estudo. O °Bt&retacionado com o teor de solidos
sollveis nas amostras, logo esta relacionado cteorode humidade das mesmas, ou
seja, amostras com teor de humidade mais elevasBu@m menor °Brix (Quadro IX).
O °Brix relaciona-se indirectamente com o teorgecares (Quadro XI), o que justifica
no caso da amostra rerecolhida em Larache em 2004)(maior teor de acgucares,
logo um °Brix mais elevado.

No Quadro IX podemos verificar que a luminosidade e o angulocalapara as
amostras analisadas dependem do local em que astrasnéoram rerecolhidas. Os
valores de luminosidade (25,00), sdo semelhantesdascritos por Jesus e Martins
(1999) para amostras da regido do Algarve (24,8,8) 3Estes valores sdo mais baixos
que agueles que se encontram descritos na bidimgi®9, 82) para amostras de
medronho rerecolhidas na regido de Lisboa- Tapadajubla (Alarcéo-E-Silvat al.,
2000). Este facto podera ter a ver com o tipo oheac(mais quente na zona em estudo
de acordo com o Instituto de Metereologia) que pbdeluenciar nos valores de pH

(ndo se encontram descritos para o0 estudo realimadpona de Lisboa) que estédo
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relacionados com a formacgéo de pigmento. Outrafifgastao podera ter a ver com o
grau de maturacdo das diferentes amostras aquamdmldeita. Como ndo foram
descritos valores de °Brix para o estudo realizemdpona de Lisboa ndo podemos fazer
comparagao com as amostras analisadas.

Em relacéo ao angulo da cor este apresenta vaigraficativamente diferentes para os
diferentes locais (Larache 67,24 ° e Vale de Odi#562 °©), Quadro IX. Em relacdo a
amostra recolhida em Larache o valor de angulmda semelhante ao valor obtido por
Alarcdo-E-Silvagt al. (2000) 63,80 °.

Para os parametros a*, b*, a*/b* e pureza da costtou-se que as amostras Sao
significativamente diferentes para um intervalocdefianca de 99,0 % de local para
local, quadro IX. Os valores médios obtidos pardiferentes parametros sao de 0,19,
0,84, 0,12 e 0,90 respectivamente a*, b*, a*/b*ueepa da cor, estes valores sdo bem
diferentes dos descritos por Alarcdo-E-Siktaal. (2000) nas determinacdes realizadas
para medronhos colhidos na Tapa da Ajuda Lisbdafatao como foi descrito
anteriormente poderd estar relacionado com asedifas nas condigcbes edafo-
climaticas das duas zonas em estudo.

Os teores de sacarose, glucose e frutose sdo2iel(l1 e 3,07 g por 100 g de produto
fresco. Estes valores, em termos de proporcaonéace-se de acordo com os descritos
na bibliografia em que a quantidade de frutosepérsor a dos outros agucares (glucose
e sacarose) (Alarcio-E-Silehal., 2000, Ayazt al., 2000, Cavacet al., 2007 e Ozcan

e Hacisefergullarri, 2007).

Em relacdo aos &cidos orgéanicos que pretendemasifipea (acido formico, lactico,
oxalico e acético) estes valores situam-se abaixoivel de quantificacdo pelo que nao
efectuamos determinacdes nos anos seguintes. AlakeaSilvaet al., (2000), Ayazt

al., (2000) e Ozcan e Hacisefgrolarri, (2007) citam a existéncia de outros acjdais
como, acido fumarico, lactico, malico, galico, qu@n entre outros.

As antocianinas presentes no frutoAteutus unedo L. do sotavento Algarve, foram a
cianidina 3-glucose e definidina 3-glucose, sensleeus teores de 0,44 e 0,13 mg por
100 g de produto fresco, respectivamente. Constdowgue as antocianinas
identificadas pertencem a mesma familia descritdP?pbuccuoglu (2003) para este tipo
de frutos. A delfinidina 3-glucose é descrita paar&ed, (2005) como tendo efeito
inibitério na lipoxidagdo dos lipidos, nos processoflamatérios, entre outros. As

antocianinas em geral sdo descritas como tendoipdaples benéficas para a saude dos
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consumidores (Bridlet al., 1996, Galvanet al., 2003 e Pabuccuogkt al., 2003). A
presenca deste tipo de antocianinas, no medrowhno,pcopriedades benéficas para a
saude torna 0 seu consumo atractivo. Actualmenfeyto de Arbutus unedo L. tem
apenas valor para ser fermentado e utilizado nactable aguardente de medronho. A
sua possivel utilizagdo como fruto numa época doeam que no Algarve a variedade e
a quantidade de frutos frescos disponiveis no rder@ baixa, abre 0 mercado ao
consumo deste fruto em fresco.

Através da analise de correlagdes constatou-sexjsim relagdes entre os diferentes
parametros analisados o que nos leva a afirmaexjgee uma relacéo negativa entre o
°Brix, a luminosidade e o pH. O pH também se reteccom os parametros a*, b*,
pureza da cor, Tom Hue, angulo da cor, Dp 3-gluye3@lu, sendo esta relacdo
positiva. A humidade correlaciona-se de modo pasittom o teor de acucares
(sacarose, frutose e glucose) e com o angulo da&lcparametro pH relaciona-se com
os diferentes parametros ° Brix, L*, a*, b*, C, &i/b*, Dp 3-glu e Cy 3-glu sendo esta
relagcéo positiva. O parametro humidade relaciondesrma positiva com a sacarose,
frutose, glucose, °H. O °Brix dos medronhos estosladlaciona-se com a*, b*, C,
a*/b*, teor Dp 3-glu e Cy 3-glu de modo negativotgdr de minerais correlaciona-se
de modo negativo com o teor de frutose. Sempreagueenta o teor de frutose ha
alteracbes nos parametros, a*, b* C, a*/b* teq B®qglu, Cy 3-glu, glucose e
luminosidade. Nas amostras analisadas sempre lyjmergosidade aumenta, diminuem
varios parametros da cor (a*, b*, C, a*/b* e °H) &or de antocianinas (Dp 3-glu e Cy
3-glu).

Em relacdo ao parametro a* da cor, quando esterdgams outros parametros da cor
(b*, C, a*/b* e °H) também vao aumentar. O mesmo 8@ verifica com o teor de
glucose e o teor de antocianinas (Dp 3-glu e CluB-§empre que o teor de glucose
aumenta o teor de antocianinas (Dp 3-glu e Cy Bdjinui. Em relagéo ao parametro
b* este correlaciona-se de forma positiva com dsosparametros da cor (C, a*/b* e
°H). O aumento do teor de glucose reflecte-se nédnpetro b* da cor. O teor de Cy 3-
glu aumenta sempre que o angulo da cor aumentaiauliquando o teor de glucose
diminui. Todas estas relacdes permitem-nos, pelarrdéacdo de parametros mais
simples como é angulo da cor prever o que acoreceelacdo a outros parametros,
como o teor de antocianinas. Podemos afirmar gteoode Cy 3- glu é maior ou

menor em diferentes frutos determinando apenagu@da luz.
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No primeiro ano de estudo determinou-se o teor ohenais tendo-se verificado que
apenas foram encontrados o célcio, magnésio, pmtassddio. Os restantes minerais
testados (cadmio, chumbo, cobre, ferro, mangané&so®) encontram-se abaixo do
limite de quantificacdo. Pela analise Qaadro XV, verificou-se que teor médio de
cd": Mg?*, K' e Nd é de 1,66, 0,327, 1,021 e 1,24 mg/ g de amostspectivamente.

O fruto deRubus fruticosus Agg. recolhido no sotavento Algarvio apresenta una s
constituicdo valores meédios de cinzas de 4,43 % udeidade de 71,39 %, de pH de
4,93, de ° Brix de 15,94 e dos diferentes parametaccor ( L* de 20,24, a* de 1,23, b*
de 0,33, a*/b* de 3,86, °H de 17,39° e C de 1,Ba)a este fruto os teores médios de
sacarose, glucose e frutose sdo de 0,31, 2,96 B @,por 100 g de fruto,
respectivamente. O teor médio de antocianinas @4temg de Cy 3-glu por 100 g de
fruto e 0,012 mg de Pg 3,5- diglu por 100 g de amor

Os valores de humidade obtidos nas amostraRuldes fruticosus Agg. (71,39 %) sao
semelhantes aos valores descritos por Souci (98% a 84 %).

Em relacdo aos outros parametros ndo existem galabelados para esta espécie de
amoras nao sendo possivel fazer comparacoes.

Através da analise de correlagdes constatou-sexjsim relagdes entre os diferentes
parametros analisados para as amoras silvestreganAs pH relaciona-se de modo
positivo com o °Brix e a*. Sempre que o teor decaggs (frutose, glucose e sacarose) e
antocianinas (Cy 3-glu e Pg 3,5-diglu) diminuem aota o valor de pH. O teor de
humidade relaciona-se de modo negativo com a lwidade e pureza da cor. Sempre
gue estes dois parametros aumentam o teor de hdenilifminui. Ja no que se refere ao
teor de Cy 3-glu este aumenta sempre que o tednudedade aumenta. O °Brix
aumenta sempre que o teor de acucares (glucogesdrusacarose) aumenta. Os
parametros da cor (L*, a* e C) aumentam quandorx @imenta. O teor de sacarose
relaciona-se de modo positivo com o teor de gluemsey 3-glu. Em relagdo aos
parametros L*, a* e C estes relacionam-se de medativo com o teor de sacarose. A
frutose relaciona-se de modo positivo com o teogldeose e sacarose. Os parametros
L*, a* e C diminuem quando o teor de frutose nasr@as aumenta. O teor de glucose
relaciona-se de modo negativo com L*, C e Cy 3-8lluminosidade relaciona-se com
a* e C de modo positivo. A Cy 3-glu, Pg 3,5- digldngulo da cor diminuem quando a
luminosidade aumenta. A pureza da cor relaciondesenodo negativo com a*, °H, Cy

3-glu, Pg 3,5-diglu. Este parametro relaciona-senddo positivo com a*/b*. O angulo
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da cor relaciona-se com a*/b*, Cy 3- glu e Pg 8ligiu sendo esta relacdo positiva

para o teor de antocianinas (Cy 3- glu e Pg 3d@ullie negativa para a*/b*.
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2- Alteracdes fisico-quimicas e microbiologicas durde a fermentacdo do
fruto de Arbutusunedo L.

O acompanhamento da fermentacdo do medronho qbe tido caracterizado
anteriormente permite-nos fazer algumas considesagfiportantes como relacionar a
composicdo quimica e bioquimica do fruto com a idade do produto final
(aguardente). Um medronho com as caracteristicawitds ao longo deste trabalho,
permite obter uma aguardente de qualidade, apd@snaeftacdo e a destilacdo, de
acordo com a legislagdo em vigor (Decreto- Lei 2830 de 26 de Setembro).

Os resultados obtidos permitem-nos afirmar que rendetacdo do medronho esta
associada ao crescimento de leveduras naturalrpeesentes nos frutos (microbiota
epifitica) que em condi¢cdes de auséncia de oxigproduzem etanol e dioxido de
carbono a partir dos agucares do fruto. O etanwhélos produtos desejaveis no final
da fermentacéo, razao pela qual o processo ferthentam de ocorrer em condi¢oes
de auséncia de oxigénio para que ndo se formemufmodhdesejaveis como o acido
aceético (Walker, 2000). O &cido acético pode tégemn em bactérias acéticas num
processo aerobio de transformacdo do etanol enp &miético (acetificacdo). No
processo fermentativo estudado ndo foram encomstizalztérias acéticas, nem bactérias
lacticas. A presenca de acido acético € um defeitaguardente de medronho e conduz
a produto de baixa qualidade, ja que este compéstesponsavel por um flavor
desagradéavel do produto final, pelo que na ferngéotdo medronho se deve prevenir 0
crescimento de bactérias acéticas, limitando osacds ar ao interior do fermentador
(Galego,1997).

A identificacdo das leveduras seria um passo mmipwmrtante visto que sobrevivem a
valores pH muito baixos e a elevadas concentragéestanol, razdo pela qual a sua
identificacdo seria importante, para relacionaipo tle microbiota com a composicéo
quimica do fruto e com qualidade do produto final.

A microbiota presente na massa de fermentado dei@rrmoertamente, a qualidade e
consequentemente o valor comercial do produto lddsti E provavel que alguns
aromas presentes no flavor da aguardente de mexsefdim produzidos no decurso da
fermentacdo como resultado da actividade das espéld leveduras presentes, tal
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como, tem sido referido para outros destilados camoim (Fahrasmane e Ganou-
Parfait, 1998) e a tequilha (Lachance, 1995).

Seria interessante, associar determinadas caslicisi do flavor de uma boa

aguardente ou de uma aguardente com “offlavoursieterminadas espécies de
leveduras ou outros microrganismos.

O estudo do processo fermentativo a nivel quimicni@obiologico é de extrema

importancia para melhorar a qualidade da aguardimt@edronho, contribuindo para
valorizar este produto local e tradicional e, stamfamente, para prevenir o seu

desaparecimento.



