INTRODUGCAO

I- INTRODUCAO

1- Localizagao da zona em estudo

Com este trabalho pretendeu-se caracterizar quimeicte dois frutos silvestres (frutos
de Arbutus unedd.. e deRubus fruticosu$Agg.) que crescem espontaneamente na
Serra do Caldeirdo, freguesia de Cachopo, no domcde Tavira, onde foram
rerererecolhidas as amostras. A caracterizacdouinncp dos frutos teve como
objectivo valoriza-los, de modo a encontrar nacraposicdo elementos com interesse
nutracéutico. Uma das razdes que levou a escolbta dmna geografica para a
realizacdo do estudo foi o facto de a agricultuetigada ser de subsisténcia, isto é uma
actividade cuja producéao se destina fundamentadreeratisfacdo das necessidades das
familias produtoras. A agricultura de subsistéruzieacteriza-se pelo uso de técnicas
pouco evoluidas, baixo grau de mecanizacao, fralizagdo de fertilizantes quimicos,

0 que no seu conjunto, justifica o baixo rendimeat@a fraca produtividade desta
actividade agricola [Desconhecido (Dicionario derkxnia), 2006].

Esta zona apresenta uma elevada desertificacdop cs@n pode constatar pela
comparacao da populagao existente no ano 1991 aned2001, verificando-se um
crescimento natural negativo (Quadro 1), de acotdm informacdo do Instituto
Nacional de Estatisticafactor que levou a um crescente abandono da datigi

agricola (Instituto Nacional de Estatistica (INE)D6).

Quadro 1.
Estatisticas demograficas referentes ao ano de 200rritorialgarve, 2006).
Local Populacdo Taxa de Taxa de Taxa cresc. Crescimento Saldo Crescimento
residente natalidade  mortalidade Natural natural migratério  efectivo

1991 2001 1991 2001 1991 2001 1991 2001 1991/2001  1991/2001 1991/2001

Cachopo 1420 1026 2,8 20 211 283 -18,3 -26/4 -237 -159 -396

As caracteristicas da piramide etdria da freguedda Cachopo revelam um
envelhecimento acentuado, quer na base, quer @y ¢t@on um peso maioritario da

populacdo com mais de 65 anos (50 % do total dal@ggo), e um peso reduzido da
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populacdo com menos de 30 anos. Em 2001, o pepopidacao inserida neste grupo
etario representava 14 % do total da populacaddeets. A populagdo com mais de 65
anos era, no ano de 2001, dez vezes superior dagédplcom menos de 15 anos, como

se pode observar no Quadro Il (Custodio e Sou$d)20

Quadro I1.
Estrutura etaria da populagdo de Cachopo, referent@o ano de 2001 (Custodio e

Sousa, 2005 e INE, 2006).

Cachopo (N° de Individuos)

Homem /Mulher Homem Mulher

0 a 14 anos 50 27 23

15 a 30 anos 97 56 41

31 a 45 anos 88 42 46
46 a 64 anos 273 128 145
65 ou mais anos 518 261 257

Total 1026 514 512
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1.1- Cachopo

A freguesia de Cachopo localiza-se na Serra doe@atg sendo a mais setentrional do
concelho de Tavira
(Aqueotavira, 2005). Esta

Figura 1- Mapade localizacéo d
freguesia de CachopoCémarz
Municipal de Tavira, 2006).

1] 10 K

freguesia tem uma area de 197,56 km2, com 1024amibs (de acordo com os Censos
de 2001), sendo a densidade populacional de 5/RrmafCamara Municipal de Tavira,
2006 e INE, 2006).
Cachopo localiza-se em plena Serra do Caldeirasupu$otodas as caracteristicas das
regibes rurais mais deprimidas, de que é prova \elleecimento crescente da
populacao residente (Quadro I). As condicionaneegygaficas marcaram a situagéo e a
evolucdo soécio-econdmica da regido, cujos tracoss regidentes assentam nos
seguintes aspectos econdmicos:

- predominancia da actividade agricola de baixdireanto (auto-consumo);

- solos de baixa capacidade agricola;

- reduzida dimenséao das exploracdes;

- populacao activa bastante envelhecida e comsndeeinstrucéo baixos;

- inexisténcia de uma economia estruturada;

- situagdo de sub-emprego e emprego precario;

- auséncia de circuitos de comercializagdo pamasutos locais.
Entre os aspectos sociais destaca-se:

- a dificil acessibilidade relativamente aos cento® decisdo nacionais e

]

regionais;
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- 0 decréscimo acentuado da populacdo, que prowsoa densidade
populacional muito baixa e um envelhecimento géizexdo dos residentes;

- niveis de desenvolvimento sécio cultural muitoxbs, associados a uma
elevada taxa de analfabetismo;

- caréncias de infra-estruturas basicas e de aegeip@s sociais (Associacda
Loco”, 2006).
A agricultura, nas suas vertentes agro-pecuariail@-mastoril, € um recurso
fundamental que requer uma accédo planeada e pradeanadaptada as condicdes
ecologicas da zona e as exigéncias da vida contémge de modo a torna-la
sustentavel econémica, ecoldgica e socialmentaeguésia de Cachopo € uma zona
predominantemente agro-florestal, destacando-sesentor secundéario, a construgcédo
civil e pequenas unidades industriais de caractesanal, inseridas no ramo da
“alimentacéo e bebidas”, que transformam maténissgs de origem agricola, como a
améndoa, o azeite, o0 mel, o queijo, 0 medronh@riaece os cereais (Associa¢io
Loco”, 2006). Esta freguesia localiza-se num extensagmanontanhoso de formas
suaves e arredondadas de xisto-grauvaquico (FR)umnde nascem diversos cursos de
agua e cuja vegetacdo predominanRubus fruticosusgg., vulgarmente chamada de
“silva”. Extensos sobreirais cobrem os montes gpeesentam, nos enclaves mais
preservados e humidos (umbrias), matagais arbaresceomplexos e evoluidos, com
medronhais e urzais e nas encostas mais soallrestss de tipologia diversa mas mais
simplificados, com predominancia de estevais. Nasbrias melhor preservadas
ocorrem bosques e pré-bosques de sobreiro, acoag@ntde carvalho- cerquinho
(Fabido, 1996).
Nas areas com relevo mais suave surgem pequenabasaagricolas, essencialmente
de subsisténcia, localizadas sobretudo nos extrem@stais e ocidentais (Associacéo
“In Loco”, 2006). A serra do Caldeirdo apresenta uma natureza gealGgsto-
grauvaquica, de formas arredondadas, resultantiefdamacdo do Maci¢co Hespérico
(ICN, 2006 e INE, 2006).
O coberto vegetal actual €, em larga medida, swldo abandono gradual da cultura
de cereais, a partir da década de 60, verificapdiifsrentes etapas de recuperacdo da

vegetacao e, consequentemente, dos solos.
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@ Carta dos Solos

Unidades Fedoldgicas (FAD - Carta de solos da Europa)
[[T] Bee 1 Cambissalos erémicos caledrios

A vegetacdo actual caracteriza-se por
extensas areas de matos dominados por
Cistus ladanifer(esteva) que ocupam, na
generalidade dos casos, solos
esqueléticos, resultantes da degradacao
pelo seu uso intensivo para producao de
cereais. Salienta-se, no entanto, a
ocorréncia de manchas extensas de
montados de sobro, os quais, em

muitos locais, evoluiram ja para

|:| Be O Cambizsolos éutricos (rochas sedimentares postpaleozoicas)

|:| Bh 2 Cambizzolos himicos (rochas eruptivas)
[ ]Je1 Fluvissolos calsdrios
|:| Je 1 Fluviszolos Eutricos
[ Lot 44 Luviss ales redocrémicos
ﬂ]]]]]]]]]] Ler 5 Luviszalos rodocrimicos
|:| Le 1 Litossoloz éutricos
I L 7 Luwissolos férricos
Lo 2 Luvksolos articos
[ ] Lk 2Luvissolos rodocrdmizos cleicos
[ ]FoiFodzok drticos
RefS Regoszolos Eutricos

F Voo 1 Vertissolos erdmicos calearios
£9Z Solonchaks gleizados

O Cachopo

Figura 2- Carta de solos da regido do Algarve
(CCDR,2006).

formacdes florestais complexas,
adquirindo algumas semelhancas
com as florestas de sobreiros,
devido a auséncia de pastoricia ou
de actividades agricolas em sub-
coberto. Nestes locais, a vegetacao

de sub coberto apresenta uma

diversidade  apreciavel, sendo
particularmente abundantes
exemplares arboreos ou sub-

arbéreos dérbutus unedgmedronheiro) Cistus populifoliugesteva) érica arborea
(urze-branca) (Instituto de Conservacéo da Natuli€ad), 2006).

Nas zonas baixas junto aos cursos de agua a vaggtegdominante € composta por

canaviais e pequenos bosques dos quais fazemRadrtes fruticosusgg, vulgarmente

chamada de “silva”, que protege as zonas ribeisiteaerosédo provocada pelas aguas

da chuva (ICN, 2006).
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1.2- Desertificacéo e sustentabilidade

Como ja foi anteriormente referido, a zona onderéailizado o estudo encontra-se
desertificada, sendo ai praticada uma agricultarsuthsisténcia pelo que a floresta tem,
cada vez mais, um papel importante na economiaglaa (Fabido, 1996; Associacao
“In Loco”, 2006).
A floresta tem outras utilidades que nao podenesguecidas, ja que acrescentam valor
econdmico a zona onde se situa. Esta apresentladés indirectas que resultam da sua
presenca num determinado local, independentememtseddestinar ou ndo a ser
explorada. De uma forma geral, a presenca da feooestribui para:

- segurar o solo, evitando a eroséo das encostas;

- proteger da accéo dos ventos as areas circuisglante

- filtrar da atmosfera agentes poluidores;

- modificar o regime de aguas, geralmente favordzeninfiltracdo e a evapo-
transpiracdo, em prejuizo do escorrimento a sugiedd solo (Fabido, 1996).
Em relacéo as utilidades directas, estas séo ficdatuem objectivos de producéo e de
bens com valor econdmico. Os produtos floresta@issatos sdo o lenho, as cascas (ex:
cortica), a resina e os frutos florestais (ex: meHdo). Em muitas situagcbes, 0s
povoamentos florestais podem produzir simultanesenenais do que um destes
produtos, além de fornecerem boas condicbes dgioepara a caca, abrigarem uma
vegetacao rasteira responsavel pela producdo despas) bagas (ex: amoras pretas) e
utilizada na alimentag&o do gado (Fabido, 1996).
De forma a garantir a sustentabilidade daqueles ajnda querem continuar na
freguesia de Cachopo, é necessario criar alteasatjue permitam nao sé a subsisténcia
da populagédo como também a preservacao dos re@axistantes. Actualmente assiste-
se a uma reflorestagcdo da zona sem respeitar @ filmural desta. Assim, a flora
tradicional (alfarrobeira, oliveira, figueira, antemira, sobreiro e medronheiro, entre
outros) tem sido substituida por espécies comaloeio e 0 eucalipto que pouco tém a
ver com a regido. Numa zona de secas extremastdwaverdo, os incéndios trazem
consequéncias drasticas como o0 desaparecimentolode € fauna naturais,
acompanhado de erosdo e, consequentemente, o iapar®ec de zonas quase
desérticas. O pinheiro e 0 eucalipto sdo arvotamahte inflamaveis e sem capacidade

]

de regeneracao apos os incéndios (Konstantieidik, 2006).
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Na regido de Cachopo, situada no Mediterraneogo éoum factor importante, como
foi descrito anteriormente, pois determina o tigoeatossistema e a distribuicdo das
espécies. Das espécies existentes na regido deeMadeo sdo poucas as que possuem
dindmicas de regeneracdo e taxas de crescimentadaek nas zonas que sofreram
incéndios. Nesta zona € comum encontrar espéeciae comedronheiro e 0 sobreiro
gue apos algum tempo a seguir aos incéndios (aiases) regeneram quase na sua
totalidade, cobrindo totalmente a Serra e impedirdkste modo, a erosdo. Estas
espécies tornam-se dominantes na regido ardidadode’¥ sua capacidade de
regeneracao (Konstantinidet al, 2006). Toda esta problematica tem sido esquecida
pelos que tém poder para a reverter, de modo aizemloos recursos ai existentes
(Varennes, 2003).

A alternativa de outras culturas de regadio levahgans problemas, pois de acordo
com estudos realizados, a distribuicdo irregulgpréaipitacdo na maioria dos paises do
sul da Europa e as crescentes pressdes decordentesensa procura de agua nos
periodos de Verdo, quer para irrigacdo quer pavaupacao turistica, sobretudo nas
zonas costeiras, fazem prever a médio e longo pezxorréncia de problemas de
escassez de agumrnando dificil a viabilidade de culturas de rega(bSilva et al,
1998).
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2 — Importancia dos frutos deArbutus unedoL. e deRubus fruticosusAgg.

2.1- Medronheiro (Arbutus unedoL.)

O medronheirqArbutus unedd..) é um arbusto ou pequena arvore de folha perene que
pertence a famili&ricaceae(Alarcédo -E- Silveet al,2000; Ayazet al, 2000; Soufleros

et al; 2004; Ozcan e Hacisefeqalari, 2007). E particularmente conhecido em Ryatu

r
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e noutros paises do Mediterraneo pela aguardenteedeonho preparada a partir dos
seus frutos (Souflerogt al, 2004 e Cavacet al, 2007). Distribui-se por uma vasta
area na bacia mediterranica, excepto na orla castei Sudoeste de Espanha e na area
que vai desde Tunis até ao Sul da Turquia. A sea de distribuicdo inclui também
todo o territério de Portugal continental, o NateeEspanha, as regides das Landes, da
Bretanha em Franca e a zona ocidental da Irlan@ad@o -E- Silveet al 2000, Ayazt

al., 2000 e Ozcan e Hacisefgutlari, 2007).

Em Portugal, as maiores manchas situam-se nas$ertdonchique e do Caldeiréo.

E um arbusto ou arvore de pequena dimens&o, podgimiir os 10 a 12 m de altura,
ainda que usualmente n&o ultrapasse os 3 m. Ootrpossui um ritidoma (casca)
pardo-avermelhado ou pardo-acinzentado, delgaddady, muito escamoso. A sua
copa tem uma forma oval com ramos grossos. AsdalBa persistentes (existem folhas
na copa durante todo o ano), grandes (medem £m),lcom peciolo curto, alternadas,

lustrosas e verde-escuras na pagina superior ectagés na pagina inferior, serrilhadas
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Figura 4 e 5- Flor deArbutus unedo
L. (Fabido,1996).

\'

- o

ou subinteiras (Figura 3) (Soufleretsal.,2004).As flores sado pequenas-', com um calice

curto e corola gamopetala, urceolada, esverdeadasidas em cachos (ramalhetes)

compostos, terminais e pendentes, como podemosvabse Figura 4 e 5 (Ozcan e

Hacisefergullari, 2007).

Os frutos sao baciformes, globosos, granulososigad®s na superficie, medem entre

1 a 1,7 mm, de cor avermelhada quando madurosseamntes pequenas, angulares e
de cor castanha (Figura 6) (Soufleebsl, 2004).

Figura 6- Fruto deArbutus unedd...

Esta planta tem varias utilizacdes, das
guais se destacam a alimentacao (fruto
comestivel antes da fermentacdo), a
industria  artesanal  (fabrico  de
aguardente por fermentacdo do fruto e
destilacdo), a medicina (produto
medicinal antiséptico, antinefritico) e a
ornamentacao (Kivcak e Mert, 2001).
No Sul da Califérnia o medronheiro é
muito utilizado em jardins, pois

consegue sobreviver em zonas com
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Verdes e/ou Invernos muito rigorosos. Suporta besaca, conseguindo manter-se em
regides quase desérticas (Konstantingdial, 2006).

A propagacao do medronheiro pode ser seminal edgatativa. A propagacéo seminal
faz-se por sementes, que sao rererecolhidas eotrenibro e Dezembro quando 0s
frutos estdo maduros. A germinacdo das sementesedoonheiro € muito lenta e a
propagacdo seminal ndo garante a preservacao dagecisticas da arvore de onde
provém (planta mae), embora permita obter rapidéanem grande nimero de plantas a
baixo custo. A propagacdo vegetativa permite ewdtavariabilidade genotipica da
propagacao seminal com custos mais elevados. igstdd propagacéo vegetativa pode
ser feita por estacaria caulinar e/ou micropropaga&g! culturan vitro. No processo de
micropropagacéao a taxa de multiplicagdo obtidaixab@lendes e Gongalves, 1997).
Durante as campanhas do trigo, a partir de 194@ dt&cada de 80, o medronheiro, na
Serra do Caldeirdo, foi dizimado, sobrevivendo apemas zonas de maiores declives,
nas quais os agricultores ndo conseguiam cultieegats. O sistema de agricultura
praticado nesta época, provocou modificacdes pdafsircom impacto nas paisagens
agréaria e vegetal. As terras mais pobres eranvadlis com a rotacéo cereal — pousio
Nas décadas de 40 a 60, as terras arroteadastyp@ @ campanha do trigo foram
progressivamente abandonadas. O abandono das tlrrasreal mais pobres esta
directamente correlacionado com um abaixamentopdegos dos cereais e com uma
reducao do nivel de fertilidade dos solos. Pon®za a reducao da fertilidade deveu-se
a acentuada reducdo da matéria organica e a emesdtante do cultivo em parcelas
muito inclinadas. Para isso contribuiram rotacdesorrectas e mobilizacbes
inadequadas (Plano de Desenvolvimento Rural, 2002).

Apoés o0 abandono da producéo de cereais e a pastiarbs oitenta, com aparecimento
de alguns trabalhos de investigacdo na area ddaaajao da aguardente de medronho,
o fruto deArbutus unedd.. comecou a recuperar terreno e actualmente ja existe
agricultores a planta-lo, pois este é uma maisyara a actividade agricola de baixos
recursos (Galego, 1995).
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2.1.1- Composicao nutricional do fruto deArbutus unedoL.

O fruto deArbutus unedd.. possui na sua composi¢cao nutricional essencialnégnia,
acucares, alguns acidos e minerais (Quadro llju&composicdo varia de acordo com
os diferentes estados de maturagdo, como se pséevabno Quadro IV (Alarcao -E-
Silvaet al, 2000).

Quadro llI.

Aspectos gerais da composi¢éo nutricional do frutde Arbutus unedol.
(Alarcéo -E- Silveet al, Ayazet al, 2000, e Ozcan e Hacisefgodlari, 2007)

Compostos Valores

Teor de humidade (%) 53,72+ 2,10
pH 4,60+ 0,10
Proteina (%) 3,36+ 0,12
Cinzas (%) 2,82+ 0,12
Acidez (%) 0,4+ 0,10
Frutose (%) 27,8+0,32
Glucose (%) 21,5+ 0,18
Sacarose (%) 1,80+ 0,02
Maltose (%) 1,11+ 0,32
AcUcares totais (%) 52,21
Acido fumarico (%) 1,94+ 0,07
Acido lactico (%) 0,49+ 0,03
Acido malico (%) 0,84+ 0,06
Acido galico (%) 10,7 0,04
Potassio (mg/kg) 14909,08+ 1687
Sadio (mg/kg) 701,26+ 80

Magnésio (mg/kg)
Calcio (mg/kg)

1315,5% 129,19
4959,02+ 150
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Quadro IV.

Caracteristicas do fruto deArbutus unedoL. de acordo com os diferentes graus de
maturacgdo (Alarcao -e- Silvaet al, 2000)

Fruto verde Fruto maduro

L* 81,75 59,82
a* -4,40 18,75
S b* 36,49 38,11
C* 36,49 42,47
h° 96,87 63,80
9 Frutose 2,33+ 0,04 20,08+ 0,20
\g g Glucose 3,95+ 0,23 12,5+ 0,3
<LE)" Sacarose 8,77+0,06 8,68+ 0,03
Acido L- malico (g/100 g) 1,95+0,16 2,63+0,23
Acido quinico (g/100 g) 7,35+ 0,16 5,99+ 0,05
Acido fumaérico (g/100 g) - -
Niacina (mg/100 g) 4,90+ 1,70 9,10+ 0,60
Acido ascérbico (mg/100 g) 542+ 11 346+ 7
- caroteno (mg/100 g) 38,1+ 0,37 70,9+5,20
Fenais totais (g/100 Q) 15,5+0,60 14,6%+0,90
Taninos (g/100 g) 3,13+ 0,06 1,75+ 0,02
Antocianinas (g/100 g) 0,25+ 0,02 1,01+ 0,01
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2.2- Amoreira selvagem Rubus fruticosusAgg.)

O géneroRubus (familia Rosaceae compreende aproximadamente 300 espécies
altamente heterozigéticas e também hibridas, cuggerm ndo se encontra totalmente
esclarecida. Das espécies de maior interesse agiomdleste género, destacam-se
Rubus idaeugframboesa) eRubus fructicosugamora preta). Este género apresenta
caracteristicas de adaptacéo climatica ampla, pledemcontrar-se cultivares com baixa
exigéncia em horas de frio (100 horas < T2e.g.), até cultivares que exigem 1000
horas de frio para a quebra da dorméncia das sement

A framboesa e a amora preta sdo espécies arbudtvimniliaRosaceagcom ramos

castanhos e erectos, cobertos
de pequenos espinhos. As

folhas sdo verdes e brilhantes
na pagina superior e as flores
brancas (Figura 7). Os cachos
lassos de flores brancas
formam-se na axila das folhas
de ramos do ano precedente;
estes morrem no fim da

vegetacao. As amoras
Figura 7- Ascto geral do caule, folhas, flor e frutoRlgous silvestres  sao o fruto
fruticosusAgg. (Kremer, 2005). (pseudobaga) de  arbustos
(amoreira silvestre)
vulgarmente designados como silvas. As plantasenesaté 3 metros. S0 muitos os
tipos do que é vulgarmente designado como "amodnmgluindo muitos cultivares
hibridos, com mais de duas espécies ancestraisve?es, 0s termos sdo usados em
inglés, com a terminacdo "berry", jA que em por@sgexiste uma certa confusdo na
atribuicdo de uma designacao a estas espéciesg&aton,1997).
A cultivar “Marionberry” nasceu do cruzamento entre a amora tipo “Olaliighe o
tipo “Chehalem”, de modo a conjugar as qualidadgarmlépticas dos dois tipos de
fruta. A “Olallieberry”, por sua vez, resulta do cruzamento das amornadxfrésas com
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“youngberry” (que, por sua vez, resulta do cruzamele amoras pretas com amoras
silvestres) (Grovest al,1997).

A amoreira silvestre € composta por longos caulevos, com espinhos curtos,
levemente encurvados e agucados (Figura 7). Quasdcaules tocam no chéo
adquirem frequentemente raizes laterais, danderarggum novo pé de silva tornando-
se uma espécie invasora persistente, colonizandgi@svareas por longos periodos.
Tolera facilmente solos pobres, sendo uma das pamplantas a colonizar baldios e
terrenos de construcdo abandonados. As folhas é&molps espinhosos, tri-pentados,
com foliolos elipticos ovulados, estas sédo palmagiastrifélio (o limbo esta dividido
em trés, ainda que se encontrem também divididagieoo). As flores brancas ou
rosadas, florescem de Maio a Agosto (no hemisféite), dando, apds a frutificacéo,
as amoras de uma cor vermelha e, depois, negraflofss com inflorescéncias
paniculares situadas nos terminais dos ramos sadasdoossuem pétalas brancas e
verde rosadas, com numerosos estames
(Figura 8). O fruto negro azulado desprende-
se do caule junto com a axila floral, como se
pode ver na Figura 9 e 18s folhas e os
frutos desta planta s&o utilizados na medicina
tradicional para tratar diarreias, erupcgdes
cutaneas, estomatites e faringites (Kreeter
al., 1999).

Rubus fruticosu® considerada uma espécie

infestante, sendo por isso destruida ja que o
Figura 8- Terminais dos ramos rosadas de 5 .
Rubus fruticosus Agg. com numerosc Seu fruto n&o tinha qualquer valor no

estames. . . L
mercado até ha poucos anos. A maioria dos
estudos realizados com esta planta tém sido

no sentido de descobrir a melhor forma de a elin{idexon et al, 2006).
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Este tipo de arbustos encontra-se com muita frega@ssociado a vegetacao das zonas

ribeirinhas (canaviais, cani¢os), impedindo a eyodéstas e preservando a flora ai

existente (Grovest al.,1997).

Figura 9 e 10— Fruto deRubus fruticosus\gg.
(Kremer, 1999).
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3 — Aspectos gerais da composicdo nutricional dos fruso Importancia de

determinados nutrientes presentes nos frutos
3.1- Minerais

Os minerais desempenham diversos papéis essenaidis, na sua forma iénica em
solugéo nos fluidos corporais como enquanto cemst&#s de compostos essenciais. O
balanco dos i6es minerais nos fluidos corporaisilee@ metabolismo de diversas
enzimas, mantém o equilibrio acido - base e a @oegsmotica, facilita a transferéncia
na membrana de compostos essenciais, mantém aé&ml@anuscular e nervosa, e em
alguns casos, os ides minerais fazem parte dosrtemconstituintes dos tecidos do
organismo (Maharet al, 2000).

Como constituintes dos alimentos, 0s minerais @paim no sabor, activam ou inibem
as enzimas e outras reacc¢oes que influem na tedsralimentos.

Os minerais sdo 0s constituintes que aparecem inaascdos tecidos de animais e
plantas ap6s a sua carbonizacédo dividem-se em:oned@mentos; micro elementos e
ultra micro elementos.

Do grupo dos macroelementos fazem parte o sédip fegassio (K), calcio (Ca), cloro
(Cl), o fésforo (P) e o enxofre (S). Estes elemersi@o essenciais ao Homem e devem
ser consumidos em quantidades superiores a 50 ndigp(Belitz, 1999).

Os microelementos ferro (Fe), iodo (1), flior (Eco (Zn), selénio (Se), cobre (Cu,
manganés (Mn), cromio (Cr), molibdato (Mo), cobdl&n) e o niquel (Ni) devem ser
consumidos em concentragdes inferiores a 50 mgipoPara os ultra micro elementos,
como o aluminio (Al), bario (Ba), o silicio (Si) te@ outros, existem estudos realizados
em animais que demonstram que a sua presencd pardao organismo. O calcio e o
fosforo fazem parte da constituicdo dos ossos ¢esletém funcdo de reguladores
organicos que controlam os impulsos nervosos, 8éados na actividade muscular e
0 no balanco acido- base do organismo, como conmpemeu activadores /reguladores
de muitas enzimas (Beliet al, 1999).

Cada mineral é requerido em quantidades espegifitama faixa que varia de
microgramas a gramas por dia. Teoricamente, todadimentos deveriam conter sais

minerais, mas a industrializacdo e outros métododenmos de producdo de alimentos

podem elimina-los (Mahan, 2000)
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Em muitos alimentos, o conteddo em minerais depéediactores genéticos, factores
climaticos, procedimentos agricolas, composicasalo, praticas e época de colheitas,
conjuntamente com outros factores. Como constésirdos alimentos, 0os minerais
participam no sabor, activam ou inibem as enzimasteas reaccdes que influem na
textura dos alimentos. Os minerais classificamyaengacrominerais (necessarios em
guantidades de 100 mg ou mais por dia) que saciocébsforo, sddio, potassio, cloro,
magnésio e enxofre, microminerais (necesséariosexugmas quantidades - miligramas
ou microgramas por dia) que sao: ferro, cobre, ltmbainco, manganés, iodo,
molibdénio, selénio, flior e cromo. H& ainda outnoserais que sao tOxicos como
chumbo, cddmio, mercurio, arsénio, bario, estrgraiominio, litio, berilio e rubidio
(Belitz et al, 1999).

3.2- Hidratos de carbono

Os hidratos de carbono sdo os compostos organiassanundantes na terra. Estes sao
0s principais compostos envolvidos no metabolisiw® ahimais e plantas. Os hidratos
de carbono, também designados por glicidos ou agjazonstituem a principal fonte
de energia para 0s seres vivos e tém outras funppestantes:

- sdo a melhor fonte de energia para as célulappprionam a energia quimica
necessaria para as funcbes corporais, exercidm,fimanutencdo da temperatura,
digestao e assimilacdo de nutrientes, entre outras;

- fazem parte dos acidos nucleicos (DNA e RNA);

- fazem parte das membranas celulares (Dedtkal., 1985)

Os hidratos de carbono sdo moléculas constituidaggbono (C), hidrogénio (H) e
oxigénio (O) na proporcao de 1:2:1, dai a desigmab&ratos de carbono”. A sua
férmula geral podera ser indicada como §{OM. Na sua forma mais simples, os
monossacaridos ou oses, sao aldeidos ou cetonh@modilados. A sua diversidade
resulta da riqueza de isomeros que existem, doetigrau de polimerizacéo, e do tipo
de ligacdo a outros tipos de moléculas (Deckkex,1985 e Zubay, 1996).

Os monossacaridos ciclicos, em solucdo aguosaemxen equilibrio com a sua forma
aberta, embora esta exista em concentracfes esfaite baixas. Estes aldeidos e

hidroxicetonas néo ciclicas podem ser oxidadosjziado i6es metalicos como o ido
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cobre em solucdo, formando um precipitado. Por estao, designam-se acucares
redutores (Mckee, 1999).

Existem dissacaridos redutores e ndo redutorescarase € um dissacarido composto
pela condensacédo de dois monossacaridos ou ogpisc(se e a frutose). Nao € um
acucar redutor porque a ligacdo é feita entre os clrbonos que contém o grupo
carbonilo (aldeido ou cetona), de modo que nao drhuma extremidade redutora
livre. A lactose e a maltose séo dissacaridos oedsit Em ambos os casos, a ligacao
entre as duas oses ¢ feita de modo a deixar umaresade redutora livre na segunda
unidade.

Os polissacaridos sdo menos soluveis em agua dmguronossacaridos (Mckee,
1999).

O hidratos de carbono soluveis fazem parte dodritssegurando a qualidade
comercial dos frutos, jA que os consumidores pefefrutos mais doces (Ket
al.,1998 e Bernardeet al, 2003)

3.3- Pigmentos vegetais

A cor dos frutos e vegetais esta associada a ga@sknpigmentos com estrutura
quimica e coloracdo diferenteds plantas s&@o caracterizadas especialmente pela
presenca de clorofilas que tém um papel cruciaati@idade fotossintética. Outro tipo
de pigmentacdo, que ndo a verde, cria um contragiertante para a atraccao de
animais responsaveis pela polinizacdo aumentansion as dispersdo do polen, para
além de trazer beneficios para a saude dos consrgsidJma dieta rica em frutas e
vegetais esta associada a reducdo do risco d@ stxefativo, prevenindo o risco de
varias doengas como o cancro, doencas cardiovassidadoencas neurodegenerativas
(Stintzinge Carle 2004 e Seeraret al, 2005).

Nas frutas e vegetais podem encontrar-se difergmtgss de pigmentos, como alfa e
beta caroteno, licopeno, xantofilas (cantaxantina zeaxantina) e cianidinas

(antocianinas) (Stintzing Carle 2004).

Os carotenos sdo pigmentos organicos encontraggdargas e microrganismos, como
algas e fungos. Sao essenciais para a vida e neahiamal pode sintetiza-los, por isso
devem ser ingeridos na dieta. Quimicamente sdo mosnaa familia dos terpendides, e

sdo formados por 40 atomos de carbono. Sdo um dgoaonolécula de estrutura
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isoprendide, ou seja, com um numero variavel déadupacdes conjugadas, que lhes
confere a propriedade de absorver a luz visivelddarentes comprimentos de onda,
desde 380 até 500 nm, o que lhes confere coresv@ualo amarelo ao vermelho
(Stintzinge Carle 2004 e Seeranet al, 2005).

As xantofilassédo carotenoides polares, ligados a diversos gropmgnados como
hidroxilas ou cetonas. Exemplos de xantofilas sBmeina, zeaxantina, mixol,
osciloxantina e aloxantina. Tem-se descrito grandaantidades de actividades
associadas aos carotendides, principalmente, congentea antioxidante e
anticancerigeno (StintzirggCarle 2004 e Seeraret al, 2005).

O licopeno € uma substancia carotendide que daaeanelhada ao tomate, melancia,
beterraba, pimentdo, entre outros alimentos. E ntimxadante que, quando absorvido
pelo organismo, ajuda a impedir e reparar os dasa2lulas causados pelos radicais
livres. Os radicais livres sdo produzidos durantedes, como respiracdo e actividade
fisica, embora a sua formacgéo seja acelerada pdlécio do ar e pelo stress. Séo
altamente reactivos e, se nao controlados, podeificda as moléculas importantes das
células saudaveis do corpo humano. Isso pode bomtpara o desenvolvimento de
varias doencas, como cancro e doencas cardiovestuessim como o beta- caroteno,
o licopeno é transportado no sangue humano por deelgpoproteinas, principalmente
a lipoproteina de baixa densidade (LDL). A printifizncdo da LDL é fornecer
colesterol para as células do corpo e, ao fazer também fornece licopeno e beta-
caroteno. Os maiores niveis de licopeno e betataras sdo encontrados no figado
(principal local de armazenamento) (StintzenGarle 2004 eSeeramet al, 2005)

A cantaxantina € um pigmento que é utilizado fretgmente na alimentacdo. Este
pigmento d4 uma cor avermelhada aos alimentos. akardina € uma substancia
responsavel pela cor de peixes, aves, flores e eatos. E encontrada
predominantemente nos vegetais amarelos, alarayjadonelhos e verdes, tais como
nectarina, laranja, mamao, péssego, brocolos, cdavieruxelas, repolho, couve-flor,
ervilha, milho, racula, entre outros (Stintziagarle 2004)

A luteina ou lipocromo, de tonalidade amarelo-lim@oum carotendide que esta
presente em alguns vegetais como espinafre, cémveefvilha, brécolos e em alguns
frutos como laranja, mamao, péssego e kiwi. E usmrdeponséaveis pela pigmentacio
desses mesmos vegetais. E o principal antioxidamgente nas membranas oculares

(retina) (Stintzinge Carle 2004 eSeeranet al, 2005)
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3.3.1- Antocianinas

As antocianinas ou antocianidinas (Figura 11) (do
grego anthos: flor ; kyanéos/cyan: azul) pertencel
ao grupo dos bioflavondides. S&o pigmentos roxc
azul que protegem as plantas, as flores e os frut

contra a luz ultravioleta (UV) e evitam a producac

de radicais livres. Sd0 encontrados em muitassfri =~ L
Figura 11 — Estrutura basica de

escuras como as framboesas azuis e negras, arr uma antocianina (Stintzirg Carle
2004).
cerejas, uvas azuis e negras, entre outros. ..
antocianinas sao importantes na prevencao da degéoedas células dos mamiferos

(Seeranet al, 2005).

Quadro V.
Estrutura basica de algumas antocianinagStintzinge Carle 2004).
Antocianina Rs R Rs

Pelargonidina H H H
Cianidina H OH H
Delfinidina H OH OH
Peonidina H OCHl H
Petunidina H OCHl OH
Malvidina H oChH OCH;
Pelargonidina 3- glucosido Glc H H
Cianidina 3- glucosido Glc OH H
Delfinidina 3- glucosido Glc OH OH
Peonidina 3- glucosido Glc OGH H
Petunidina 3- glucosido Glc OGH OH
Malvidina 3- glucosido Glc OCH OCH;

As cores azul, vermelha e violeta resultam da pgzséde sais de benzopirila e flavila
gue ocorrem sob a forma de glicosidos (antociahinamiito comuns em varias

variedades de citrinos e frutos tropicais. Os eati@do vistos como hibridos de
ressonancia ligados a oxigénio e carbono. Os residie acucar estdo ligados na

posicdo 3 ou 5, sdo clivados por reaccéo catalisadpresenca de um acido com a
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formacdo dos aglicones correspondentes, como se pbdervar no Quadro V

(antocianinas).

R2
xe
®
HO (¢] © Rs

HO

Figura 12 —Hibridos de ressonancia
(Seeram, 2005).

O aumento da hidrolizacdo resulta numa mudanca
da cor de vermelho para azul [pelargonidina
(vermelho para laranjay Cianidina (vermelho para
violeta) — delfinidina (violeta para azul)]. A
formagéo glicosidica e a metilagdo resultam numa
mudanca para vermelho (pelargonidina>
pelargonidina 3-glucosido; cianidira pionidina).

A cor das antocianinas modifica-se de acordo com

alteracdes nos valores de pH. O catido de flaviast&vel a valores baixos de pH. Os

beneficios para a saude do consumo de frutas daegedio atribuidos a elevada

concentracdo de constituintes fitoquimicos coma@aspostos fendlicos que contém

um anel aromatico ligado a grupos hidroxilo e podiglar-se a moléculas simples de

muitos oligdmeros (Seeraet al, 2005). Estes ocorrem frequentemente em formas,

glicosiladas mais soluveis em agua, embora tenhaornpeso molecular do que

oligbmeros que sdo mais insoluveis. Os composto®lié®s encontram-se em

abundéancia em frutos de baga com cor, como € o dasamora silvestre e do

medronho. Os frutos de baga séo referidos comoerdat elevada variedade de

compostos fendlicos, incluindo hidroxibenzoico @rbxicinamico, derivados de acidos,

antocianinas, taninos condensados (proantociasidetaninos hidrolisaveis.

Os frutos deArbutus unedd.. e deRubus fruticosug\gg. sado descritos como tendo

propriedades antioxidantes, anti-cancerigenasiéndlatmatorias (Kivgak e Mert, 2001

e Hakkineret al, 1999).

As células vivas estdo constantemente sujeitam@sdaxicos resultantes da formacéao

de radicais livres. Estes radicais causam a oxadag@dis membranas celulares,

responsaveis pela ocorréncia de diversas doencaso@ssos degenerativos no

organismo humano. O termo antioxidante é utilizpdoa denominar a funcéo de

proteccdo celular contra os efeitos nefastos ddgaig livres. Alguns nutrientes,

naturalmente presentes ou

adicionados aos alimerpossuem propriedades

antioxidantes, tais como, as vitaminas C e E, oet@adides e as antocianinas. A

eficiéncia da fungdo dos antioxidantes derivadosaliimentacdo depende da sua
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biodisponibilidade e da ingestdo de quantidadeguaitias desses nutrientes (Stintzing
e Carle 2004 eSeeranet al.,2005)
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4- Fermentacéao alcodlica

As fermentacBes sdo processos bioenergéticos,dsvadcabo por microrganismos,

subjacentes ao fabrico de bebidas alcodlicas, Ipdies fermentados e outros produtos
utilizados na alimentacdo humana (Walker, 2000).

Na fermentacéo alcoolica a fonte de energia e dadial de electrdes € um acglcar e o
receptor é o acetaldeido, sendo os produtos fmaisnol e o didxido de carbono. A

glucose é, em geral, o ponto de partida das paripas de catabolismo celular. Numa
primeira fase, a glucose é convertida em acidovgioicom a concomitante producao

de ATP, numa sequéncia de reac¢fes quimicas ealatizZnzimaticamente, designada
por glicolise (via de Emben-Meyerhof- Parnas) (Fgl3) (Walker, 2000).

— Glucose

A

Galactose — — — — — ’{ Glucose 6- fosfato

A

Hexoquinase
(Consumo 1 ATP)

Fosfoglucose isomerase

Manose —_ A
—
Frutose 6- fosfato
— -
Frutose —

A

Frutose 1,6-
bifosfato

Fosfofrutosequinase
(Consumo de 1 ATP)

A Aldolase
Gl '3 l Dihidroxiacetona Gliceraldeido Triose fosfato isomerase
icolise fosfato 3- fosfato (Consumo de 2 fosfatos; gerados 2NADH + 2 H)
/
/ ¢ Gli ido 3- fosfato desidrog

»
Glicerol 1,3- Difosfoglicerato

Fosfoglicerato cinase
(Gerados 2 ATP)

3- Fosfoglicerato

Fosfoglicerato mutase

2- Fosfoglicerato
Enolase

Fosfoenolpiruvato
Piruvato cinase
(Gerados 2 ATP)
Piruvato
Piruvato descarboxilase
(Libertagao de 2 CO,)

alcodlica

Figura 13 — Glicdlise e fermentagéo alcodlica (Walker, 2000)

Alcodl desidrogenase
(Gerados 2 NAD+)
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A (glicolise fornece energia, precursores metabslieopoder redutor para as vias
biossintéticas. Por outro lado, durante a ferméaa@lcodlica o piruvato é
descarboxilado por accdo do enzima piruvato desgdase a acetaldeido, o qual é
reduzido a etanol, numa reaccdo catalizada pelonandlcool desidrogenase. Neste
passo, ocorre a reoxidacdo do coenzima NADH a NADregeneracido do coenzima
NAD" é necesséaria para a manutencdo do balanco redoxétldas e, sem ela, a
glicolise ndo prosseguiria. Desta forma, os pralufimais mais importantes da
fermentacdo alcodlica sdo o etanol e o dioxido atbano. Contudo, o glicerol pode
também ser um produto importante desta fermentagiis,a sua producdo € uma via
alternativa de recuperagdo do coenzima R@Ralker, 2000).

Deve salientar-se que sdo conhecidos outros métabgiroduzidos em pequenas
quantidades no decurso da fermentacdo alcodlicaglalsoamilico, acetato de etilo,
acidos citrico e succinico, entre outros). Estdsstéimcias variam, dependendo das
estirpes e das condicdes de fermentacdo, sendo mpbrtantes no desenvolvimento
do flavor de bebidas alcoodlicas (Walker, 2000).

A fermentacédo alcodlica é levada a cabo por miamggos que existem no solo, ar,
plantas, nas superficies de frutos e alimentos iddad 1997). As espécies mais
comuns associadas a este processo sao levedura® senmais conhecida,
Saccharomyces cerevisiagvido ao seu papel na producéo de pao, vinhovejeer

4.1- Fermentacao do fruto deArbutus unedoL..

No sul de Portugal o fruto debutus unedd.. quando maduro é fermentado e destilado
para produzir aguardente (produto tradicional g#éoedo Algarve). A comercializacao
da aguardente de medronho, como foi referido amteante, representa um rendimento
complementar a agricultura de subsisténcia queatieEa nesta regido (Galego, 1995 e
Cavacoet al., 2007). Actualmente, produzem-se cerca de 10 0de hguardente de
medronho por ano, no Algarve (Cavaal.,2007).

A fermentacdo do medronho € realizada de uma fartesanal, verificando-se que
cada produtor recorre a modos de processamentieriés que resultam em produtos
finais (aguardente de medronho) com caracteristif@sentes. Desta forma, podem
surgir aguardentes de medronho com aromas desagimda excesso de acidez,

dependendo da forma como é conduzida a fermentacao.
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O processamento utilizado na producdo da aguarddatemedronho tem sido

transmitido de geracdo em geracéo,

Colheita do fruto podendo considerar-se varias etapas
(Figura 14).

A colheita do fruto é realizada nos

A 4

Transporte do fruto

meses de Outubro a Dezembro, e
v

Pesagem

consiste na apanha manual do fruto

devendo seleccionar-se o0s frutos
l¢—— Agua

maduros, eliminar os frutos verdes,

Fermentacao

: folhas e penddculos. O transporte do

Destilaao fruto deArbutus unedd.. até a destilaria

v : ) é feito dentro de sacos de PVC
Engarrafamento Envelhecimento (policloreto de vinilo) proprios para

alimentos, de forma a evitar

\d Y
e IRl e A Engarrafamento contaminacbes e perdas de liquidos.

Depois de determinada a massa dos

A 4

Comercializagéo

frutos, estes sdo colocados a fermentar

dentro de fermentadores de Polivinil
Figura 14 — Processo de producdo de aguardente d%loreto (PVC) proprios para produtos
medronho. alimentares com capacidade (200 a 250
kg) 3 a 4 vezes superior a do
alambique.
A fermentacgédo é realizada em fermentadores fech@&dgsra 15), durante cerca de 30
a 40 dias, dependendo da temperatura ambiente gde per controlada com
registadores (Figura 15). A fermentacdo inicia-sefatma natural pela microbiota
epifitica presente na superficie
dos frutos e, provavelmente, na
superficie dos equipamentos.
Nas destilarias mais antigas, a
destilacio € realizada em
alambiques de cobre (Figura 16)
com aguecimento directo

resultante da queima de lenha.

Figura 15— Fermentador de PVC.
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Nas destilarias mais recentes os alambiques sédoostee possuem um banho de
parafina. O aquecimento é realizado de forma intlireecorrendo a energia eléctrica. O
destilado obtido tem um grau alcodlico entre 0480 % etanol (v/v), podendo ser
comercializado  directamente  ou
envelhecido em cascos de carvalho,
durante alguns anos, de modo a
valorizar o produto (Galego, 1995).

Figura 16 — Alambique de cobre.



