AGRADECIMENTOS

Gostaria de agradecer a todos os que, de algumma fimrnaram possivel a realizagédo
deste trabalho.

Em primeiro lugar, a Professora Doutora Isabel Maiarques Saraiva de Carvalho,
agradeco a motivacdo e a forma como me acompardngaatizacao deste trabalho,
transmitindo os seus conhecimentos com empenhdieagéo.

A Professora Doutora Célia Quintas, pela sugestéimatbalhar com o fruto dérbutus
unedoL. (medronho), pela motivacdo transmitida durantadoracao do trabalho e
pela forma como me acompanhou na elaboracéo da tese

A Professora Doutora Graga Miguel, pela cedéncapmirées de antocianinas e pelo
apoio durante a determinacédo destes compostos.

A Dra. Ludovina Galego, pela realizacdo das arglid® aguardente de medronho
produzida com os frutos utilizados no estudo.

A Comissédo Coordenadora do Mestrado em AgriculBumatentavel, em especial a
Professora Doutora Jacinta Fernandes e ao Prof@estor Amilcar Duarte.

Ao Centro de Desenvolvimento de Ciéncias e Técriea®roducdo Vegetal que me
possibilitou a utilizacdo do equipamento para @srdenacoes efectuadas.

A todos os técnicos do laboratdrio de Quimica, Biogca e Quimica dos Solos da
Faculdade de Engenharia de Recursos Naturais (Jodide, Camilo Portela e Mestre
Teresa Sancho), em especial a Dra. Denise Marélzsgpoio prestado durante todo o
trabalho.

A Mestre Carla Longuinho, & Dra. Celina SantoDea Anabela Gongalves por todo o
apoio que me deram na elaboracao desta tese.

A toda a familia, pelo apoio e compreensao nasshogas dificeis.



RESUMO

O presente trabalho teve como principal objecta@cterizar quimicamente dois frutos
silvestres, o fruto dérbutus unedd. (medronho)e o fruto deRubus fruticosu#&\gg.
(amora), que crescem espontaneamente na Serrddir&a

Os parametros fisico-quimicos e bioquimicos estslaram o pH, o °Brix, a
humidade, a cinza total, os ibes calcio, magnesddjo e potassio, o azoto total, a
proteina total, os acgucares (frutose, glucose &ss€) e as antocianinas (delfinidina 3-
glucosido, delfinidina 3,5-diglucosido, cianidingicosido, cianidina 3,5-diglucosido,
pelargonidina 3-glucosido e pelargonidina 3,5-utigkido). Foram ainda determinados
0s parametros de cor no espaco CIE (L*, a* e b*hsd&varam-se diferencas
significativas nas varias determinacdes fisico-geamrealizadas dependendo do ano e
do local de colheita das amostras.

Os frutos deArbutus unedd. apresentaram na sua constituicao teores das ant@sa
delfinidina 3-glucosido e cianidina 3-glucosido@é4 mg e 0,13 mg por 100 g de fruto
fresco, respectivamente. Os frutos Rebus fruticosusAgg. apresentaram na sua
composicdo concentracbes das antocianinas cianBlglacosido, pelargonidina 3-
glucosido e pelargonidina 3,5- diglucosido de Oyth 0,01 mg e 0,012 mg por 100 g
de fruto, respectivamente. Estes frutos constitugssim, uma fonte de antocianinas
benéficas para a saude, uma vez que estes composgugem reconhecidas actividades
antioxidante e antimicrobiana.

Foram também estudadas as alteracdes fisico-quimricaicrobiolégicas da massa do
fruto de Arbutus unedd.. em fermentacdo. As leveduras foram 0s microsyaos
responsaveis pela fermentacdo, encontrando-se @ériba lacticas e as bactérias
aceéticas ausentes no processo estudado.

Os resultados obtidos contribuem para a valorizalg& espécies vegetais estudadas
pois permitem que elas conquistem novos mercadodptem conta a sua cComposi¢ao
em antocianinas e, consequentemente, contribuama pama agricultura mais

sustentavel a nivel econdmico, social e ambiental.

Palavras Chave: Agricultura sustentavelArbutus unedd.., Rubus fruticosuf\gg.,

acucares, antocianinas, fermentacao.
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ABSTRACT

The main purpose of this thesis is to charactetsnically two wild fruits, thé\rbutus
unedolL. fruit (strawberry tree fruit) and thiRubus fruticosug\gg. fruit (blackberry),
that grow up spontaneously in Serra do Caldeirdgaie).

The physicochemical and biochemical parametersesdtudere the pH, the °Brix, the
humidity, the total ash, the calcium, magnesiungjsm and potassium ions, the total
nitrogen, the total protein, the sugars (fructoghjcose and sucrose) and the
anthocyanins (delphinidin 3-glucoside, delphinidB5-diglucoside, cyanidin 3-
glucoside, cyanidin 3,5-diglucoside, pelargoni@glucoside and pelargonidin 3,5-
diglucoside). The colour parameters in the CIE spfcs, a* and b*) were also
measured. Significant differences were observedthia several physicochemical
analysed parameters depending on the year anditie of the samples.

The fruits ofArbutus unedd. had contents of the anthocyanins delphinididug&gside
and cyanidin 3-glucoside of 0,44 mg and 0,13 m@Q6 g of fresh fruit, respectively.
The fruits of Rubus fruticosus Aggshowed concentrations of cyanidin 3-glucoside,
pelargonidin 3-glucoside and pelargonidin 3,5-ukiglside of 0,45 mg, 0,01 and 0,012
mg in 100 g of fruit, respectively. These fruiteemn to be a good source of
anthocyanins beneficial for health, due to thecmtiant and antiseptic properties of
those compounds.

The physicochemical and microbiological changeshef fermented must okrbutus
unedoL. fruit were also studied. The yeasts were thenmasponsible microorganisms
for the fermentation, whereas the lactic acid béctend the acetic acid bacteria were
absent in the process studied.

This study intends to be a contribution for theowiahtion, preservation and better
utilization of the vegetal species studied and equosntly, it contributes for a more

sustainable agriculture in an economic, socialemdronmental level.

Key words: Sustainable agriculturdrbutus unedd.., Rubus fruticosuégg., sugars,

anthocyanins, fermentation
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GLOSSARIO DE SIMBOLOS E ABREVIATURAS

INE- Instituto Nacional de Estatistica
CCDR- Comisséo Coordenadora de Desenvolvimento Regional
NADH - dinucleotideo de nicotinamida- adenina
NAD™- dinucleotideo de nicotinamida- adenina (forma adta)
ATP- trifosfato de adenosina

rpm - rotagcfes por minuto

min - minuto

Kg - quilograma

Ca’*- i&o célcio

Mg?*- i&o magnésio

Na'- ido sodio

K™- i&0 potassio

oC - graus Celsius

ml - mililitros

% - percentagem

g - gramas

h - horas

ppm - partes por milh&o

pHm - micrémetro

mm - milimetro

mg - miligramas

MEA - malt extract agar

HPLC- cromatografia liquida

ANOVA - analise de variancia

CIELAB - espaco de cor CIE

L* - luminosidade

a* - redness

b* - yellowness

a*/b* - relacdo entre a cor verde e vermelha
H° - angulo da cor (Hue angle)

C - pureza da cor (Croma)

Dp 3- delfinidina 3-glucosido
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Dp 3,5- delfinidina 3,5- diglucosido
Cy 3- cianidina 3-glucosido

Cy 3,5- cianidina 3,5-diglucosido

Pg 3- pelargonidina 3- glucosido

Pg 3,5- pelargonidina 3,5- diglucosido
Mt. do Cravo - Monte do Cravo

ufc — unidade formadora de coldnias
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