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um medronheiro (Figura 1.2.). De acordo com alguns historiadores, “no início, a ár-
vore representada era um carvalho, muito comum por aqueles lados, mas foi trocado 
por um medronheiro quando, no início do século XVI, uma febre assolou a cidade 
deixando o próprio Rei Carlos V doente. Nessa altura, os madrilenos descobriram 
que fervendo folhas de medronheiro e bebendo esse chá era possível diminuir a fe-
bre, curando assim centenas de pessoas e o próprio rei. Desta forma, o medronheiro 
ganhou o seu lugar no escudo da cidade” (Desbravando Madrid, 2015).

Também o escritor Giovanni Pascali6 (Figura 1.3.) escreve uma ode ao medro-
nheiro, referindo-se a esta como “o verde albero italico”7, onde ao longo do poema 
propõem um paralelismo entre o medronheiro e o tricolor da bandeira italiana, 
expressando um sentimento de nacionalismo muito em voga no seu tempo (este 
poema pode ser encontrado em anexo).

1 
6 Considerado o melhor poeta italiano do século XX.
7 Tradução para português: “ó verde árvore italiana”.

Figura 1.2. Estátua representando o brasão da cidade de Madrid.
Fonte: Desbravando Madrid, 2015.
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2.1.  Caraterização edafoclimáticas

2.1.1. Distribuição da planta no território nacional

Na distribuição do medronheiro ao longo do território nacional, as características cli-
máticas têm um papel mais determinante do que propriamente o tipo de solo. Esta é 
uma das poucas espécies atuais que conseguiu ultrapassar os períodos frios do Qua-
ternário e adaptar-se ao clima mediterrânico, instalando-se em diferentes ambientes 
(Silva, 2007). É característico de climas temperados, com invernos suaves, temperatu-
ras médias anuais entre os 18 e 30 °C, adaptando-se a temperaturas máximas entre 35 
e 40 °C e mínimas negativas de 12 °C. Os medronheiros de maior porte encontram-se 
em climas quentes, onde as temperaturas mínimas anuais não descem abaixo dos 18 °C.

 A adaptação do medronheiro a altas temperaturas e a longos períodos de seca deve-se 
à capacidade de modular o seu processo fotossintético, permitindo evitar perdas de 
água e consequentemente manter os balanços de carbono e hídricos positivos (Malos-
si, 2004). A sua ação mecânica e fisiológica de resposta advém da capacidade de:

a. Variar de forma mecânica o ângulo de inclinação das folhas, durante o dia, 
que permite reduzir a transpiração e a temperatura das folhas (Gratani e 
Ghia, 2002);

2. Caracterização | 31
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Figura 2.8. Anatomia da folha de medronheiro. 
Fonte: Carvalho, n.d.

Figura 2.9. Anatomia da folha de medronheiro, com pormenor 
do detalhe do pecíolo (avermelhado e curto). 

A ligação da folha ao caule é feita por um pecíolo curto, que não ultrapassa os 10 
milímetros de comprimento, de tom avermelhado e pubescente (Figura 2.9.).

Sendo uma espécie que prolifera bem em locais soalheiros existem evidências que 
sugerem que a planta quando está em locais sombreados induz a produção de folhas 
em detrimento da frutificação. Por seu turno, existem evidências que a decomposi-
ção das folhas no solo produz um efeito inibidor da nitrificação, sugerindo que este 
mecanismo facilita a absorção de azoto (N) pelas plantas, através das micorrizas, 

cutícula
epiderme superior

epiderme inferior

parênquima paliçádico

parênquima esponjoso

xilema
floema

(página superior), muito regulares e por parênquima esponjoso, caracterizado por 
grandes lacunas, na página abaxial (página inferior) (Figura 2.8.). 
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Tabela 2.7. Principais antocianinas presentes no mirtilo, groselha e framboesa vermelha.

Fonte: Adaptado de Del Rio et al., 2013.

Medronho
(Arbutus unedo)

Mirtilo
(Vaccinium cylindraceum)

Groselha
(Rives rubus)

Framboesa
vermelha

(Rubus idaeus)

Cianidina, delfonidina .

Cianidina-3-glucósido.

Cianidina-3-arabinósido.

Cianidina-3-galactósido.

Delfinidina-3-galactó sito.

Cianidina-3-glucósito.

Cianidina-3-galactósido.

Cianidina-3-arabinósido.

Delfinidina-3-glucósido.

Delfinidina-3-galactósido.

Delfinidina-3-arabinósido.

Malvidina-3-glucósido.

Malvidina-3-galactósido.

Malvidina-3-arabinósido.

Peonidina-3-glucósido.

Peonidina-3-galactósido.

Peonidina-3-arabinósido.

Petunidina-3-galactósido.

Quercetina-3-glucósido.

Cianidina-3-glucó-
sido.

Cianidina-3-rutinó-
sido.

Cianidina-3-sufo-
rósido.

Cianidina-3-glucósido.

Cianidina-3-rutinósido.

Cianidina-3-suforósido.

Cianidina-3,5-diglucó-
sido.

Pelargonidina-3-glucó-
sido.

Pelargonidina-3-rutinó-
sido.

Pelargonidina-3-sulfo-
rósido.

Quercetina-3-glucósido.

Quercetina-3-acetilgulo-
cósido.

Quercetina-3-rutinósido.

e para além da importância crescente na indústria farmacológica (proteção contra 
radicais livres). A Tabela 2.7. resume os principais tipos de antocianinas presentes 
no medronho e noutros pequenos frutos.

Sendo o medronho particularmente rico em compostos que têm elevada importân-
cia na atividade antioxidante, com destaque para as vitaminas (C e E), carotenóides, 
compostos fenólicos (antocianinas, protoantocianidinas, catequinas, flavonas, gli-
cosídeos, derivados de ácido gálico e taninos), sugerem um valor potencialmente 
elevado como “alimento que promove a saúde”. 
Contudo, o significado biológico destes efeitos in vitro ainda carecem de confirma-
ção das propriedades antioxidantes referidas, sendo por isso necessário validar as 
bioatividades de frutos de A. unedo em ensaios baseados em células / organismos de 
forma a potencial o efeito terapêutico na prevenção das doenças cardiovasculares, 
neurodegenerativas e de alguns tipos de cancros.
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causar a morte de árvores, como Phytophthora cactorum, que causa uma podridão na 
raiz e pertence ao mesmo género que Phytophthora ramorum, que causa a morte súbi-
ta, por exemplo, no carvalho, e Fusicoccum aesculi que causa o cancro de medronho. 
O ataque pelo fungo Phytophthora cactorum24 leva à podridão do colo da planta (raiz), 
devido à infeção dos tecidos da base que vão dificultar a absorção dos nutrientes do 
solo causando a morte da planta. Na Figura 3.12. pode observar-se o ciclo epidemio-
lógico da doença. 

A infeção, ao estender-se pela planta, provoca o progressivo amarelecimento e queda 
prematura das folhas, acompanhado pela morte de muitos ramos, podendo, no caso 
de ataques severos, levar mesmo à morte da planta (Figura 3.13.).

Figura 3.12. Ciclo da doença provocado por Phytophthora spp.
Fonte: APS Net, n.d.

1 
24 O termo “Phytophthora”, etimologicamente, significa “destruidora de plantas”.

Planta de abóbora infetada com Phytophthora capsici

Podridão dos frutos

Lesões da videira

Manchas foliares 

Oogónio

Esporângio

Oospório

Oósporos de 
paredes espessas

Anterídio

Zoósporos 
libertados de 
esporângio

Germinação 
direta de um 
esporângio

Esporângios 
contendo 
zoósporos 

Germinação do oospórios 
originando um esporângio
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Figura 3.14. Ciclo do fungo Armilaria mellea.
Fonte: Adaptado de um esquema online; a) Wikipédia, Armillaria mellea (n.d.).

A indicação visual da instalação do fungo na planta é o emurchecimento das folhas, 
o aspeto quebradiço dos caules e marcas nos troncos afetadas. Por vezes, são obser-
váveis exsudações gomosas ou resinosas e o surgimento de folhas pequenas. 

Este aspeto é bem visível no caso de sebes de medronheiros em que o ataque ocorre 
de forma progressiva, matando as plantas infetadas com Armillaria mellea. 

Forma de controlo

A forma de combate passa por medidas de prevenção que minimizem o risco da in-
feção provocada pelo excesso de humidade no solo ou que minimizem a aplicação de 
elevadas quantidades de matéria orgânica em decomposição junto às raízes. 

3.3.2. Pragas

3.3.2.1. Piolho verde (Wahegreniella nervata arbuti)

Na Europa são conhecidas duas subespécies de piolho verde, sendo que a que ataca o 
medronheiro é a Wahegreniella nervata arbuti. As fêmeas deste piolho caracterizam-se 
por serem vivíparas ápteras de dimensão 1,4 a 2,7 milímetros, de cor verde-amarela-
do e com zonas de tom mais escuro, destacando-se as antenas que são maiores que o 

Morte

A propagação 
secundária 
continuaPropagação secundária por 

rizomorfos ou de micélios através 
do contacto da raiz. COMUM

Esporos: inocúlo primário que 
estabelece um novo individuo 
fúngico (clone, gene). RARO.

Árvore  
viva

Árvore  
mortaTronco

a
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peptídios, dificultando a sua hidrólise e a digestão no estômago (Shahid e Naczk, 2004 
cit. Matos, 2015). A crença popular refere que a ingestão de vários medronhos pode 
“embebedar” e causar dores de cabeça, podendo isto ser verdade quando ingeridos 
mais de quatro a cinco medronhos muito maduros (de cor vermelha escura), pois nesta 
fase de maturação o fruto pode atingir teores de 0,5% de álcool (Molina et al., 2011).

3.6. Conservação, embalamento e armazenamento

A qualidade do fruto que chega ao mercado depende de alguns fatores que devem 
ser tidos em consideração, de forma a não desvalorizar o produto, como: 

 I. Momento da colheita; 
 II. Manuseamento; 
 III. Embalamento; 
 IV. Condições de conservação. 

A Figura 3.26. esquematiza todo o processo que se inicia no campo pela seleção e 
colheita do fruto até à etapa final, que é o comércio (retalho).

Figura 3.26. Etapas do circuito desde a colheita do fruto até ao comércio.
Fonte: Almeida, 2016.

Seleção e colheita Arrefecimento

Descarga destino

Retalho

Arrefecimento e 
holding

Armazenamento Atmosfera 
modificada (CO2)

Expedição (transporte 
rodoviário)

Couvete em 
tabuleiro

Inspeção qualidade 
e peso embalagem

Paletização

Transporte

Inspeção
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3.7. Custos de instalação e manutenção

A viabilidade económica da cultura em pomares fruteiros mantém-se nos cinco a oito 
anos, sendo que no espaço de 15 a 20 anos deve ser equacionada a sua substituição. 

O investimento agrícola, como qualquer atividade económica, deve ser planeado e 
executado de forma a ser sustentável economicamente ao longo dos anos. Por conse-
guinte, alguns fatores devem ser ponderados, no momento do investimento, salien-
tando-se os seguintes:

 I.   Conhecer as condições edafoclimáticas do local de investimento;
 II.   Disponibilidade do empreendedor para o projeto; 
 III.   Disponibilidade de apoio técnico; 
 IV.   Garantia de forma de exploração (mais ou menos intensiva); 
 V.   Disponibilidade de vias de escoamento do produto;
 VI.   Equacionamento de fontes de financiamento público disponíveis;
 VII. Garantia de um destino a dar ao fruto (consumo em fresco, transformação  

   ou destilação).

3.7.1. Custos de instalação

Os valores apresentados na Tabela 3.15. são meramente indicativos para as dife-
rentes operações integradas na preparação do solo e plantação de um pomar de 
medronho em outubro/novembro.

Tabela 3.15. Valores médios indicativos relativos às 
operações de preparação do solo e plantação.

Mão-de-obra Equipamento Fatores de produção

Operações 
culturais

h/ha €/h
Total 

(€)
h/
ha

(€)/h
Total

(€)
Designação Unidade Quantidade

(€)/
unidade

Total
(€)

Desmatação/
despega

5 4 20
Trator 140 cv + grd ou 

surriba
14 50 700                                                             

Transporte 
fertilizante

3,6 4 14,4 Trator + reboque 0,6 30 18
Superfo.

(18%)
kg 4 000 0,23 920

Adubação 
fundo

6 4 20 Trator + dist. 6 30 180
Sul.potas

(50%)
kg 800 0,80 640

Transporte 
calcário

0,6 4 24 Trator + reboque 1 30 30

Calagem 2 4 8 Trator + distribuidor 2 30 60 Calcário kg 1 500 0,03 45
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A flor do medronheiro disponibiliza pouco pólen, mas muito néctar (Fuentes, 2012), 
daí considerar-se normal que este tipo de mel monofloral possua um teor de pólen 
de cerca de 8%, o que contrasta com outros méis também monoflorais. A Tabela 4.1. 
resume o calendário de floração do medronheiro e de outras espécies de plantas 
consideradas melíferas.

Figura 4.1. Mapa de distribuição dos méis monoflorais no continente.
Fonte: GPP, 2016.
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"Tal como os frutos do medronheiro. Os poemas só devem ser bebidos, depois de fermentados."
 Fer, n.d.

Na Grécia, a aguardente de medronho também é conhecida e produzida com a desig-
nação koumaro e está documentada desde os tempos dos bizantinos (época que termi-
nou em 1453). Também em Espanha há relatos da produção de aguardente de medro-
nho. Na ilha italiana da Sardenha produz-se uma aguardente de medronho, conhecida 
por corbezzolo/corbezzoli, embora o mais tradicional seja produzir os licores, compotas 
e rebuçados de medronho. Na ilha francesa da Córsega fazem um Liqueur a l’Arbouse e 
um licor mais doce Creme d’Arbouse. 

A produção e a caracterização da aguardente de medronho estão estabelecida no De-
creto-Lei n.º 238/2000, de 26 de setembro, que define as regras relativas ao seu acon-
dicionamento e rotulagem. O Regulamento (CEE) n.º 1576/89 do Conselho, de 29 de 
maio, e as respetivas alterações referem as regras gerais relativas à definição, desig-
nação e apresentação das bebidas espirituosas, sendo estas aplicáveis à aguardente de 
medronho, bem como a aguardentes de fruto.

Figura 4.3. Aguardente de medronho.  
Fonte: Zorra - Casa de Medronho.

4.2.1. Aguardente de medronho
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4.2.1.3. Licenciamento da atividade 

A produção de aguardente de medronho, destinada exclusivamente para consumo 
próprio, está isenta de licenciamento industrial. Contudo, quando se pretende a co-
mercialização (parte ou totalidade), é necessário:

 I. Licenciar as instalações (na maior parte dos casos, face à sua dimensão,   
 são estabelecimentos industriais do tipo 4, cujo licenciamento é da compe 
 tênciadas Câmaras Municipais);

 II. Adquirir o estatuto de Depositário Autorizado e a autorização para cons 
 tituição de Entreposto Fiscal de produção, na autoridade aduaneira, com  
 jurisdição na área geográfica em causa (poderá ser concedido o estatuto de  
 pequena destilaria);

 III. Solicitar o registo como produtor ao Gabinete de Planeamento, Políticas  
 e Administração Geral (GPP) para poder adquirir estampilhas fiscais;

 IV. Enviar os rótulos para a devida aprovação ao GPP.

4.2.2. Licor

O licor de medronho fabrica-se a partir da maceração dos frutos frescos em aguar-
dente de medronho ou em aguardente de outros frutos e também em álcool, prove-
niente de outros produtos agrícolas. O teor alcoométrico volúmico mínimo é de 15% 
quando destinado ao consumo humano, mantendo as características organoléticas 
específicas e com um teor mínimo de açúcar, expresso em açúcar invertido de 100 
gramas por litro. Todos os licores devem cumprir as exigências legais definidas no 
Regulamento (CE) n.º 110/2008 de 15 de janeiro. 
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Figura 4.11. Jardins com planta de medronheiro.

É, também, uma planta ideal para formar uma sebe, devido à pouca manutenção que 
exige (Figura 4.12.).

Nos últimos anos, a procura da folhagem para arranjos florais e decorações tem 
crescido, acrescentando uma outra vertente económica à exploração do medronhei-
ro, como planta ornamental. 
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4.5.7. Cocktails “Monchiquinha”55

Ingredientes:
  — 3 cl. de aguardente de medronho de Monchique;
  — 1 cl. de licor de amêndoa;
  — 1 cl. de licor de poejo;
 — 1 cl. de licor de canela;
  — 1 colher de sobremesa de compota de figo;
  — 1 colher de sobremesa de compota de laranja;
  — 1 gomo de laranja;
  — 1 gomo de limão.

Forma de preparação:
Num copo do tipo Boston, coloca um gomo de laranja, um gomo de limão, uma 
colher de sobremesa de compota de figo e uma colher de sobremesa de compota de 
laranja, macerar e, de seguida, adicionar um cl. de licor de amêndoa, um cl. de licor 
de poejo e um cl. de licor de canela, 3 cls de aguardente de medronho, gelo e, de se-
guida, agitar vigorosamente no Boston Shaker. Verter para a taça de cocktail dupla. 

4.5.8. Licor de medronho56

Ingredientes:
 —  300 g de medronhos;
  — 500 ml de aguardente;
  — 200 g de açúcar mascavado;
  — 300 ml de água.

Forma de preparação:
Num recipiente, colocar a água e o açúcar, levando a lume brando (não deixando 
passar dos 60 °C), sem deixar ferver, mexendo continuamente até dissolver o açúcar. 
Findo esse tempo, adicionar os medronhos e a aguardente sempre a mexer por mais 
8 a 9 minutos. Em seguida, coar o licor e verter para uma garrafa esterilizada. No 
caso da opção ser um licor mais cremoso, passar a varinha mágica de leve, deixar 
1 
55 Receita retirada de Coração de Medronho de José Manuel Guerreiro. 
56 Receita de MJP, 2019.








