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um medronheiro (Figura 1.2.). De acordo com alguns historiadores, “no inicio, a ar-
vore representada era um carvalho, muito comum por aqueles lados, mas foi trocado
por um medronheiro quando, no inicio do século XVI, uma febre assolou a cidade
deixando o préprio Rei Carlos V doente. Nessa altura, os madrilenos descobriram
que fervendo folhas de medronheiro e bebendo esse cha era possivel diminuir a fe-
bre, curando assim centenas de pessoas e o proprio rei. Desta forma, o medronheiro

ganhou o seu lugar no escudo da cidade” (Desbravando Madrid, 2015).

h . B!
Figura 1.2. Estatua representando o brasdo da cidade de Madrid.
Fonte: Desbravando Madrid, 2015.

Também o escritor Giovanni Pascali® (Figura 1.3.) escreve uma ode ao medro-

nheiro, referindo-se a esta como “o verde albero italico””

, onde ao longo do poema
propdem 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).

6 Considerado o melhor poeta italiano do século XX.

7 Traducdo para portugués: “6 verde drvore italiana”.



2.1. Caraterizagao edafoclimaticas

2.1.1. Distribuicao da planta no territério nacional

Na distribui¢dao do medronheiro ao longo do territério nacional, as caracteristicas cli-
maticas tém um papel mais determinante do que propriamente o tipo de solo. Esta é
uma das poucas espécies atuais que conseguiu ultrapassar os periodos frios do Qua-
terndrio e adaptar-se ao clima mediterranico, instalando-se em diferentes ambientes
(Silva, 2007). E caracteristico de climas temperados, com invernos suaves, temperatu-
ras médias anuais entre os 18 e 30 °C, adaptando-se a temperaturas maximas entre 35
e 40 °C e minimas negativas de 12 °C. Os medronheiros de maior porte encontram-se

em climas quentes, onde as temperaturas minimas anuais nao descem abaixo dos 18 °C.

A adaptacdo do medronheiro a altas temperaturas e a longos periodos de seca deve-se
a capacidade de modular o seu processo fotossintético, permitindo evitar perdas de
dgua e consequentemente manter os balancos de carbono e hidricos positivos (Malos-
si, 2004). A sua acdo mecanica e fisioldgica de resposta advém da capacidade de:
a.  Variar de forma mecanica o angulo de inclinacédo das folhas, durante o dia,
que permite reduzir a transpira¢do e a temperatura das folhas (Gratani e
Ghia, 2002);
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(pagina superior), muito regulares e por parénquima esponjoso, caracterizado por

grandes lacunas, na pdgina abaxial (pagina inferior) (Figura 2.8.).

cuticula
epiderme superior
parénquima palicadico

parénquima esponjoso

xilema
floema

epiderme inferior

Figura 2.8. Anatomia da folha de medronheiro.
Fonte: Carvalho, n.d.

A ligacdo da folha ao caule é feita por um peciolo curto, que nao ultrapassa os 10

milimetros de comprimento, de tom avermelhado e pubescente (Figura 2.9.).

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

Sendo uma espécie que prolifera bem em locais soalheiros existem evidéncias que
sugerem que a planta quando estd em locais sombreados induz a producio de folhas
em detrimento da frutificacdo. Por seu turno, existem evidéncias que a decomposi-
¢do das folhas no solo produz um efeito inibidor da nitrificacao, sugerindo que este

mecanismo facilita a absorcdo de azoto (N) pelas plantas, através das micorrizas,
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e para além da importancia crescente na industria farmacoldgica (protecdo contra
radicais livres). A Tabela 2.7. resume os principais tipos de antocianinas presentes

no medronho e noutros pequenos frutos.

Tabela 2.7. Principais antocianinas presentes no mirtilo, groselha e framboesa vermelha.

Framboesa
vermelha
(Rubus idaeus)

Medronho Mirtilo Groselha

(Arbutus unedo) (Vaccinium cylindraceum) (Rives rubus)

Cianidina-3-glucdsito.
o . Cianidina-3-glucdsido.
Cianidina-3-galactosido.
- o Cianidina-3-rutindsido.
Cianidina-3-arabindésido.

o . Cianidina-3-suforosido.
Delfinidina-3-glucésido.
Cianidina-3,5-diglucé-
Delfinidina-3-galactésido. e

sido.
Cianidina, delfonidina . N L Cianidina-3-gluco-
Delfinidina-3-arabindsido. Sl Pelargonidina-3-glucé-
...__I,.' s o L, . ’ S|do
Cianidina-3-glucdsido Malvidina-3-gluc6sido.  iznidina-3-ruting- - |
Cianidina-3-arabinésido.  Malvidina-3-galactésido. sido. Pelargonldlcg\a—B—rutmo-
sido.
Cianidina-3-galactésido.  Malvidina-3-arabinésido, ~ Clanidina-3-sufo- -,
résido. Pelargonidina-3-sulfo-
Deffinidina-3-galactdsito.  peonidina-3-glucésido. résido.
Peonidina-3-galactésido. Quercetina-3-glucésido.
Peonidina-3-arabindsido. Quercetina-3-acetilgulo-
cosido.

Petunidina-3-galactésido. ‘ .
Quercetina-3-rutindsido.

Quercetina-3-glucdsido.

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

Sendo o medronho particularmente rico em compostos que tém elevada importan-
cia na atividade antioxidante, com destaque para as vitaminas (C e E), carotendides,
compostos fendlicos (antocianinas, protoantocianidinas, catequinas, flavonas, gli-
cosideos, derivados de acido galico e taninos), sugerem um valor potencialmente
elevado como “alimento que promove a satde”.

Contudo, o significado bioldgico destes efeitos in vitro ainda carecem de confirma-
¢do das propriedades antioxidantes referidas, sendo por isso necessario validar as
bioatividades de frutos de A. unedo em ensaios baseados em células / organismos de
forma a potencial o efeito terapéutico na prevencao das doencas cardiovasculares,

neurodegenerativas e de alguns tipos de cancros.
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causar a morte de arvores, como Phytophthora cactorum, que causa uma podridao na
raiz e pertence ao mesmo género que Phytophthora ramorum, que causa a morte subi-
ta, por exemplo, no carvalho, e Fusicoccum aesculi que causa o cancro de medronho.
O ataque pelo fungo Phytophthora cactorum®* leva a podridao do colo da planta (raiz),
devido a infecdo dos tecidos da base que vao dificultar a absorcao dos nutrientes do
solo causando a morte da planta. Na Figura 3.12. pode observar-se o ciclo epidemio-

logico da doenca.

Germinacgdo do oospoérios
originando um esporangio

Oo6sporos de

Esporangio
paredes espessas

O/ Zo6sporos
ng libertados de

Esporangios
00O

contendo

Z006Sporos AH03
& esporangio

QOosporio
Germinagao
- direta de um
Oogonio esporangio
Anteridio

Lesdes da videira

Podriddo dos frutos

Planta de abdbora infetada com Phytophthora capsici

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

Ainfecdo, 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 a morte da planta (Figura 3.13.).

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



86 | CULTURA DO MEDRONHO

Esporos: inoculo primério que
estabelece um novo individuo
fangico (clone, gene). RARO.

o
© 0

Arvore
morta
e O e

A propagacdo
secundaria
continua

Propagacdo secundaria por
rizomorfos ou de micélios através
do contacto da raiz. COMUM

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

A indicacdo visual da instalagao do fungo na planta é o emurchecimento das folhas,
o0 aspeto quebradico dos caules e marcas nos troncos afetadas. Por vezes, sdo obser-

véveis exsudagdes gomosas ou resinosas e o surgimento de folhas pequenas.

Este aspeto é bem visivel 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 prevencdo que minimizem o risco da in-
fecdo provocada pelo excesso de humidade no solo ou que minimizem a aplicacdo de

elevadas quantidades de matéria organica em decomposicdo junto as raizes.

3.3.2. Pragas
3.3.2.1. Piolho verde (Wahegreniella nervata arbuti)

Na Europa sao conhecidas duas subespécies de piolho verde, sendo que a que ataca o
medronheiro é a Wahegreniella nervata arbuti. As fémeas deste piolho caracterizam-se
por serem viviparas dpteras de dimenséo 1,4 a 2,7 milimetros, de cor verde-amarela-

do e com zonas de tom mais escuro, destacando-se as antenas que sao maiores que o
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peptidios, dificultando a sua hidrdlise e a digestdo no estomago (Shahid e Naczk, 2004
cit. Matos, 2015). A crenga popular refere que a ingestdao de varios medronhos pode
“embebedar” e causar dores de cabeca, podendo isto ser verdade quando ingeridos
mais de quatro a cinco medronhos muito maduros (de cor vermelha escura), pois nesta

fase de maturacdo o fruto pode atingir teores de 0,5% de élcool (Molina et al., 2011).

3.6. Conservacao, embalamento e armazenamento

A qualidade do fruto que chega ao mercado depende de alguns fatores que devem

ser tidos em considerac¢io, de forma a nao desvalorizar o produto, como:

I. Momento da colheita;
II. Manuseamento;
111. Embalamento;

['V. Condicdes de conservacao.

A Figura 3.26. esquematiza todo o processo que se inicia no campo pela selecdo e

colheita do fruto até a etapa final, que é o comércio (retalho).

Selecdo e colheita /> Arrefecimento

Couvete em Armazenamento
tabuleiro

v v

Inspecdo qualidade
e peso embalagem

v

Paletizacdo

Arrefecimento e
Transporte holding
Y

/

Atmosfera
modificada (CO2)

Expedicdo (transporte
rodoviario)

Y

Descarga destino

)\l

\

¢ Retalho

Inspecao —

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



3. Aspetos culturais |

3.7. Custos de instalacao e manutencao

105

A viabilidade econémica da cultura em pomares fruteiros mantém-se nos cinco a oito

anos, sendo que no espago de 15 a 20 anos deve ser equacionada a sua substitui¢ao.

O investimento agricola, como qualquer atividade econdmica, deve ser planeado e

executado de forma a ser sustentdvel 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 condicoes edafoclimaticas do local de investimento;
II.  Disponibilidade do empreendedor para o projeto;

II1. Disponibilidade de apoio técnico;

['V. Garantia de forma de explora¢do (mais ou menos intensiva);

V. Disponibilidade de vias de escoamento do produto;

V1. Equacionamento de fontes de financiamento publico disponiveis;

VI1I. Garantia de um destino a dar ao fruto (consumo em fresco, transformacao

ou destilacao).

3.7.1. Custos de instalagao

Os valores apresentados na Tabela 3.15. sdo meramente indicativos para as dife-
rentes operacdes integradas na preparacao do solo e plantagdo de um pomar de

medronho em outubro/novembro.

Tabela 3.15. Valores médios indicativos relativos as
operacdes de preparacdo do solo e plantacdo.

920

640

Operagoes Tota h/ Tota Total
._. o DeSIgnagaO o Quantldade unldade (€)
Desmatagdo/ Trator 140 cv + grd ou
despega surriba
Transporte Superfo.
fertilizante 36 4 144 Trator + reboque 06 30 18 (18%) kg 4000 0,23
Adubagdo ; Sul.potas
fundo 6 4 20 Trator + dist. 6 30 180 (50%) kg 800 0,80
T
ransporte 06 4 24 Trator + reboque 1 30 30

calcario
Calagem 2 4 8 Trator + distribuidor 2 30 60 Calcario kg 1500 0,03

45
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Eucalipto

Floresce no outono e
inverno, de novembro a
margo.

Figura 4.1. Mapa de distribuicdo dos méis monoflorais no continente.
Fonte: GPP, 2016.

A flor do medronheiro disponibiliza pouco pélen, mas muito néctar (Fuentes, 2012),
dai considerar-se normal que este tipo de mel monofloral possua um teor de pdlen
de cerca de 8%, o que contrasta com outros méis também monoflorais. A Tabela 4.1.
resume o calendédrio de floracdo do medronheiro e de outras espécies de plantas

consideradas meliferas.



"Tal como os frutos do medronheiro. Os poemas s6 devem ser bebidos, depois de fermentados."
Fer, n.d.

Na Grécia, a aguardente de medronho também é conhecida e produzida com a desig-
nacao koumaro e estd documentada desde os tempos dos bizantinos (época que termi-
nou em 1453). Também em Espanha hé relatos da producédo de aguardente de medro-
nho. Nailhaitaliana da Sardenha produz-se uma aguardente de medronho, conhecida
por corbezzolo/corbezzoli, embora o mais tradicional seja produzir os licores, compotas
e rebucados de medronho. Na ilha francesa da Cérsega fazem um Liqueur a I’Arbouse e

um licor mais doce Creme d’Arbouse.

A producdo e a caracterizacio da aguardente de medronho estdo estabelecida no De-
creto-Lei n.° 238/2000, de 26 de setembro, que define as regras relativas ao seu acon-
dicionamento e rotulagem. O Regulamento (CEE) n.° 1576/89 do Conselho, de 29 de
maio, e as respetivas alteracoes referem as regras gerais relativas a definicao, desig-
nacao e apresentacdo das bebidas espirituosas, sendo estas aplicaveis a aguardente de

medronho, bem como a aguardentes de fruto.

<70Ira

o
%
2

o

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



A producao de aguardente de medronho, destinada exclusivamente para consumo
proprio, estd isenta de licenciamento industrial. Contudo, quando se pretende a co-

mercializacdo (parte ou totalidade), é necessério:

Licenciar as instalacdes (na maior parte dos casos, face a sua dimensio,
sdo estabelecimentos industriais do tipo 4, cujo licenciamento é da compe
ténciadas Camaras Municipais);

Adquirir o estatuto de Depositario Autorizado e a autorizacdo para cons
tituicdo de Entreposto Fiscal de producio, na autoridade aduaneira, com
jurisdicdo na drea geografica em causa (podera ser concedido o estatuto de
pequena destilaria);

Solicitar o registo como produtor ao Gabinete de Planeamento, Politicas

e Administracdo Geral (GPP) para poder adquirir estampilhas fiscais;

Enviar os rétulos para a devida aprovacdo ao GPP.

O licor de medronho fabrica-se a partir da maceracdo dos frutos frescos em aguar-
dente de medronho ou em aguardente de outros frutos e também em alcool, prove-
niente de outros produtos agricolas. O teor alcoométrico volimico minimo é de 15%
quando destinado ao consumo humano, mantendo as caracteristicas organoléticas
especificas e com um teor minimo de acticar, expresso em acicar invertido de 100
gramas por litro. Todos os licores devem cumprir as exigéncias legais definidas no
Regulamento (CE) n.° 110/2008 de 15 de janeiro.
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Figura 4.11. Jardins com planta de medronheiro.

E, também, uma planta ideal para formar uma sebe, devido a pouca manutencdo que

exige (Figura 4.12.).

Nos ultimos anos, a procura da folhagem para arranjos florais e decoragdes tem
crescido, acrescentando uma outra vertente econdémica a exploracao do medronhei-

ro, como planta ornamental.



— 3 cl. de aguardente de medronho de Monchique;
— 1 cl. de licor de améndoa;

— 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 limao.

Num copo do tipo Boston, coloca um gomo de laranja, um gomo de limio, 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 améndoa, 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 taca de cocktail dupla.

— 300 g de medronhos;
— 500 ml de aguardente;
— 200 g de acticar mascavado;

— 300 ml de agua.

Num recipiente, colocar a dgua e o actcar, levando a lume brando (ndo deixando
passar dos 60 °C), sem deixar ferver, mexendo continuamente até dissolver o agucar.
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 opcdo ser um licor mais cremoso, passar a varinha magica de leve, deixar

*> Receita retirada de Coracao de Medronho de José Manuel Guerreiro.
5 Receita de MJP, 2019.
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CULTURA DO MEDRONHO

Anténio Fernandes

Sobre a obra

Esta obra, escrita de uma forma rigorosa mas acessivel, aborda a cultura
do medronho desde a sua importancia histdrico-geografica, passando
pela sua caracterizagao e perfil nutricional, bem como pelos seus diver-
S0s aspetos culturais, até as potenciais utilizagcdes do medronho e me-
dronheiro. S0 expostos temas como a fisiologia e morfologia da planta,
as técnicas de cultivo, as formas de propagacao, a época de colheita e
as condigcBes pods-colheita, os custos de instalacdo e manutencdo, bem
como as caracteristicas quimicas da planta e aimportancia reconhecida
dos seus componentes, por exemplo para a producao de mel, aguar-
dente e licores, sendo ainda apresentadas algumas receitas.

Sobre o autor

Antonio Fernandes

Natural e residente em Braga, licenciou-se em Engenharia Agricola pela
Universidade de Tras-os-Montes e Alto Douro (UTAD), com um Mestrado
em Agricultura Ambientes e Mercados, na mesma Universidade, para
além de possuir duas poés-graduagdes, em Administracdo Publica pela
Universidade do Minho, na Escola de Economia e Gestado, e em Prospetiva
Planeamento Regional e Local pela Universidade Catoélica, no pdlo de
Braga. E autor e coautor de mais de uma centena de trabalhos técnico-
-cientificos, apresentados em eventos nacionais e internacionais, para
além de ser autor de varios manuais, sendo um deles Cultura da Groselha
Vermelha. Atualmente, exerce a sua atividade profissional na CCDR
(Comissdo de Coordenacdo e Desenvolvimento Regional) por reafetacéo da
DRAP Norte (Direcdo Regional de Agricultura e Pescas do Norte). Para além
da sua atividade profissional, desempenhou outras atividades de cidadania:
presidente associativo, autarca local, dirigente sindical e vogal da Sociedade
Portuguesa de Forragens e Pastagens. E também co-fundador da Confraria
dos Sabores e Tradigdes Gastrondmicas de Braga (BAFA) e da Confraria
Enogastrondmica dos Sabores, Tradigbes e Artes Minhotas (CESTAM).
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