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Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!

Produtos fermentados

Tradicionalmente o medronho é utilizado para producao de
aguardente. Existem, contudo, outros produtos de elevado
potencial comercial que podem ser obtidos.

Da fermentac¢ao do medronho podem resultar:
|. Aguardente

= Licor

lI. Vinagre

IIl. Bagaco

= Extracdao de compostos bioativos (antioxidantes e corantes naturais)



Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!

Produtos nao fermentados

A transformacao do fruto permite ultrapassar a sua elevada
pericibilidade em fresco, recorrendo a:

I. Processos de secagem (por ar quente e liofilizagao)
= 0 aumento consideravel do tempo de vida util do fruto;
= 3 possibilidade de consumo direto ou por incorporacdao noutros
produtos alimentares.
Il. Desidratagao osmoética (confitagem e cristalizagao)
= obtencdo de produtos prontos a comer com consideravel teor de
humidade estaveis microbiologicamente.
lll. Transformag¢ao em polpa que permite
= obter matéria-prima com vasta aplicacao na industria alimentar;

= substituir a adicao de agucares convencionais devido ao seu elevado
teor em sdlidos soluveis totais.




Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!

Produtos nao fermentados

. Fruto em fresco

= Tecnologias pos-colheita
capazes de incrementar o
tempo de vida util do fruto

Il. Fruto desidratado (secado,
liofilizado)

= Muesli, snacks
= Bolachas e biscoitos



Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!

Produtos nao fermentados

lll. Polpas
= Doces e geleias
= Chutneys
= Sumos e néctares de fruta

" Preparados de fruta
(iogurtes, gelados,
pastelaria,...)

IV. Confitados

I1l. Gomas




Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!

Valorizacao de subprodutos

I. Bagaco nao fermentados resultantes da extrag¢ao de
polpa;

Il.Bagaco fermentado resultante da fermentacao e
destilacao;
para extracao de:
= antioxidantes
= corantes naturais
= agentes antimicrobianos
com potencial utilizacao em:
= cosmeéticos

= farmacos
= suplementos alimentares
= |ndustria alimentar.



Medronho

potencial para diversificar,... inovar,... criar!
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Concluindo:

A valorizacao do medronho
pode ser feita...

Inovacao
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Obrigado pela vossa atencao!
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