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0 marmeleiro (Cydonia oblonga Mill.) é uma fruteira com grande relevancia econdmica, pertencente a familia
Rosaceae. Nativa da regiao do sudoeste asiatico, a espécie pode encontrar-se distribuida um pouco por todo
o mundo, se as condicdes ao seu crescimento forem favoraveis (Rather et al., 2020). Neste sentido, possui
distribui-se preferencialmente em zonas de climas temperados, caracterizadas por verdes secos e quentes e
invernos rigorosos. Possui um porte arbdreo de tamanho médio e uma copa irregular com ramos jovens
tortuosos e flexiveis.

A resisténcia e durabilidade das estacas do marmeleiro sdo caracteristicas muito relevantes que levam a
sua vasta aplicacao como porta-enxertos (Figura 1) em espécies da mesma familia, tais como a macieira
(Malus sp.) e a pereira (Pyrus sp.) (Yamamoto et al., 2004). O seu cultivo é feito principalmente para
producao de fruta (marmelo), mas uma vez que a sua acidez, dureza e adstringéncia nao sdo caracteristicas
atrativas para o seu consumo em cru é predominantemente usado como subproduto (pectina) na industria
alimentar (confecao de marmelada, geleia licores) (Giiney et al., 2019).
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Figura 1. Principais aplicagdes do marmeleiro: industria alimentar como subproduto, industria farmacéutica e como porta-enxerto para espécies da mesma familia.
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0 marmelo possui um tom amarelo-dourado peculiar e um formato robusto (Figura 2), mas variavel entre
cultivares e variedades. Para além disto, € um fruto com muitas propriedades benéficas e uma importante
fonte de minerais como o magnésio, o calcio, o potassio e o fosforo (Lopes et al., 2018).

Figura 2. Exemplos de marmelos da variedade ‘espanhola’, em fase final de maturacao, (pomar na locadlidade de Enxabarda, Castelo Branco, Portugal).

A CULTURA DO MARMELEIRO NA REGIAO DA BEIRA INTERIOR

Em termos de producido, o marmeleiro é cultivado em mais de 50 paises e apesar de se observar uma
tendéncia positiva para o crescimento da sua producdao, em Portugal é cultivado principalmente por
pequenos produtores.

Apesar da existéncia de um leque diversificado de variedades descritas e incluidas em catalogos de
variedades, as mais frequentemente identificadas pelos produtores na Beira Interior, incluem as variedades
‘Galega’, ‘Portugal’, ‘Espanhola’, ‘Champion’ e ‘Gigante de Vranja’ (Figura 3 e Figura 4). De uma forma
geral, estas variedades distinguem-se, quer em termos da sua fenologia e morfologia dos frutos, quer pelas
propriedades organoléticas dos mesmos.

No entanto, persistem ainda algumas duvidas na distincio varietal em produgdo, sendo o seu
esclarecimento possivel através da analise genética dessas variedades com recurso a marcadores
moleculares. Neste contexto, um dos pilares do trabalho realizado tem incidido na identificacao e
caraterizacao deste recurso endoégeno com relevancia e potencial de expansao na regiao da Beira Interior,
através de marcadores moleculares. O desenvolvimento e aplicacdo deste tipo de ferramentas para as
variedades de marmeleiro em producdo consiste num imprescindivel auxiliar na autentificacio de
germoplasma e de auxilio na tomada de decisdes em futuros programas de melhoramento.

‘ESPANHOLA ‘CHAMPION ‘GIGANTE DE VRANJA

Figura 3. Diferentes variedades de marmelos em producao na regido da Beira Interior.
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Figura 4. Locais de recolha das variedades analisadas através de marcadores moleculares.

CARACTERIZACAO DE RECURSOS ENDOGENOS COM RECURSO A
MARCADORES MOLECULARES

Os marcadores moleculares de DNA podem auxiliar na selecdo de caracteristicas complexas, como
polimorfismos. No caso em estudo, foram utilizados marcadores do tipo SSR (sequéncias simples repetitivas)
ou microssatélites. Estes marcadores codominantes sdo constituidos por repeticbes de cadeia curta
contendo entre 1 e 6 bases nucleotidicas. A intercalacio destas repeticdes na cadeia de DNA de cada
individuo, torna-as muito Uteis e praticas na identificacio e caracterizacao de individuos em variados estudos
que vao desde a analise varietal a estudos de genética de populacoes (Figura 5).
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Figura 5. Diferentes niveis de caracterizagao de um recurso (morfoldgica, bioquimica, genética) com o objetivo de proporcionar uma avaliagao completa de uma selecao de individuos e potenciar a

valorizagao e conservacao do recurso.
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Figura 6. Técnica de reagao em cadeia da polimerase (PCR). Através do uso de uma DNA polimerase termoestavel e primers especificos para a regiao de interesse de ADN, havera a formacao

multiplas copias de uma regiao especifica de ADN. Este processo ocorre de forma ciclica, com uma série de oscilacdes de temperatura e é usualmente utilizada para fingerprinting.

0 trabalho realizado com o marmeleiro iniciou-se através da recolha do material vegetal, folhas jovens de
arvores selecioanadas, em diversos locais georreferenciados (Fig. 4), seguindo-se o seu processamento com
extracido de DNA genémico. Posteriormente, realizaram-se reacdes em cadeia da polimerase (Polimerase
Chain Reaction, PCR) (Fig 6.), nas quais regides especificas na molécula de DNA de cada individuo foram
amplificadas com recurso a primers correspondentes aos marcadores moleculares SSR selecionados. A
validacao inicial de um conjunto de marcadores do tipo SSR ira possibilitar a analise da diversidade genética
de plantas de Cydonia oblonga selecionadas, e assim, contribuir para a construcao de programas de
melhoramento genético, de conservacio e de valorizacio deste recurso.
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0 marmelo (Cydonia oblonga) fruto da época de outono do marmeleiro é composto por 91% de polpa, 5%
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de sementes e 4% de casca (Veloso et al. 2020). A polpa do marmelo é amarelada, dura, acida e
adstringente, pois contém pectinas, taninos e mucilagens. Devido a sua adstringéncia, normalmente, o
marmelo nao é consumido em fresco. Dessa forma, é utilizado na preparacao de compotas, geleias, bolos e
marmelada, como ilustra o Quadro 1 (Legua et al., 2013; Ashraf et al., 2016; Mir et al., 2016; Regato et al.
2017).
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Quadro 1. Ilustracdo da composicao, consumo do marmelo e algumas caracteristicas do marmelo e marmeleiro.

0 marmelo é uma fonte de compostos fenélicos e de acidos organicos, é rico em acido ascorbico (vitamina
C), fibras e minerais, destacando-se o potassio, calcio e fosforo. Além de apresentar elevado teor de agua,
exibe baixo teor calorico, € pobre em proteina e gordura (Silva et al., 2005; Legua et al., 2013; Gironés-
Vilaplana et al., 2014; Veloso et al. 2020).

0 consumo do marmelo confere beneficios a salde devido as suas caracteristicas nutricionais, por
exemplo, o marmelo é rico em compostos fendlicos, que apresentam propriedades antioxidantes, anti-
inflamatorias, antimicrobianas, anti-ulcerativas e anti- carcinogénicas (Zhanget al., 2019). A ingestao de
frutas com elevado teor de compostos fendlicos pode prevenir doencas degenerativas (Legua et al., 2013).
Além disso, as pectinas e fibras solliveis presentes no marmelo podem contribuir na regularizacao do transito
intestinal e na prevencao de Ulceras. Dessa forma, o consumo de marmelo tem, aparentemente, um efeito
protetor sobre inflamacdes, dermatites atdpicas, Ulceras e cancro (Veloso et al. 2020).

Apesar dos beneficios que o consumo do marmelo confere a salde e a facilidade de cultivo do marmeleiro,
que é resistente a condicoes meteoroldgicas (ou climaticas) adversas, a producao do marmelo é muitas
vezes descuidada e pouco valorizada.

DESAFIO: “ANALISE NUTRICIONAL E FiSICO-QUIMICA DO MARMELO
DA REGIAO DA COVA DA BEIRA: SEMELHANCAS, DIFERENCAS E
PARTICULARIDADES”

No intuito de valorizar o marmelo, o objetivo deste estudo foi proceder a caracterizacao fisico-quimica e
nutricional de marmelos da regiao da Cova da Beira, verificando como se diferenciam as variedades
cultivadas em distintos pontos da regiao e em diferentes anos de producao.

Trés cultivares de marmelo (Gigante de Vranja, Portugal e Galega) colhidos no ano de 2020 e 2021 na
regidao da Cova da Beira (2 locais distintos) foram objeto de estudo neste trabalho. A Figura 1 exibe os pontos
de colheita dos marmelos.
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Figura 1. Pontos de colheita dos marmelos.

Na Figura 2, encontram-se representados os marmelos colhidos e os respetivos marmeleiros, no total foram
recolhidas quatro amostras em cada ano, incluindo trés cultivares.

‘GIGANTE DE VRANJA

\ PORTUGAL GALEGA /

Figura 2. Amostragem dos marmelos e respetivos marmeleiros.

Como ilustrado na Figura 3, em relacado a analise nutricional avaliou-se humidade, proteina, gordura, cinzas,
fibra, aclicares e minerais. Considerando a qualidade/fisico-quimica, determinou-se peso, calibre, cor (CIE
L*a*b*), textura, sdlidos sollveis totais (SST), pH e acidez.
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Figura 3. Cronograma da metodologia aplicada as diferentes variedades.

No geral, os marmelos da Cova da Beira sdo compostos principalmente por agua, apresentam baixos teores
de fibra e cinzas, como mostrado na Figura 4. Em relacgao, ao perfil de aclicares, o maioritario é a frutose,
seguido da glucose e sacarose.
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Figura 4. Analise nutricional dos marmelos da regiao da Cova da Beira.

Em relacao aos parametros de qualidade, no geral, o calibre e o peso aumentaram em 2021. Nos dois anos
estudados, as cultivares Gigante de Vranja e Galega apresentaram os maiores € 0s menores pesos,
respetivamente. A cultivar Gigante de Granja também exibiu o maior calibre enquanto a Portugal o menor. O
pH pouco variou em funcao dos anos e cultivares. Considerando, os SST, a cultivar Galega mostrou os
maiores valores e a Gigante de Vranja os menores nos dois anos de estudo.

A maioria dos parametros analisados apresentaram diferencas significativas consoante a variedade, o
local e o0 ano de cultivo. A analise de componentes principais permitiu destacar a composicido em minerais
bem como o teor e perfil de aglicares como parametros diferenciadores.

CONCLUSAO

O estudo mostrou que o marmelo da Cova da Beira apresenta variabilidade em termos de composicao
dependendo da variedade, do local e do ano de cultivo, que podem ser exploradas para o desenvolvimento
de novos produtos, valorizando um recurso da regiao.
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