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Introducao

No ambito da candidatura “Pensar Global
pela Competitividade, Ambiente e Clima”,
inserida na operacdo 2.1.4 - A¢des de infor-
magao, com o objetivo de reunir, divulgar
e disseminar informacgdo técnica, organi-
zacional e de mercados, valorizando o
ambiente e o clima, foi definido como meta
aelaboragao de um conjunto de elementos,
nos quais se inclui o presente “Manual de
Competitividade e Mercados para Culturas
Emergentes”.

Este manual, a par dos outros elementos
previstos neste projeto, visa dotar os
agentes do setor agricola, em particular os
associados da AJAP, de um conhecimento
mais aprofundado sobre a caracterizagao
da maturidade dos mercados (nacional e
internacional) de cada uma das culturas em
apreco, bem como divulgar exigéncias e
especificidades legais e de qualidade e

seguranga alimentar, no que respeita a
comercializagdo dos produtos em fresco e
transformados.

A cultura da améndoa insere-se no conjunto
de culturas consideradas emergentes, o
qual foi aferido através da realizacdo de
inquéritos a nivel nacional, por parte dos
técnicos da AJAP, junto de organismos e
institui¢des de referéncia do setor, tendo
em conta a atual conjuntura, ou seja, consi-
derando as culturas que se destacam pela
componente de inovagao aliada a renta-
bilidade da exploragao agricola, aumen-
tando assim a competitividade do setor.

Para a elabora¢do deste manual, foram
consultadas diferentes fontes bibliogréficas,
bem como especialistas que contribuiram
de forma determinante para a valorizagao
da cultura da améndoa.
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1-A Cultura
1.1- Breve Descricao

A amendoeira, cientificamente designada
por Prunus dulcis (Mill.), é uma arvore da
familia das rosaceas e do género Prunus,
Cuja origem se situa nas regices montanho-
sas da Asia Central.

Encontra-se em toda aregiao Mediterranica
estendendo-se ndo sé ao Centro da Europa,
estando também espalhada pelos 5 con-
tinentes, embora as regides preferenciais
sejam as de clima mais quente e seco.

Em Portugal continental, a amendoeira
encontra-se preferencialmente no Alto
Douro, na Terra Quente Transmontana e no
Algarve.

Em termos de morfologia é uma arvore de
folha caduca com 4 a 6 m de altura em con-
digbes de cultivo. Apresenta um sistema
radicular com raizes fortes que se desen-
volvem em amplitude e profundidade, po-
dendo, em condi¢bes muito favordveis,
chegar até aos 4 m de profundidade e a
10 - 12 m desde o tronco da arvore.

A utilizacdo de porta-enxertos faz com que
o sistema radicular, na sua forma, ramifi-
cacao e desenvolvimento, dependa do
porta-enxerto utilizado.

®

Na amendoeira, as flores precedem ao
aparecimento das folhas, sendo herma-
froditas e geralmente auto-incompativeis.
Esta caracteristica determina a necessidade
do recurso a polinizagao cruzada, e do
cultivo simultaneo de pelo menos dois
cultivares diferentes que facilitem esse
processo.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

A amendoeira tradicional é uma cultura
muito rustica, apresentando uma grande
capacidade de adaptacao a condicdes
diversas, pelo que consegue suportar
temperaturas elevadas no verao e tempera-
turas muito baixas no inverno, além de
prolongados perfodos de seca e cultivo em
solos muito pobres, embora com produtivi-
dades consideravelmente menores.

Considera-se que o intervalo de tempera-
tura étimo para o desenvolvimento da
atividade fotossintética se situe entre 25 e
30°C, verificando-se grande reducdo para
temperaturas inferiores a 15°C ou superiores
a35°C.

As necessidades em horas de frio, para que
se inicie o perfodo vegetativo e tenha lugar
uma correta floracdo e frutificacdo (ntimero
de horas com temperaturas inferiores a
7°C), variam entre 100 a 400 horas, de-



pendendo da variedade, ndo sendo porisso
uma cultura muito exigente.

A dgua é uma das principais limitacbes da
agricultura em clima mediterranico, uma
vez que além de se verificar um elevado
deficit hidrico durante o verao, parte da
primavera e outono, ocorrem também por
vezes anos consecutivos de seca em que as
precipitagdes diminuem drasticamente.
O cultivo da améndoa adapta-se bem ao
sistema de cultivo de sequeiro, necessitando
entre 300 a 600 mm de pluviosidade por
ano, embora a rentabilidade seja garantida
para valores a partir de 600 mm.

1.2.2 - Solos

A amendoeira é uma cultura que prefere
solos franco-arenosos, apesar de também
produzir em solos francos. Solos muito
pesados sdo prejudiciais por apresentarem
problemas de encharcamento, ja que a
amendoeira € sensivel a asfixia radicular e
é muito suscetivel aos ataques de Armillaria
e Phytophthora.

Pode ser cultivada em solos pouco pro-
fundos, embora quanto maior for a profun-
didade efetiva do solo que as raizes possam
explorar, maior o desenvolvimento radicular
e, consequentemente, maior a disponibi-
lidade de dgua e nutrientes para a planta,
melhorando o seu estado vegetativo e pro-
dutivo. De forma a ultrapassar esta questéo,
em solos pouco profundos, pode instalar-
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-se a cultura em camalhdes, de modo a au-
mentar a profundidade do solo exploravel
pelas raizes, bem como minimizar proble-
mas de encharcamento.

1.3 - Principais Variedades

A escolha das variedades é fundamental,
pois delas dependem fatores tao impor-
tantes como as necessidades hidricas e
nutritivas, as caracteristicas organoléticas,
o tipo de polinizacdo (cruzada ou autofértil),
a produtividade, o vigor, a maior ou menor
aptidao para compassos de plantacao mais
reduzidos, a época de floracdo, a época de
colheita, entre outros. Os principais critérios
de selecdo dizem respeito a: data de floragao
(sdo preferiveis variedades de floracao
tardia), rendimento em grdo (ndo em casca),
sensibilidade a ocorréncia de frutos duplos
(depreciados no mercado).

Na Peninsula Ibérica as variedades mais
produzidas/plantadas, sdo as seguintes:

e Marcona: elevada qualidade, muito
produtiva, de maturagdo tardia e polini-
zagao cruzada. Floracdo de meia esta-
¢do ou precoce;

¢ Desmayo Largueta: variedade espa-
nhola de producao média-alta, poliniza-

¢do cruzada e floracdo precoce;

e Guara: autofértil, de floragdo tardia e
maturagao precoce;
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o Ferraduel: variedade francesa de
floragdo tardia, muito produtiva, de
colheita tardia;

e Ferragneés: variedade francesa muito
vigorosa e produtiva, de floracdo de
média estagdo. Fruto de cascamole e
semente alongada e volumosa central-
mente;

¢ Moncayo: variedade autofértil de
floragdo tardia;

¢ Nonpareil: variedade de floragdo semi-
-precoce. Frutos de casca mole e se-
mente eliptica arredondada. Arvore
muito vigorosa de porte ereto e com
pouca ramificagdo.

1.4 - Particularidades do Cultivo
1.4.1- Plantacdo

A época de plantacao mais indicada para a
amendoeira compreende o periodo de
repouso vegetativo, antes do aparecimento
dos primeiros botdes florais. O periodo ideal
situa-se entre meados de novembro e mea-
dos de janeiro, no caso de se tratar de raiz
nua. Quando se utiliza plantas em vaso pode-
mos plantar até a primeira quinzena de
outubro.

A concecdo e estrutura de planta¢ao devem

ter em consideragdo ndo s6 as condigoes
edafo-ecoldgicas, como também o vigor da

®

variedade, caracteristicas do porta-enxerto,
o posterior arejamento, disposi¢ao soalheira
do pomar, o nivel de mecanizagao, o tipo
de colheita e se a plantagdo se realiza em
sequeiro ou regadio.

Podem considerar-se 3 tipos de sistemas
de producao na amendoeira: o tradicional,
o intensivo e o superintensivo. O sistema
intensivo é o mais difundido no que serefere
as plantagoes mais recentes, podendo-se
considerar os compassos entre 0s 7 x 6 m
e 6 X 4 m, como 0s que apresentam os
melhores resultados demonstrados para
as nossas condigdes, correspondendo a
densidades entre 238 a 416 arvores por
hectare.

1.5 - Colheita

Dependendo das variedades, considera-se
a primeira colheita comercial entre o terceiro
e 0 quarto ano, embora, nalguns casos, a
colheita do segundo possa ja apresentar
algum interesse. Em termos de produtivi-
dade por hectare, os valores estimam-se,
para pomares intensivos de regadio, entre
1.000 e 2.000 kg de miolo de améndoa.

Tradicionalmente a colheita da améndoa
era feita com o recurso a varas. Atualmente
a colheita da améndoa no caso de planta-
¢Oes intensivas é mecanizada fazendo uso
de maquinas vibradoras, as quais conse-
guem uma eficacia de colheita bastante
elevada.
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2-Mercado
2.1- A Améndoa no Mundo
2.1.1- Producao Mundial

A produgao de frutos secos nas diversas
regides do mundo tem crescido inten-
samente nos Ultimos anos. A razao principal
para o seu crescimento baseia-se no facto
de a améndoa ser um dos alimentos de
origem vegetal com maior quantidade de
nutrientes disponiveis, sendo benéfica para
a saude, contribuindo para a redugao de
riscos de doengas cardiacas, cancro e diabe-
tes (YARA, 2016).

Os produtores a nivel global tém aumentado
a drea de produgao da cultura da améndoa
recorrendo a um esforco de melhoramento
técnico no campo, visando o aumento do
rendimento da cultura. De acordo com
YARA (2016), em 2014/2015, a producdo total
de frutos secos foi de 4 milhdes de tonela-
das, valor que corresponde a um crescimen-
to de 56%, sé na ultima década.

A produgao mundial de améndoa duplicou
nos ultimos 10 anos e atingiu cerca de
3,2 milhGes de toneladas em 2016 (YARA,
2016), como se pode observar na Tabela 1.

Tabela1-
MUNDO 1.799.518 | 100 | 1.865.633 3.066.032 3.214.303 | 100 1.723
Europa 652.875 36 652.246 35 315.255 10 318.320 10 488
Portugal 30.150 2 31.464 2 10.090 | 0,3 8713 | 0,3 277
Espanha 548.604 30 544.518 29 211.084 7 202.339 6 372
Itdlia 58.112 3 58.336 3 70.399 2 74.584 2 1279
Africa 446.957 | 25 454.204 24 282.129 9 | 277954 9 612
Marrocos 160.018 9 165.817 9 97.723 3 112.681 4 680
Tunisia 182.970 10 184.500 10 70.500 2 61.000 2 331
América 368.644 20 388.911 21 | 1.818.439 59 |2.035.420 | 63 5.234
EUA 360.171 20 380.405 20 | 1.787.033 58 | 2.002.742 | 62 5.265
Asia 652.875 36 652.246 35 485.191 16 509.708 16 1.457
China 299.927 17 349.722 19 46.125 2 47.875 1 73

Oceania
Austrélia 31.115 2 20.550 1 165.018 5 72.902 2 3.548




Os Estados Unidos da América (EUA) sdo o
maior produtor mundial de améndoa, sendo
responsaveis por 62% da producao
(2.002.742 ton, em 2016), numa area pro-
dutiva de 380.405 ha, tendo uma produti-
vidade muito alta comparativamente com
outros paises (superior a 5 ton/ha).

A Califérnia é lider da produ¢do mundial de
améndoa, tendo 80% da quota de mercado
commais de 6.800 produtores de améndoa
e 105 estruturas de processamento indus-
trial. E considerado o local mais produtivo
para a producao de améndoa no mundo
devido ao seu clima mediterranico, existén-
cia de solos ricos, boas infraestruturas e
disponibilidade de agua (Almond Board of
Cdlifornia, 2015).

Todavia, outros paises se destacam na
producao de améndoa em termos de peso
a nivel mundial, nomeadamente Espanha
(6%), Marrocos (4%) e Austrdlia (2%), que em
conjunto com a Califérnia detém cerca de
80% da produ¢ao mundial, perspetivando-
-se um crescimento para a producdo austra-
liana e espanhola.

A Unido Europeia detém acima de 35% da
superficie mundial de améndoa, estando
em Espanha cerca de 84% da drea, que
corresponde a cerca de 1/3 da superficie
mundial — Espanha tem a maior drea do
mundo, mas ndo a maior produgao, uma
vez que cerca de 90% dos pomares sdo de
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sequeiro, ao contrario dos EUA que pro-
duzem integralmente em regadio (CNCFS,
2017).

E importante avaliar as produtividades dos
referidos paises (EUA, Austrdlia, Itdlia), que
revelam os conhecimentos técnicos aliados
as condi¢des edafoclimaticas favoraveis a
producgao desta cultura.

2.1.2 - Comércio Internacional

Tanto a exporta¢do como aimportagao de
améndoa tém apresentado uma tendéncia
crescente nos Ultimos anos. De acordo com
a FAO, em 2013, exportaram-se 687.715
toneladas de améndoa no mundo, corres-
pondendo a um valor de cerca de 4,6 biliGes
de ddlares e importaram-se 620.935 tone-
ladas de améndoa, traduzidas num valor de
4,2 bilides de ddlares (Figura 1).
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Figura 1- Evolugdo do Comércio Mundial de Améndoa (2007-2017)
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Fonte: FAQ, 2018

Sé os Estados Unidos da América expor-
taram, em 2011, cerca de 450.000 toneladas
de améndoa (72% do valor total exportado
no mundo) (FAO, 2018). Atualmente o
mercado global daaméndoa estd dominado
pelos Estados Unidos, através da Almond
Board of California, uma organiza¢ao sem
fins lucrativos, fundada em 1950, que admi-
nistra uma ordem federal sob a supervisdo
do Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos da América. Esta organiza-
¢ao uniu os vdrios produtores do sector,
investindo significativamente na investiga-
¢ao, eficiéncia de recursos, seguranca ali-
mentar e uniformiza¢do das praticas agri-
colas. Deste modo, contribui para a divulga-
¢ao da améndoa, ao investir capital em
campanhas promocionais que incentivam
a procura de paises consumidores, através

®

da disseminacdo de informagao. Estas acoes
de promoc&o provocaram um crescimento
mundial da procura de améndoa, superando
a oferta a partir de 2013.

De acordo coma Figura 2, os Estados Unidos
da América sao o maior exportador de
améndoa no mundo, sendo os principais
responsaveis pela introducao de novas
variedades de amendoeira (Jorge, 2016), ao
qual se seguem Espanha, Austrdlia e China.
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Figura 2 - 15 maiores importadores e 15 maiores exportadores de améndoa (2013)
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Fonte: FAO, 2018

Os EUA distribuem nos mercados interna-
cionais 70% da sua producao, sendo Espa-
nha, india e China os principais clientes. A
Australia é o pais que mais tem aumentado

as suas exportacoes desde a campanha de
2010 (116%), seguido da Turquia (48%) e Chile
(20-26%).

@
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Em termos de maiores importadores surge
em primeiro lugar a Alemanha, seguida de
Espanha e dos Emirados Arabes Unidos. Na
campanha de 2014/2015, Espanha tornou-
-se o principal importador mundial, com um
valor total de 81.138 toneladas de améndoa
importada, proveniente principalmente dos
EUA (76%), Portugal (14%) e Australia (7%).
A améndoa americana é utilizada para
aprovisionamento da industria espanhola
e é exportada para a Alemanha, Franca e
Italia, ja processada.

Aevolucao dasimportacdes mundiais indica
que os EUA sdo o pais que apresenta o maior
crescimento ao nivel dasimportagdes, cerca
de 400% entre 2010 e 2016, seguido da Coreia
do Sul (90%) e a China (42%).

Figura 3 - Producdo de améndoa em plena floragdo
na Califérnia (Sacramento)

2.2 - A Améndoa em Portugal
2.2.1- Produgao

De acordo com os dados do INE (2017), a
area total em uso para a cultura da amén-
doa em Portugal, em 2016, foi de 31.464 ha.
A drea destinada ao amendoal na zona
Norte do pais € a maior (63,2%) e detém cer-
ca de 60% da producdo nacional (Tabela 2).

A drea de amendoal no Alentejo aumentou
8,6% desde 2007, a zona Centro ndo tem
sofrido alteragbes, correspondendo a cerca
de 4% da drea nacional e, no Algarve houve
em 2007 um abandono de 10% da drea, ndo
se verificando grandes mudangas, detendo
estaregiao do Algarve cerca de 35% da drea
nacional e 9% da producdo (Tabela 2).
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Tabela 2 - Produgdo e drea nacional de améndoa (2016)

NUTS I Area (ha) ) | Producdo (ton)

Continente

Norte

Centro

Area Metropolitana de Lisboa
Alentejo

Algarve

31.464
19.873
1184

3.003
7-399

100,0 8713  100,0
63,2 5.470 62,7
3,8 424 49
0,02 4 o,1
9,6 2.032 23,3
35,5 783 9,0

O amendoal no Alentejo tem vindo a ganhar
mais importancia devido aos investimentos
em plantac¢Ges novas, de grandes dimen-
sbes, em regimes mais intensivos, com
maiores produtividades que advém da se-
lecdo de variedades e essencialmente pelo
impacto que a disponibilidade de agua do
Alqueva proporcionou (Cabo, Matos &
Bento, 2016).

Como se pode observar na Figura 4, a pro-
dugdo de améndoa com casca diminuiu
significativamente a partir de 2007 devido
ao arranque de pomares velhos, aos baixos

rendimentos da cultura no modo de
produgdo tradicional portugués, aos eleva-
dos custos de mdo-de-obra e aforte concor-
réncia do mercado espanhol e americano
que pressionou a descida do preco ao
produtor, levando a produgdo a atingir
valores minimos em 2013 (4.450 ton) (Cabo,
Matos & Bento, 2016). A partir desse ano
temos assistido a um aumento muito
considerdvel da drea de amendoal, bem
como da produg¢ao nacional, apesar de
apenas em 2015 (10.090 ton) se ter atingido
um valor de produgdo préximo ao de 2007.

Figura 4 - Producao e area de amendoal em Portugal (2007 - 2015)
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Apds 2010 recomegou o interesse na cultura
daaméndoa, devido a crise econdmica que
se fez sentir no pais, a par da recente valo-
rizagao deste fruto cujo preco ao produtor
experienciou um aumento superior a 90%
entre 2010 e 2014.

2.2.2 - Comércio

A época de comercializacdo da améndoa
em Portugal inicia-se geralmente em mea-
dos de setembro no Algarve, podendo ir
até maio. Em Trds-os-Montes inicia-se em
outubro e prolonga-se até meados de
janeiro (Figura 5).

No subsector dos frutos de casca rija (FCR)
existem atualmente 7 organizagbes de
produtores (OPs), localizando-se seis na
regiao Norte e uma no Alentejo, patentes
na Tabela 3. As OPs sao organismos impor-
tantes para a concentragdo da oferta,
melhoria da comercializacdo e ajuste da
producgao a procura existente, levando a
otimizagdo dos custos de produgao e
consequente estabiliza¢do dos pregos no
produtor. Estas organiza¢ées promovem
também a aplicacdo de boas praticas agrico-

Figuras-

las, ao permitir o recurso a assisténcia técnica
(GPP, 2016).

Tabela3-

DRAP NORTE

- Cooperativa de Produtores
de Torre de Moncorvo, C.R.L.

Cooperativa Agricola Produtores de Améndoa
de Trds-os-Montes e Alto Douro C.R.L.

- Cooperativa Agricola de Valpagos C.R.L.

Cooperativa Agricola de Penela da Beira C.R.L.

- Cooperativa dos Lavradores do Centro e Norte, C.R.L.

Soutos os Cavaleiros, C.R.L.

DRAP ALENTEJO

Campos do Roxo, Lda.

E importante destacar que apesar de
existirem atualmente 7 OPs e uma area
superior a 25 mil hectares de amendoal e
nogueiral, essas estruturas localizam-se
maioritariamente em regides onde os
pomares sdao explorados de uma forma
tradicional e de pequenas dimensdes
(Rodrigues, 2015).

N A O R N S N

20
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Figura 6 - Evolugao do VPC relativo a améndoa nacional comercializada pelas OPs (2009 - 2014)
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Segundo Cabo, Matos & Bento (2016), em
2014 o Valor da Produgdao Comercializada
(VPC) pelo conjunto das Organizagdes de
Produtores de améndoa foi superior a 2,1
milhdes de euros. Este valor reparte-se de
forma ndo equitativa pelas diversas Organi-
zacOes de Produtores, como se pode consta-
tar na Figura 6. De facto, apenas duas das
OPs concentram 75% do VPC de améndoa
nacional.

2.2.3 - Principais Players

As exportagOes nacionais englobam a troca
comercial de miolo de améndoa (améndoa
sem casca) e de améndoa com casca, sendo
as importac6es maioritariamente de amén-
doa sem casca. As exportagdes de améndoa
com casca tém vindo a crescer (entre 2006
e 2011 correspondiam a 21% do valor expor-
tado, tendo atingido 58% no periodo poste-

2012 2013 2014

rior), 0 que consiste numa situacdo pejora-
tiva para a economia nacional, uma vez que
0 processo de transformacdo € transferido
parafora de Portugal e assim sendo perde-
-se o valor acrescentado do produto (Cabo,
Matos & Bento, 2016).

As exportac¢oes nacionais tém como destino,
sobretudo, o mercado espanhol, onde mui-
tas vezes sofrem processamento industrial,
seguidos dos mercados de Angola e Bélgica

(Figura 7).

Segundo a FAO, a Alemanha e a Espanha
foram os maiores importadores de amén-
doa no mundo, pelo que, por razdes de pro-
ximidade e logistica comercial, parece ser
muito interessante Portugal investir na
améndoa e na sua exporta¢do para os mer-
cados europeus (Rodrigues, 2015).
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Figura 7 - Principais destinos das exportacoes nacionais de améndoa

Sdo Tomé e Principe 0,43%
Mogambique 0,43%

Brasil 0,47% Espanha 40,81%
Suica 0,73% \\
Canada \
Cabo Verde
Italia 1,71%

Bélgica 13,46%

Angola 39,31%

Fonte: Rodrigues, 2015
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3 - Consumo

3.1- Consumo Nacional

Os Frutos de Casca Rija no geral sao um
produto que tem elevada significancia na
dieta mediterranica dado o seu valor
gastrondmico e nutritivo. De acordo com
os dados mais recentes disponibilizados nas
Estatisticas Agricolas pelo INE (2017), na
campanha 2015/2016, Portugal ainda ndo foi
autossuficiente em FCR (grau de auto-
aprovisionamento de 91,3%).

Em Portugal, o uso da améndoa € maio-
ritariamente valorizado pelos setores da
restauragao e do turismo, no entanto as
condig6es socioecondmicas préprias do
mercado consumidor portugués (baixo
poder de compra e tipo de habitos alimen-
tares) levam a que muitas vezes aaméndoa
nacional possa deixar de ser escolhida em
prol da améndoa importada (preco mais

Figura8-

baixo). Na Tabela 4 pode observar-se a
evolucao do consumo de améndoa por pes-
soa e por ano em Portugal, sendo o mesmo
inferior a 1kg.

Tabela 4 -
Consumo Consumo
2008 7.823 0,740 10.577.460
2009 10.173 0,961 10.590.260
2010 8.860 0,837 10.584 .840
201 9.784 0,927 10.558.910
2012 9.265 0,881 10.515.020
2013 6.623 0,633 10.459.720

O mercado externo valoriza fortemente a
améndoa portuguesa, nomeadamente a
do Douro, face a sua elevada qualidade, ndo
pesando tanto o seu preco, ao contrdrio do
que sucede no mercado interno que tende
a procurar preco em detrimento de quali-
dade, 0 queleva a que amaioria daaméndoa
consumida seja importada.

Produgdo tonelada |2.642 |2.330( 2.062 | 1.658 | 2.058 | 1.578 [ 1.728 [1.615 | 1.000 |2.032| 2.270 | 1.960| 4.531
Importagdo tonelada | 1.918 | 1.757| 1.479|1.645| 2191|2.481|2.836| 2.411| 2.619 [ 2.919| 2.258 | 3.041|3.616
Exportagao tonelada| 724 | s557| 537| 378| 652| 809|1.027| 1.116| 837| 938| 1.535| 935| 1.435
Orientacdo o

Exportagdora % 27,4 | 23,9| 26,1| 22,8| 31,7| 513| 59,5| 69,1| 83,6 46,1 67,6| 47,7 31,7
Consumo Aparente tonelada |3.835 | 3.531( 3.004 |2.924 | 3.596 | 3.250 | 3.537(2.910|2.783 | 4.013|2.993 | 4.066| 6.712
Graude

Auto-Aprovisionamento % 68,9 | 66,0| 68,6 56,7 57,2| 48,6( 48,9 555| 359 50,6| 759| 48,2 67,5
"Grau de

Abastecimento % 50,0 | 50,2| 50,7| 43,8| 39,1| 23,6| 19,8 17,1| 59| 27,3| 24,6| 252| 46,1
do Mercado Interno"

04
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizacdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

A Producdo Integrada (PRODI) foi desen-
volvida como um sistema a longo prazo
capaz de satisfazer as necessidades de sus-
tentabilidade, tornando-se uma estratégia
global que rentabiliza a gestao das culturas,
respeitando as condi¢gdes ambientais, clima-
ticas e econdmicas. Esta baseia-se em prati-
cas que sdo mais eficientes energetica-
mente. Aqui os agricultores sao obrigados
arespeitar os principios descritos, relativa-
mente as boas praticas, designadamente
fertilizagGes, regas e podas. Esta respeita
as exigéncias das normas nacionais e inter-
nacionais relativamente a qualidade do
produto, a seguranca alimentar e rastre-
abilidade (Associacao Nacional de IndUstria
para a Protecdo das Plantas, 2018).

Figurag-

De facto, as questdes relacionadas com a
preservagao ambiental, manutengdo da

20

biodiversidade, sustentabilidade no uso dos
recursos naturais e responsabilidade social,
impulsionadas por uma cada vez maior cons-
ciencializagdo/exigéncia por parte dos
consumidores, tém sido os grandes motores
da producdo integrada. Por outro lado, as
crescentes exigéncias ao nivel da qualidade
e seguranca alimentar ligadas as preocupa-
¢Oes atuais relativas a promogao e manu-
teng¢do dos ecossistemas e biodiversidade,
incentivam a adogao de modos de producao
que utilizem recursos naturais e mecanismos
de regulacdo natural, nos quais se enquadra
a Producao Integrada.

No caso de culturas emergentes, como a
cultura da améndoa, que necessitam de
criar mecanismos de diferenciagdo e de
sustentabilidade, a aplicagao dos principios
da producgao integrada é uma estratégia a
ter em conta.

4.1.2 - Modo de Produgao Bioldgico

A Agricultura Bioldgica é um modo de
produgdo agricola que respeita pro-
fundamente o meio ambiente e a bio-
diversidade e, especificamente para a
cultura da améndoa, uma alternativa a
considerar, pois tratam-se de espécies e
variedades tradicionais, pouco exigentes e
de facil adaptacdo a este modo de produgao.

Devera igualmente ser considerado como
umreal fator de diferencia¢do num mercado



muito sensivel a preservacdo dos recursos
naturais e protecao do ambiente. De acordo
com Jornal Oficial da Unido Europeia (2007),
“(...) o método de producdo bioldgico
desempenha, um duplo papel societal, visto
que, por um lado, abastece um mercado
especifico que responde a procura de
produtos bioldgicos por parte dos consu-
midores e, por outro, fornece bens publicos
que contribuem para a prote¢ao do ambi-
ente, bem como para o desenvolvimento
rural.”

O cumprimento de requisitos de modo de
producao bioldgico na cultura da améndoa
deverd passar por:

e periodo de conversdo de 3 anos antes
da colheita de frutos;

e otimizagdo dafertilidade e da atividade
bioldgica dos solos através, por exem-
plo, daincorporagao nos solos de maté-
rias organicas adequadas;

e luta contra parasitas, doencas e infes-
tantes através de processos naturais.

Em Portugal, as estatisticas disponiveis no
ambito do setor bioldgico referem-se apenas
as areas de producdo por tipo de cultura e
por regiao e ao numero de produtores,
sendo que segundo dados de 2015 a drea
dedicada a frutos secos representa 3,66% da
areatotal, correspondendo a 8.779 hectares.
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Apesar da fraca expressao que o modo de
produco bioldgico tem no setor dos frutos
secos, no caso dos pomares formados por
variedades tradicionais, pouco exigentes e
de facil adaptagdo a este modo de produgao,
em particular no que se refere ao sistema
de exploracdo em sequeiro, a conversdo é
relativamente facilitada, permitindo a opgao
por um sistema de produgao melhor para
0 ambiente.

Do mesmo modo, na instalagdo de novos
pomares, havendo interesse econémico
associado ao interesse por parte dos con-
sumidores, em que ao aumento do consu-
mo de améndoa se associa um estilo de vida
saudavel, a opgao por sistemas de agricul-
tura mais sustentaveis, como o modo de
producao bioldgico, sdo op¢des cada vez
mais relevantes.

Os produtos bioldgicos transformados
devem ser obtidos através de métodos de
transformagao que garantam a sua inte-
gridade bioldgica e o seu controlo em todas
as fases da cadeia de producdo. Estes produ-
tos sao rotulados como bioldgicos se todos
ou quase todos os ingredientes de origem
agricola forem biolégicos.
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

Local de Origem (indicado abaixo do nimero de cddigo):

e Agricultura Portugal ou nome do pais onde 98%
dos ingredientes agricolas foram produzidos;

e Agricultura UE - ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

e Agricultura ndo UE - ingredientes agricolas
produzidos num pais ndo pertencente a UE.

Figura 10 - Modo de Produg@o Biolégico da UE

Nimero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)

e do Organismo de controlo e que certificou o
produto.

PT-BIO-XX

’ Agricultura Portugal/ndo UE
Fonte: DGADR, 2017

Néo Pré-Embalados

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

e Colocar o logétipo é facultativo, no entanto
tem de acompanhar os produtos, no mesmo
campo visual, o termo “biolégico” ou de sua
abreviatura “bio” e o Niumero de Cédigo do
organismo de controlo.

Produtos com ingredientes de origem agricola biologicos

* Tem de conter o Niimero de Cddigo do organismo
responsdvel pelo controlo e certificagdo do
produto. Ex: em Portugal: PT-BIO-XX

* O campo visual de denominagao de origem nao
pode conter o termo biolégico.
e Alista de ingredientes tem de indicar:
- Quais sao os ingredientes biolégicos;

- % total de ingredientes biolégicos em relagao
a quantidade total de ingredientes agricolas.

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim Nao
v J

Obrigatério Facultativo




4.1.3 - Produtos DOP

Améndoa DOP

Figura 11- Logotipo DOP

A Denominagdo de Origem Protegida (DOP) € a
designacgao regulamentada pela Unido Europeia
que protege os nomes dos produtos cuja pro-
ducdo, elaboracdo e transformacdo ocorram
numa regiao delimitada, com um saber-fazer de-
vidamente reconhecido e verificado. Identifica
um produto ou um género alimenticio com o
nome da regido, de um local determinado ou,
em casos excecionais de um pais. Os produtos
agricolas ou os géneros alimenticios sdo origi-
ndrios dessa regido, desse local determinado ou
desse pais, cuja qualidade ou caracteristicas se
devem essencial ou exclusivamente a um meio
geografico especifico, incluindo os fatores
naturais e humanos, e cuja producdo, transfor-
macao e elaboracdo ocorrem na drea geografica
delimitada (DGADR - http://guiaexploracoes.
dgadr.pt).

Todos os produtos DOP apresentam a respetiva
mengao, a marca de conformidade e o logdtipo
comunitdrio.
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Na cultura da améndoa é reconhecida como
Denominagao de Origem Protegida, a deno-
minacgao tradicional e consagrada pelo uso
"Améndoa Douro", provenientes de diver-
sas cultivares da Prunus Amygdalus L., obti-
das através das seguintes variedades:
Parada, Casa Nova, Pestaneta, Duro Italiano,
José Dias, Douro Estrada, Dona Virtude,
Boa Casta, Bonita de S3o Bras, Sebastido
Guerra, Molar, Améndoa de Um Grao,
Gémea e Verdeal.

O uso da Denominagdo de Origem Prote-
gida "Améndoa Douro - DOP" ficareservado
aos produtos que obedegam as caracte-
risticas fixadas no respetivo Caderno de
Especificaces, aos produtores expres-
samente autorizados pelo Agrupamento -
- Associa¢do de Produtores de Améndoa
do Alto Douro.

A Améndoa Douro DOP deve apresentar-
-se inteira, s, em bom estado de desen-
volvimento, limpa, com cor, odor e sabor
caracteristicos, isenta de matéria estranha,
insetos, acaros, bolores ou humidade
exterior. Para efeitos do uso da Deno-
minagao de Origem Protegida as améndoas
em casca ou descascadas classificam-se nas
seguintes categorias:

e Categoria Extra- Améndoa em casca
ou miolo de qualidade superior,
apresentando as caracteristicas
préprias da respetiva variedade, em
bom estado de desenvolvimento, de

D
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coloracdo uniforme, aspeto fresco e
maioritariamente isentas de defeitos,
com excecao de ligeiras alteracdes
superficiais, desde que ndo compro-
metam a qualidade ou o aspeto geral
do produto ou da sua embalagem.
Apresenta como tolerancia 5% de fru-
tos defeituosos, incluindo o maximo
de 2% de améndoas amargas.

Categoria | - Améndoa em casca ou
miolo de boa qualidade, bem desen-
volvida, apresentando as carac-
teristicas préprias da respetiva varie-

Figura 12 - Area geografica de producio da Améndoa Douro DOP

Fonte: https://tradicional.dgadr.gov.pt/

dade e aspeto fresco, podendo apre-
sentar alguns defeitos, desde que
nao comprometam o aspeto geral e
a conservacao do produto. No miolo
de améndoa sdo admitidos defeitos
de forma, desenvolvimento e colora-
cao e falhas de tegumento ligeiras e
superficiais. Apresenta como toleran-
cia 10% de frutos defeituosos, incluin-
do o maximo de 4% de améndoas
amargas (DRAP Centro - Direccdo de
Servicos de Desenvolvimento Agro-
alimentar, 2018).

I Aewa de Producte
[ | Limite do Municipio



4.1.4 - Produtos IGP

Améndoa IGP

Figura13-
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¢ Brancas ou comuns — sao as mais

comuns, com uma cor exterior branca
e realga os caracteristicos bicos de
acucar formados na confecao

Figura14 -

A Indicagdo Geografica Protegida (IGP) € a
designacao regulamentada pela Unido Europeia,
que protege os produtores cuja relagdo com o
meio geogréfico subsiste, pelo menos, numa
das fases de produgdo, transformagdo ou ela-
borag¢do. Esta também garante ao consumidor
que o produto foi obtido tradicionalmente e que
tem uma reputagdo ou caracteristicas ligadas ao
territdrio e que foi sujeito a um rigoroso sistema
de controlo independente. Todos os produtos
IGP apresentam a respetiva mencao, tal como a
marca de conformidade e o logétipo comunitario.

A Améndoa Coberta de Moncorvo IGP, cuja
area geografica é o Concelho de Torre de
Moncorvo, é um produto de confeitaria
obtido a partir de améndoas doces peladas,
torradas e cobertas com uma pasta de
acgucar, sendo comercializadas de trés
formas:

¢ Morenas ou de chocolate - distingue-

-se apenas da primeira pela utiliza¢ao
de calda de chocolate na fase final da
confecdo, que confere a cor acas-
tanhada

Figura1s-

¢ Peladinhas — cor exterior esbranquicada,

resultante de uma fina cobertura de
agucar que ndo chega a evidenciar os
bicos caracteristicos das outras versoes

31
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Este processo de certificagdo é um exemplo
de referéncia de como diferenciar um

32

Figura 16 - Améndoa Coberta de Moncorvo

Peladinha IGP

Fonte: Moncorvo, 2018

Tabela 5 - Tipos de Comercializagdo da Améndoa

Tipos de Comercializagdo da Améndoa Embalagens de Venda

Améndoa com casca

produto, aumentando a credibilidade no
mercado e junto do publico em geral, com
um incremento da competitividade e dife-
renciacdao através da qualidade, possi-
bilitando a penetracdo em novos mercados
de um produto importante para a agri-
culturalocal.

4.2 - Formas de Comercializagao
Os vdrios tipos de comercializagdo daamén-

doa mais usuais estao representados na
Tabela s.

Améndoa sem casca, com pele

Améndoa sem casca, sem pele

-

—

Améndoa laminada

Farinha de Améndoa

Leite de Améndoa

Fonte: Cordeiro, Costa, Figueiredo & Martins, 2016



4.3 - Exigéncias Legais de Rotulagem

O rdétulo é composto por varios elementos
identificativos do produto alimentar,
caracteristicas e constituintes, permitindo
uma escolha mais acertada e consciente
por parte do consumidor. A informagao no
rétulo deve ser de facil entendimento e cla-
ramente legivel, respeitando o Regula-
mento (UE) n.° 1169/2011 do Parlamento
Europeu e do Conselho, de 25 de outubro
de 2011, referente a prestacao de informa-
¢ao aos consumidores sobre os géneros
alimenticios, em que estabelece a base para
garantir a seguranca do consumidor.

4.3.1- Informagao Minima Obrigatdria

No caso daaméndoa embalada, as men¢des
obrigatdrias para a rotulagem sao:

¢ Denominagdo ou nome do género
alimenticio - denominagdo legal ou cor-
rente do alimento, ou ainda a denomi-
nacao descritiva, que ndo pode ser subs-
tituida pela denominagao de origem
protegida. Aqui deve também incluir-se
o estado em que se encontra (ex.: Amén-
doa Laminada, Farinha de Améndoa) e
0 processo produtivo (ex.: Améndoa
Torrada), sempre que aplicavel;

Indicacdo de todos os ingredientes -
nao € exigida desde que a denominagao
do género alimenticio seja exatamente
igual a denominagao do ingrediente,
ou que permita inequivocamente deter-
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minar a natureza do ingrediente, ou
auxiliares tecnoldgicos que provoquem
alergias ou intolerancias;

Quantidade liquida do género alimen-
ticio - deve ser expressa em litro, quilo-
grama ou grama (... );

Data de durabilidade minima ou data
limite de consumo;

Condi¢Ges especiais de conservagdo
e/ou condi¢oes de utilizagdo - referén-
cias relevantes como instru¢fes de
conservacao, nomeadamente para
manter o pacote selado;

Nome ou empresa e endereco do opera-
dor responsavel pelainformacdo-nome
ou empresa responsavel pela informa-
¢ao do género alimenticio apresentado
na regiao onde € comercializado. Se
nao estiver estabelecido na Unido Euro-
peia, serd entdo o nome do importador;

Pais de origem ou local de proveniéncia
-quando aplicavel;

Modo de emprego - quando a sua
omissao dificultar uma utilizacdo ade-
quada do género alimenticio;

Declaracao nutricional - obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegacdes;

o Lote - deacordo coma Diretiva 2011/91/UE.
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4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

O Regulamento (UE) n° 1169/2011 do
Parlamento Europeu estabeleceu novas
regras de rotulagem dos alimentos,
passando a ser mais clara e legivel, permi-
tindo aos consumidores uma escolha mais
facil do produto que pretendam adquirir.

De acordo comas novas regras, o valor ener-
gético e a quantidade de lipidos, acidos gor-
dos saturados, hidratos de carbono, actica-
res, proteinas e sal terdo de ser referidos de
forma legivel no rétulo dos produtos.

Toda a informacao relevante em matéria
nutricional deve constar no mesmo campo
visual, num formato tabular com os niime-
ros alinhados, se o0 espago do rétulo o per-
mitir. Pode ser usado um formato linear se
o0 espaco nao for suficiente para a apresen-
tacdo de um quadro.

As informacGes passam a ser expressas por
100 g ou por 100 ml, podendo adicionalmen-
te ser referidas por porcao.

ATabela 6 ilustra um exemplo de uma tabela
nutricional.

Tabela 6 - Tabela Nutricional da Améndoa

Valor nutricional por 100 g

Energia 2428.3 kJ (580 keal)
Hidratos de Carbono

Hidratos de Carbono totais 21.69 g
Aglcares 3.89g
Fibra dietética 1228
Lipidos

Gorduras totais 49.428
saturadas 3.7318
monoinsaturada 30.889 g
polinsaturada 12.070 g
Proteinas

Proteinas totais 21.22¢
Minerais

Calcio 264 mg
Magnésio 268 mg
Fésforo 484 mg
Potdssio 705 mg

4.3.3 - Alergénios

As alergias alimentares tém vindo a au-
mentar nos ultimos anos, constituindo um
problema de saldde publica, com a neces-
sidade de tomada de medidas de controlo
para uma boa gestao dos alergénios nas
induistrias alimentares, garantindo a segu-
ranca dos consumidores. Atualmente esti-
ma-se que cerca de 2 a 4% da popula¢ao
adulta e 6 a 8% da populagao jovem possa
padecer de algum tipo de alergia alimentar.
Estima-se que 15 milh6es de americanos e
17 milhdes de europeus sofrem de alergias
alimentares (Silva, 2017).



Os frutos secos e secados sdo 1dos 8 grupos
de alimentos responsaveis por 90% das
reacoes alérgicas. Estes frutos sdo funda-
mentais numa alimentacdo rica e variada,
uma vez que sao ricos em proteinas, fibras,
gorduras insaturadas e possuem elevados
niveis de dcidos gordos essenciais, minerais
e vitaminas, principalmente as vitaminas E,
A, B1e B2. Nestes, como em todos os géne-
ros alimenticios, € necessario salvaguardar
a seguranga do consumidor, e os frutos se-
cos e secados, pela sua diversidade de natu-
reza e origem, Ndo sao excegao.

Para proteger a satide dos consumidores
mais vulnerdveis/alérgicos, o Codex Alimen-
tarius emitiu, pela primeira vez a recomen-
dagdo para a rotulagem obrigatdria de
alimentos pré-embalados suscetiveis de
conter alimentos parcialmente alergénios,
em que os frutos de casca rija foram defini-
dos como prioritarios na rotulagem.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

O conceito “Seguranca Alimentar” tem
evoluido ao longo dos tempos, no inicio
significava a disponibilidade de alimentos
para garantir a sobrevivéncia. No entanto,
mais recentemente, nos paises mais desen-
volvidos a seguranga alimentar significa que
0s géneros alimenticios sejam prdprios para
consumo. A seguranca alimentar pressupée
aimplementacao de um conjunto de meto-
dologias e boas préticas ao longo da cadeia
alimentar, “da exploragdo agricola a mesa”
ou “from farm gate to dinner plate”, de for-
ma a garantir que os produtos consumidos
sao seguros, do ponto de vista alimentar.

5.1- Requisitos Legais

A fim de garantir a seguranca do consu-
midor, houve a necessidade de garantirem
primeiro lugar a seguranca dos géneros
alimenticios, considerando todas as etapas
da cadeia alimentar na sua continuidade,
ou seja, desde a produc¢ao primdria até a
venda, pois cada um destes elementos pode
ter impacto na integridade dos mesmos.
Assim foram tomadas medidas necessdrias
que garantam que todos os géneros alimen-
ticios colocados no mercado sejam seguros,
em que a necessidade de existir sistemas
para identificar e resolver problemas refe-
rentes a seguranga dos mesmos € crucial,
e assim assegurar o bom funcionamento
do mercado e desta forma proteger o consu-
midor, como se verifica no Regulamento
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(CE) n.°178/2002 do Parlamento Europeu e
do Conselho que determina os principios e
normas gerais da legislacdo alimentar.

Em 2000, a Comissao das Comunidades
Europeias publicou o Livro Branco sobre
seguranca alimentar, cujo principio orien-
tador da politica de seguranca dos alimentos
se baseava numa abordagem global e inte-
grada, ou seja, ao longo de toda a cadeia
alimentar. Este principio suportava-se em
alguns pressupostos importantes, entre eles:

e A rastreabilidade dos alimentos para
consumo humano e dos alimentos para
animais, bem como dos respetivos
ingredientes

¢ Aandlise dos riscos como base da poli-
tica de seguranga dos alimentos:

- Avaliagdo dos riscos (pareceres cien-
tificos e andlise das informagGes);

-Gestdo dos riscos (regulamentacdo
e controlo);

- Comunicagao dos riscos.

Como o conceito de seguranca alimentar e
a forma como € assegurada em todo o
mundo e em especial na Europa estd sempre
em evolu¢do, devido aos novos desafios
com que se depara, em 2004, € publicado
o Regulamento (CE) n.° 852/2004 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo
a higiene dos géneros alimenticios.



Este Regulamento define os principios
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Point, ou seja, Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controlo), bem como incentiva
os Estados-membros a elaborarem cédigos
nacionais de boas préticas para a higiene e
aplicagao dos principios HACCP.

Os cédigos de boas praticas pretendem
definir um conjunto de medidas necessérias
para garantir a seguranga alimentar dos géne-
ros alimenticios em todas as fases de pro-
ducdo, transformagao, distribuicdo e venda.

Os cddigos de boas praticas sao normal-
mente desenvolvidos de forma setorial,
refletindo as particularidades de cada drea.
Estes cédigos foram sendo, ao longo dos
anos, desenvolvidos pelas associagdes,
sendo exemplos, entre outros:

e Boas praticas para a conservacao de
produtos hortofruticolas;

e C4digo de boas praticas da distribuicdo
alimentar;

e Cddigo de boas préticas para o proces-
samento tecnoldgico dos azeites
virgens;

e Manual de boas préticas de producao
vitivinicola;

e Cédigo de boas praticas para a res-
tauragao.
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No que se refere a preservacao dos ali-
mentos, os aspetos mais importantes sao:
a temperatura, a atividade da agua (Aw), o
pH, o potencial de reducao, os conservantes
e a competicao de microrganismos. A dgua
€ um constituinte fundamental de todos os
alimentos. Os frutos secos, como a amén-
doa, naturalmente aparecem com uma
baixa percentagem de agua. Por esse mo-
tivo possuem um baixo Aw, 0 que aumenta
0 seu tempo de conserva¢do comparati-
vamente com uma fruta convencional. No
entanto, ndo estdo livres de contaminagbes.

Os perigos mais representativos dos frutos
secos sao as micotoxinas, produzidas por
fungos e que se podem dividir em aflato-
xinas e ocratoxinas. As aflatoxinas sdo as
mais importantes, e se ingeridas em quan-
tidades significativas num curto espago de
tempo, tém varios efeitos téxicos. Sabe-se
que a existéncia de aflatoxinas nos frutos
secos e secados sao consequéncia das prati-
cas agricolas, do transporte e do arma-
zenamento ao qual estdo sujeitos, e por
esse motivo as boas praticas ao longo de
toda a cadeia sdao essenciais a manutencao
dos teores de aflatoxinas dentro dos limites
impostos pela legislacdo Europeia.

O Regulamento (CE) n.1881/2006, da Comis-
sdo fixa os teores maximos de certos con-
taminantes presentes nos géneros alimen-
ticios, em que o contaminante presente na
améndoa € a aflatoxina (Tabela 7).
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Tabela 7 - Teores Maximos de Aflatoxina

Contaminante Teores Maximos (ug/kg)
Aflatoxinas B4 Somatério de By, By, G € Gy
Améndoa destinada a ser submetida a um método de
triagem ou a outro tratamento fisico antes do consumo 5,0 10,0
humano ou utilizagdo como ingrediente de géneros
alimenticios
Améndoa e produtos derivados da sua transformagao,
destinados ao consumo humano direto ou como 2,0 4,0
ingrediente de géneros alimenticios

5.2 - Perigos Associados a Industria

A qualidade e seguranca alimentar tem
suscitado cada vez mais discussao, devido
anecessidade de prolongar o tempo de vida
dos alimentos, de origem vegetal e animal,
tornando-os disponiveis tempo suficiente
e permitindo o seu consumo antes da sua
deterioragao. Assim, a Comissao do Codex
Alimentarius definiu um conceito de perigo,
como ‘“qualquer propriedade biolégica,
fisica ou quimica, que possa tornar um ali-
mento prejudicial para o consumo hu-
mano”’ (Baptista & Venancio, 2003).

Estes perigos podem ser classificados de
acordo com a sua natureza: bioldgicos,
fisicos ou quimicos.

Perigos Bioldgicos
Os perigos bioldgicos, de acordo com a
Comissao Internacional de Especificagbes

Microbioldgicas dos Alimentos (ICMSF), sdo
perigos resultantes da contaminagao mi-
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crobiana, ou seja, um crescimento indese-
javel e sobrevivéncia de microrganismos,
que podem provocar o aparecimento de
substancias como toxinas, enzimas ou
produtos que resultam do metabolismo
microbiano.

Podemos encontrar divididos nestes perigos
os seguintes: bactérias, fungos, virus, para-
sitas patogénicos e toxinas microbianas.
Podem ser encontrados nos alimentos ou
transmitidos durante o seu processamento,
quando sdo manuseados de forma inade-
quada, ou seja, quando resultam de contami-
nagdes cruzadas, que sdo a transferéncia
de substancias ou microrganismos pre-
judiciais a saide humana de uma fonte
contaminada para uma sa. Os fatores que
podem influenciar o crescimento destes
contaminantes sao varios, tais como: a dose
infetante, o potencial do microrganismo, as
interagdes com outros microrganismos e a
sensibilidade, condi¢bes ambientais do
alimento (temperatura, NaCl, humidade,
pH) e ainda fatores do hospedeiro (como a



idade, condicdo fisica, estado nutricional,
quantidade do alimento ingerido, funcio-
namento do sistema digestivo, acidez gastri-
ca e atividade profissional) (Guerra, 2015).

Na améndoa podemos ter como micror-
ganismo contaminante os fungos, nome-
adamente bolores ou leveduras. Apesar de
alguns destes fungos serem utilizados de
forma benéfica para a transformacao e
produgdo de alimentos, existem fungos que
produzem toxinas prejudiciais ao homem,
tais como Aspergillus flavus e A. Parasiticus
que sdo responsdveis pela producdo de afla-
toxinas (B1, B2, G1 € G2) e A. Ochraceus,
responsavel pela producdo de ocratoxina.
Estes podem ser destruidos por processos
térmicos e bindmios de tempo vs. tempera-
tura controlados através das boas praticas
de fabrico, manipulacdo e armazenamento.

Perigos Fisicos

Nos perigos fisicos incluem-se um conjunto
vasto de perigos que podem ter diversas
origens, nomeadamente corpos estranhos
presentes na matéria-prima (pedras, paus,
ramos, etc.), inclusdo de corpos estranhos
na manipulacao por parte dos operadores
durante o processo de transformacdo (a-
néis, cabelos, brincos, etc.), ou mesmo cor-
pos estranhos que sao introduzidos no pro-
cesso de fabrico provenientes de materiais
de acondicionamento das matérias-primas,
material intermédio e de embalagem, ou
de equipamentos.
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Perigos Quimicos

Os perigos quimicos mais frequentes estao
associados as caracteristicas das matérias-
-primas, ingredientes e perigos criados efou
introduzidos durante o processo de fabrico.
Aqui podemos destacar os aditivos alimen-
tares, pesticidas, metais pesados, toxinas
naturais, alergénios e quimicos introduzidos
durante o processo de fabrico, por exemplo
produtos de limpeza, desinfecao e manu-
tencdo. No caso particular dos frutos secos
tém maior incidéncia as toxinas produzidas
pelos fungos (micotoxinas), os alergénios,
que podem causar reacOes alérgicas, ou ain-
da a contaminagdo com metais ou aditivos
quimicos que podem causar intoxicagoes
graves nos consumidores mais sensiveis.
Relativamente as micotoxinas as mais
frequentes nos alimentos sdo as aflatoxinas,
a ocratoxina A1 e a patulina. As aflatoxinas
sdo responsdveis por causarem efeitos
toxicos agudos, pois sao agentes imunos-
supressores, mutagénicos, teratogénicos e
carcinogénicos, sendo o figado o érgao alvo
da toxicidade e carcinogenicidade.

5.3 - Sistemas de Certificacao

Os grandes grupos retalhistas sentiram a
necessidade de definir um conjunto de
regras a que os fornecedores deviam obe-
decer, de forma a poderem garantir a qua-
lidade e seguranga alimentar dos produtos
que eram colocados a venda nas suas redes
de lojas:
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Em 1998 o British Retail Consortium (BRC)
desenvolveu um referencial com cardacter
obrigatdrio para todos os fornecedores dos
retalhistas do Reino Unido;

Os retalhistas Alemaes, Franceses e Italianos,
com aintencao de reduzir custos e conferir
transparéncia a toda a cadeia alimentar
desenvolveram um referencial, o IFS — Inter-
national Featured Standard, com a finalidade
de assegurar o fornecimento de produtos
seguros, de acordo com as especificagdes
e em conformidade com a legislagao;

Em 2005, a ISO - International Organization
for Standardization desenvolveu uma norma
com o objetivo de harmonizar, a um nivel
global, os requisitos para a gestdao da segu-
ranca alimentar em todos os elos da cadeia
alimentar. A NP EN ISO 22000:2005 espe-
cifica os requisitos de um sistema de gestao
da seguranca alimentar, que combina os
principios do sistema HACCP com os requi-
sitos de boas préticas de fabrico dentro da
estrutura de um sistema de gestao. Apre-
senta um cardter transversal a varios mer-
cados, 0 que pode ser uma vantagem para
a empresa se tiver diversos mercados dife-
rentes. De uma forma sucinta, a ISO 22000
baseia-se em:

¢ Requisitos chave de um Sistema de
Gestao;

¢ Boas préticas de fabrico ou programa
de pré-requisitos;

@

¢ HACCP de acordo com os principios
HACCP enunciados no Codex Alimen-
tarius.

Os referenciais normativos de seguranga
alimentar especificam os requisitos de um
sistema de gestdo da seguranca alimentar,
para organizagdes da cadeia de forneci-
mento de produtos alimentares, que pre-
tendam demonstrar a sua aptidao para
fornecer produtos seguros ao consumidor
final, que cumprem os requisitos legais, e
regulamentares e de qualidade exigidos.
Anecessidade da suaimplementacdo e cer-
tificagdo surge normalmente associada a
estratégia da empresa ou a pressdes por
parte dos clientes/mercados.

A certificacdo de sistemas de seguranca
alimentar € atribuida por uma entidade
acreditada para esse fim, imparcial e credivel,
e, conferem a garantia do cumprimento da
legislacdao aplicavel, e dos requisitos da
norma e/ou referencial de referéncia.
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anizagdo da cadeia agroalimentar

¢ Modo de Produgao Biolégico
* HACCP - Codex Alimentarius

e Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

Produgdo Primaria

¢ Modo de Produgao Biolégico

* Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

e Tesco Nurture (cadeia de distri-
buicdo inglesa Tesco)

¢ LEAF (Fornecedores do Waitrose)

e Codex Alimentarius

e Denominagdo de Origem Prote-
gida (DOP)

¢ Identificagdo Geografica Prote-

Inddstria

¢ Codex Alimentarius

¢ Norma ISO 22000

¢ BRC (British Retail Consortium)

¢ IFS (International Food Standard)

¢ FSSC 22000 (Foundation for Food
Safety Certification)

Embalagens (Primarias)

¢ BRC IOP Global Standards for
Packaging and Packaging Materials
® FSSC 22000 Pack

Distribuicdo

¢ BRC Global Standard for Storage
and Distribution

o IFS Logistics - International Featured
Standards

o IFS Broker - International Featured
Standards

Distribuicdo e retalho

o |FS Cash&Carry/Wholesale
- International Feature Standards

ida (IGP
gida (1GP) * IFS PAC

Um dos principais motivos pelo fomento
na aplicagdo de referenciais normativos esta
ligado com o0 aumento da competitividade
do mercado, devido ao crescente nivel de
exigéncia do consumidor. A maior
responsabilizacao dos retalhistas e
grossistas, o aumento dos requisitos
regulamentares e a globalizagdo das cadeias
de fornecimento tornaram essencial
desenvolver uma garantia de seguranca
alimentar e qualidade uniforme, que
determinou o desenvolvimento de varios
referenciais de seguranca alimentar.

Objetivos para a utilizacdo dos Sistemas de
Gestdo de Seguranca Alimentar:

e A reducdo dos custos (de producdo/
exploragdo, com a satide publica, legais e
seguros);

* O reforqo das politicas de seguranca ali-
mentar, qualidade e redu¢do nos desper-
dicios de alimentos;

¢ Cumprimento com as exigéncias legais efou
de clientes.

Uma Organizagao pode escolher construir
um sistema de seguranca alimentar que cubra
um unico referencial ou pode construir um
sistema mais robusto que cubra varios re-
quisitos de varios referenciais (Martins, 2016).
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6 - Internacionalizacdo
Normas de Exportacao

O setor agroalimentar tem vindo a assumir
um papel relevante na recuperagao econé-
mica de Portugal, conducente ao equilibrio
da balanga comercial alimentar através do
aumento das exportagdes e diminuicao das
importagdes. Neste sentido, as empresas
do setor tém demonstrado empenho no
fortalecimento da internacionalizagao,
apostando na adogao de estratégias de
aproximacao dos seus produtos a mercados
que valorizam a produ¢ao nacional.

O processo de internacionalizagdo deve estar
assente em seis principios base:

¢ Como? - A forma ou estratégia da entrada
num mercado

¢ Onde? - Os mercados escolhidos
e O qué? - O produto a exportar

® Recursos Humanos

e Estrutura Organizacional

e Finangas

A abordagem dos mercados externos
poderd ser efetuada de trés formas: expor-
tacao direta, exportacdo indireta ou através
de parcerias estratégicas com outras empre-
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sas. No caso da exportagao direta, deve-se
criar uma rede prdpria de distribuicdo; para
a exportacao indireta, procede-se de forma
indireta através de umintermedidrio interna-
cional, oulocal que vai apoiar na distribui¢ao
e na venda dos produtos (ex.: retalhistas).

Para se determinar o potencial de expor-
tacdo, importa considerar varios pontos, a
saber:

¢ Visdo, Missdo e Valores do negdcio
Quem somos? o que fazemos? e porque
estamos aqui? desta forma — o que
queremos ser? para onde queremos ir?

¢ Avaliar o portfélio dos produtos
Devemos avaliar o produto que vamos
exportar tendo em consideragao as
caracteristicas do mercado selecionado.

¢ Competéncias e Capacidades
Devemos reforcar a importancia do
fator chave para o processo de inter-
nacionaliza¢do que sdo as pessoas, as
suas competéncias e capacidades para
desenvolver o trabalho.

¢ Analise de competitividade de Porter
O modelo das cinco forgas concebido
por Michael Porter em 1979 (Figura 17)
é um excelente exercicio da compe-
titividade de uma dada empresa, no
meio em que atua.



Figura 17 - As Cinco Forcas de Porter
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* Fatores criticos de sucesso e estratégias
para criar vantagens no mercado
Podem ser estratégias “low-cost” ou
“estratégias de diferenciacdo” do
produto ou do processo. A estratégia
“low-cost”, abrange os produtos
pouco diferenciados onde a impor-
tancia é ter precos mais baixos do
que a concorréncia, através de um
rigoroso controlo de custos e/ou me-
diante processos mais eficientes.
Esta medida pode apresentar como
vantagem a capacidade de melhorar
processos, no sentido de reduzir
custos de producdo e eliminar ativi-
dades que ndo adicionem valor, e
pode apresentar como desvantagem
a médio-longo prazo uma barreira
para a viabilidade e sustentabilidade
do negdcio.
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Na “estratégia de diferenciacdo” as
empresas pretendem colocar no seu
portfdlio produtos com caracteris-
ticas Unicas (diferenciados), que vao
satisfazer determinados segmentos
do mercado, com custos atrativos
para o mesmo, e desta mesma forma
custos baixos para a empresa. Esta
pode apresentar como vantagem a
sua antecipa¢dao no mercado em
relagdo aos seus concorrentes, pela
inovagao continua e desenvolvimen-
to constante, pela sua qualidade e
imagem do produto, pela capacidade
financeira para suportar a aposta na
diferenciacao e pela capacidade de
responder a exigéncias do mercado.

¢ Andlise SWOT
Para se escolher o mercado a expor-
tar importa efetuar uma anélise,
visando definir uma estratégia de
internacionalizagdo, que se designa
SWOT. Esta andlise apresenta ele-
mentos internos - Pontos Fortes (Stren-
ghts) e Pontos Fracos (Weaknesses) e
elementos externos - Oportunidades
(Opportunities) e Ameacas (Threats).
O sucesso ou insucesso de uma em-
presa depende da boa ou ma selecao
do mercado.
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A necessidade de exportar um produto
deve-se a capacidade de encontrar em
determinado mercado uma maior (que
consuma mais o produto) ou melhor (que
paguem mais pelo mesmo produto) pro-
cura, do que a nivel nacional. Estratégias
chamativas de potenciais mercados podem
ser produtos com Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) ou de Indicacdo Geogréfica
Protegida (IGP), uma vez que o consumidor
final tem a garantia do modo de produc¢do
de qualidade superior, produzido por técni-
cas tradicionais e proveniente de uma deter-
minada regido.

Aescolha de um canal de distribuicao ou de
um retalhista também é muito importante
pois este é que vai garantir a chegada do
produto ao cliente.

Na estratégja de internacionalizagao, devera
ser bem identificado a quem se destina o
produto, para se analisar as especificacoes
e exigéncias de cada pais, como exigéncias
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ambientais, biolégicas, bem como questdes
alfandegarias. No que respeita ao desalfan-
degamento, aconselha-se a consulta do
manual “Desalfandegamento de mer-
cadorias versus Seguranca da cadeia alimen-
tar — Manual dos procedimentos de importa-
cdo e (re)exportacdo”, da Autoridade Tribu-
tdria e Aduaneira (AT). Pode ser consultado
no site https//info-aduaneiro.portaldasfinancas.
gov.pt/pt/noticias/Documents/MANUAL _
DMSeCA.pdf.

Na identificacdo dos mercados a exportar,
importa considerar as seguintes etapas:

¢ Recolha de Informacg&o - deve-se avaliar
todos os dados possiveis referentes aos
potenciais mercados, ou seja, o que é
produzido naquele pais, consumos per
capita dos produtos, evolugdo dos ha-
bitos de consumo, populac¢do do pais e
nivel socioecondmico, e ainda verificar
0s precos a que os produtos sao vendi-
dos. Neste particular, aconselha-se a
consulta de fichas de mercado de dife-
rentes paises disponiveis na pagina
eletrénica da Agéncia para o Investimen-
to e Comércio Externo de Portugal
(AICEP): http://www.portugalglobal.pt/
PT/Biblioteca/

¢ Processar os dados e extrair a informa-
¢ao — depois de recolhidos os dados
sobre os potenciais mercados, estes
devem ser extraidos de forma funci-
onal, para um determinado periodo



de anos, visando avaliar as tendéncias
do mercado/ habitos de consumo e
importagdes, e assim percepcionar se
0s paises em apreco vao ser autos-
suficientes no produto que se pretende
exportar.

Para a identificacdo dos canais de distri-
buicao deve ter-se em consideracao as
seguintes fases:

¢ Recolha de informacao sobre o retalho
- devera considerar-se os comporta-
mentos de compra, habitos de consu-
mo e de confianga a nivel global e em
mercados especificos, e assim identi-
ficar os principais players na distribuicao
agroalimentar do mercado alvo.

¢ Identificagdo dos canais de distribuicao
existentes e selecdo dos mais adequa-
dos - identificar o nimero de lojas, ou
a drea total das superficies de venda,
pode significar abrangéncia e potencial
dos retalhistas, mas o indicador mais
relevante é o crescimento ou evolucao
do volume de vendas anual dessas
empresas.

e Participagdo em feiras sectoriais - a
participacdo nas feiras sectoriais e
eventos da especialidade pode
constituir uma excelente oportu-
nidade para trabalhar a rede de
contactos comerciais.
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¢ Estabelecimento de contratos de par-
ceria - uma boa forma para garantir
0 escoamento do produto nalguns
mercados externos passa por esta-
belecer contratos de parceria com
intermedidrios ou distribuidores que
operem nos mercados previamente
identificados.

O consumo internacional € superior ao
nacional e por esse motivo a empresa deve
estar preparada para o aumento do volume
de encomendas e respeitar os prazos de
entrega, mantendo a qualidade exigida.
Outro fator € a estrutura de marketing e
portfdlio de produtos, em que os produtos
a exportar tém de estar adaptados aos
mercados a abordar, sendo a informacao
sobre o produto e o produtor adequada a
lingua do pais ou em alternativa em Inglés,
o que vai demonstrar profissionalismo e
interesse efetivo pelo mercado em questao.

Para que uma empresa possa comegar a
exportar deverd cumprir varios requisitos,
tais como a emissao da fatura Proforma,
emissao da fatura final, relatérios de andlise
do lote a exportar, a par de outros docu-
mentos, a saber:

e Packing list - lista com as caracte-
risticas dos volumes que fazem parte
de uma carga, destinada a auxiliar a
identificacdo e fiscaliza¢ao dos
diferentes volumes e seu desalfan-
degamento.

®
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e Certificado de livre venda - docu-
mento que atesta a legalidade da
produc¢do e da comercializagdo do
produto em causa no pais de origem
para efeitos de registo e/ou impor-
tagdo no pais de destino.

e Certificado de origem - documento
que permite aos exportadores ates-
tar a origem dos seus produtos. E
fornecido pelo exportador e utilizado
pelo importador, para comprovagao
da origem da mercadoria.

¢ Certificado de qualidade - documento
que atesta que os produtos sao legal-
mente produzidos e comercializados
de acordo com regras da UE e nacio-
nais, satisfazendo as exigéncias im-
postas em matéria de qualidade,
conforme demonstrado (sempre que
necessario) por resultados de analises
fisico-quimicas, sensoriais, micro-
bioldgicas e/ou tecnoldgicas.

No processo de internacionalizacao, as
preferéncias de cada mercado por deter-
minada rotulagem, calibre, tipo de emba-
lagem, encaixotamento e paletiza¢do,
vao originar muitas vezes uma alteragdao
no processo produtivo da empresa, o
que pode levar a criacao de referéncias
novas. Tudo isto acarreta um custo acres-
cido para a empresa, e por esse motivo
o custo dos produtos para exportacao
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geralmente sdo superiores ao do merca-
do nacional.

Para que o produto chegue ao mercado
importa garantir que as condi¢bes que
asseguram a integridade do produto
como o acondicionamento, manusea-
mento, transporte e armazenamento,
sdo respeitadas, mesmo que o produto
a partida ndo apresente problemas signi-
ficativos, deve haver sempre cuidados
acrescidos quando se trata de exportar.
No processo de exportacdo, o produto
deve ser transportado para grande
distancia por via terrestre ou via maritima
em contentor. Desta forma, serd mesmo
necessario “prevenir do que remediar”,
com a utilizagdo de caixas de cartdao com
alguma robustez, em que a disposi¢ao
das caixas e juntamente com a pelicula
de pldstico, deverd garantir a estabilidade
e protecdo da palete durante a viagem
e em todas as fases da viagem até chegar
ao destino.

Um dos critérios que deve igualmente ser
tido em conta na escolha do mercado a
abordar € a distancia, uma vez que se trata
de um produto alimentar que se estiver
sujeito a altera¢des drasticas de tempe-
ratura, pode colocar em causa a qualidade
ou até a seguranca alimentar. Assim, é im-
prescindivel assegurar as condicGes ideais
de transporte e armazenamento do produ-
to, mediante a escolha de um operador



logistico ou transitario experiente e sen-
sivel a estas questdes, garantindo a en-
trega do produto em perfeitas condi¢bes
ao mercado de destino (AJAP, 2013).

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima



Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura da Améndoa






Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura da Améndoa



Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

Bibliografia

ADRAL - Agéncia de Desenvolvimento Regional do Alentejo. (22 de abril de 2018).
http://www.adral.pt/pt/rsabores/missao/Paginas/DOP--Denominacao-de-Origem-
Protegida.aspx. Obtido de Rota dos Sabores: http://www:.adral.pt

AJAP - Associacdo dos Jovens Agricultores de Portugal. (2013). Jovem Empresdrio Rural -
Boas Prticas: Comercializagdo e Internacionalizagdo. Lisboa.

Almond Board of California. (2015). Obtido de http://www.almonds.com/sites/default/files/
content/attachments/about_california_almonds - july 2015.pdf

Almond Board of California (2018). Obtido de Almond Board of California: http://www.
almonds.com/consumers/about-the-almond-board/overview

Associacdo Nacional de Industria para a Protecdo das Plantas. (08 de maio de 2018).
http://fitosintese.pt/producao-integrada-qualidade-dos-alimentos/. Obtido de Fitosintese
o blog anipla: www.fitosintese.pt

Baptista, P, & Venancio, A. (2003). Os perigos pard da segurangd alimentar no processamento
de alimentos. Guimaraes: Forvisao - Consultoria em Formagao Integrada, Lda.

Buzzpage. (11 de abril de 2018). https://www.buzzpage.com.br/post/groselha. Obtido de
Buzzpage: www.buzzpage.com.br

Cabo, P., Matos, A. & Bento, A. (2016). Da produgdo ao consumo: Breve andlise do mercado
nacional de améndoa. Braganca: ESADR.

CERTIS - Controlo e Certificacdo, Lda. (08 de maio de 2018). http://certis.pt/site/index.php?
option=com_content&view=article&id=10%23Amododeproducaocintegrada&catid=10%3A
modos-de-producao&ltemid=49. Obtido de CERTIS - Controlo e Certificacdo, Lda.:
www.certis.pt

CNCFS. (maio de 2017). Amendoeira: Estado da Producdo. Frutos secos: Da produgdo a
comercializagdo, pp. 476.

52/



Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura da Améndoa
Cordeiro, C., Costa, F., Figueiredo, T., & Martins, T. (2016). Modelo de Negdcio - Fabrica de
Transformagdo de Améndoa. Lisboa: School of Economics and Management.

Decreto-Lei n.° 256/2009 (24 de setembro de 2009). Producdo Integrada, pp. 3-4. Didrio
da Republica.

Department of Agriculture U.S. (09 de abril de 2018). https://www.usda.gov/. Obtido de
U.S. Department of Agriculture: https://ndb.nal.usda.gov/ndb/search/list2qlookup=12155

DGADR - Dire¢do-Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural. (08 de maio de 2018).
http://www.dgadr.gov.pt/sustentavel/producao-integrada. Obtido de www.dgadr.gov.pt

DGADR - Dire¢do-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural. (2017). Rotulagem Produtos
Bioldgicos. Lisboa.

Directiva 2011/91/UE do Parlamento Europeu e do Conselho de 13 de dezembro de 2011.
Relativa as meng¢bes ou marcas que permitem identificar o lote ao qual pertence um género
alimenticio, pp. 1-5.

DRAP Centro - Direccao de Servicos de Desenvolvimento Agroalimentar, Rural e
Licenciamento. (22 de abril de 2018). http://ptqc.drapc.min-agricultura.pt/documentos/
amendoa_douro.htm. Obtido de Produtos Tradicionais de Qualidade na Regido Centro:

http://ptgc.drapc.min-agricultura.pt

Duarte, P. F. (2016). O Modo de Produgdo Bioldgico em Portugal. Lisboa: School of Economics
and Management.

FAO. (2018). FAOstat. Obtido de FAO: http://www.fao.org/faostat/en/#data/TP

Ferreira, L., & Madeira, E. (2000). Caracterizacdo do sistema de producdo e comercializagdo
da améndoa do Algarve. Universidade do Algarve.

GPP. (2007). Obtido de http:/www.isa.utl.pt/files/pub/destaques/diagnosticos/Amendoa.pdf

GPP. (2015). Regime de reconhecimento de organizagbes de produtores - Relatdrio Nacional
de Acompanhamento e de Avaliagdo. Lisboa.

50



Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

GPP. (2016). Obtido de Gabinete de Planeamento, Politicas e Administracdo Geral:
http://www.gpp.pt/index.php/organizacoes-de-produtores/organizacoes-de-produtores

Guerra, J. R. (2015). Identificacdo de perigos na cadeia de producao e distribuicdo de produtos
comercializados por uma Empresa do ramo alimentar. Lisboa: Universidade Nova de Lisboa.

INE. (2017). Estatisticas Agricolas. Instituto Nacional de Estatistica.

Jorge, M. (2016). Conversas sobre Agricultura- A fileira da améndoa, Enquadramento. Lisboa:
AGRO.GES. Obtido de http://www.fotosoft.pt/AgroGes/Artigos/ArtigoAgroges98.pdf

Martins, T. (2016). Avaliagdo da Importdncia da Certificagdo Alimentar na Cadeia Agroalimentar.
Lisboa: School of Economics and Management.

Martins, T. (2016). Rotulagem de Géneros Alimenticios. Lisboa: School of Economics and
Management.

Moncorvo, A. A. (24 de abril de 2018). https://tradicional.dgadr.gov.pt/pt/cat/doces-e-
-produtos-de-pastelaria/275-amendoas-cobertas-de-moncorvo. Obtido de Produtos
Tradicionais Portugueses: https://tradicional.dgadr.gov.pt

Opinido, A. I. (2014). Avdliacdo da qualidade em frutos oleaginosos. Lisboa: Faculdade de
Ciéncias e Tecnologia, Universidade Nova de Lisboa.

Regulamento (CE) n.°1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho de 25 de outubro de
2011. Prestacdo de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios, pp. 28-40.

Regulamento (CE) n.° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28 de janeiro
de 2002. Determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, pp. 2-12.

Regulamento (CE) n.° 1881/2006 da Comissao de 19 de dezembro de 2006. Fixa os teores
mdximos de certos contaminantes presentes nos géneros alimenticios, pp. 5-23.

Regulamento (CE) n.° 834/2007 do Conselho de 28 de junho de 2007. Relativo a produgdo
bioldgica e a rotulagem dos produtos bioldgicos, pp. 1-5.



Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura da Améndoa
Regulamento (CE) n.° 852/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de
2004. Relativo a higiene dos géneros alimenticios, pp. 1-25.

Rodrigues, N. (2015). Cartogrdfia de Aptiddo da Variedade de Améndoa ‘Guara’ em Portugal.
Lisboa.

Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion. (junho de 2016). Caracterizacion del sector
de la almendra en Andalucia. (p. 37). Andalucia.

Silva, R. M. (2017). Controlo de alergénios nas industrias alimentares segundo os referenciais
IFS, BRC e FSSC 22000. Lisboa: Instituto Superior de Agronomia.

YARA. (2016). YARA. Obtido de Crop Science: http://www.yara.us/agriculture/crops/almond)/
key-facts/world-production/






Associagdo dos Jovens Agricultores de Portugal
Rua D. Pedro V, 108, 22 | 1269-128 Lisboa
Tel. 213 24 49 70 | ajap@ajap.pt
www.ajap.pt





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<

    /BGR <>
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /CZE <>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /ETI <>
    /FRA <>
    /GRE <>

    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)
    /HUN <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /LTH <>
    /LVI <>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /POL <>
    /PTB <>
    /RUM <>
    /RUS <>
    /SKY <>
    /SLV <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /TUR <>
    /UKR <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


