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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 agen-
tes do setor agricola, em particular os associ-
ados da AJAP, de um conhecimento mais
aprofundado sobre a caracterizagdo da ma-
turidade dos mercados (nacional e interna-
cional) de cada uma das culturas em apreco,
bem como divulgar exigéncias e especifi-
cidades legais e de qualidade e seguranca

alimentar no que respeita a comercializacdo
dos produtos em fresco e transformados.

A cultura da groselha 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 elaboracdo deste manual, foram con-
sultadas diferentes fontes bibliograficas,
bem como especialistas que contribuiram
de forma determinante para a valorizagao
da cultura da groselha.
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1- A Cultura
1.1- Breve Descri¢ao

A groselheira € originaria das regides frias
do Hemisfério Norte sobretudo da Europa
Central e Oriental, e do Norte e Centro Asiati-
co. Apesar de existirem algumas variedades
provenientes da Europa Ocidental, Escan-
dinavia (groselheira vermelha) e da América
do Norte a maioria das cultivares comerci-
alizadas atualmente sdo originarias da
Europa e da Russia.

A groselha é uma cultura com pouca disper-
sao geografica, sendo atualmente cultivada
em quase toda a Europa, no Norte da Asia,
em algumas regides da Oceania, em Mocam-
bique e no Chile. A Russia, segundo dados
daFAQreferentes ao ano de 2014, foirespon-
savel por 56% da produgao mundial de grose-
Iha, seguindo-se a Poldnia cuja produgao
equivalia a 25% da producdo mundial.

Agroselheira, cientificamente denominada
de Ribes Rubrum L., ¢ um arbusto da familia
Grossulariaceae e do género Ribes. Apesar
da fitogenia e a taxonomia ainda nado esta-
rem determinadas por nao haver consenso
quanto ao numero de géneros e subgé-
neros, a nomenclatura mais aceite atual-
mente é a de Janczewski. Esta divide o gé-
nero Ribes em seis subgéneros diferentes,
dos quais apenas os géneros Coreosma,
Ribesia e Grossularia téminteresse comercial.

®

Em termos morfoldgicos, a groselheira é
um arbusto de folha caduca, com caules
multiplos semi-eretos, que pode atingir até
2 m de altura e amplitude consoante as
variedades. Em condi¢bes étimas apresen-
tam um rdpido crescimento.

Na maioria das variedades de groselheira
as flores sdo autoférteis, com excecdo das
groselheiras pretas (Ribes nigrum) e das
uvas crispas (Ribes uva-crispa) que ndo sdo
autocompativeis, a polinizagdo é feita
através de sirfideos e outros insetos.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

As groselheiras sdo plantas que necessitam
de longas horas de frio e que sdo sensiveis
atemperaturas elevadas, a exposicao solar
e ao vento, devendo ser plantadas em lu-
gares com exposi¢ao a norte ou nordeste,
de modo a minimizar os danos pelo calor e
pela exposicao solar.

Enquanto que em climas muitos frios ou
montanhosos a exposi¢ao solar tem um
efeito benéfico, aumentando a produtivi-
dade das plantas, em regides mais quentes
a utilizagdo de zonas com sombra durante
a tarde pode diminuir os danos de stress
causados pelo calor.



As groselheiras necessitam de aproximada-
mente de 1.000 a 1.200 horas de frio, conso-
ante a variedade, com temperaturas entre
1,5 e 7°C. Esta exigéncia visa satisfazer a dor-
méncia fisiolégica da planta levando a abertu-
ra dos botdes florais no inicio da primavera.

As groselheiras estdo adaptadas a areas
chuvosas, apesar das necessidades de agua
nao serem muito elevadas, cerca de 25 mm
por semana.

A groselha é uma cultura que beneficia de
uma boa circulagao de ar, pois permite dimi-
nuir os danos causados por uma exposicao
solar intensa e por temperaturas elevadas,
bem como minimizar a existéncia de doen-
Gas foliares. Contudo, a presenga de ventos
fortes pode levar a danos na cultura.

1.2.2 - Solos

As groselheiras sao bastantes tolerantes a
um grande leque de condi¢bes de solo, mas
preferem solos bem drenados, limosos a
arenosos, com teor de matéria organica su-
perior a 1%, boa capacidade de reten¢ao de
agua e com pelo menos 45 a 60 cm de pro-
fundidade. O pH do solo deve ser moderada-
mente acido, entre 5,5 e 6,5.

1.3 - Ciclo Biolégico

Afisiologia da groselheira foi alvo de pouco
estudo, existindo pouca documentagao
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acerca dos mecanismos fisioldgicos de
regulacdo do desenvolvimento da planta e
dos seus frutos. Contudo, sabe-se que esta
espécie tem uma longevidade que varia
entre 15 e 30 anos, consoante a variedade,
e atinge a maturidade em 3 anos, quando
se inicia a produgdo dos frutos.

Contudo, e como cultura rentavel, a sualon-
gevidade deve ser de 4 anos, uma vez que
as plantas sé produzem frutos com qualida-
de e em quantidades rentaveis durante
3 anos, devendo depois disso ser eliminados.

1.3.1- Floragao

Adiniciagdo floral ocorre de forma basifuga
ao longo do cacho, depende das condi¢bes
ambientais necessitando de fotoperiodos
curtos e dalocalizagdo geografica variando
consoante a latitude. Em Portugal, a inicia-
cao floral ocorre principalmente durante os
meses de marco e abril. E estimado, que
cerca de 70 a 100 dias ap0s a iniciagao floral
a maturidade dos frutos estd completa,
dependendo da variedade.

1.4 - Tecnologias de Producao

A producdo de groselha é feita ao ar livre,
com auxilio de plasticos de cobertura, vari-
ando apenas no método de condugao da
cultura. O método mais tradicional é a con-
ducdo das plantas na sua forma natural,
condug¢ao como arbusto. A manutencao
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desta forma de conducdo deve ser feita de
modo a que existam cerca de 9 a 12 caules
por planta com altura méxima de 1,5 m.

Outra forma de conducdo desta cultura é
em corddo, com um, dois ou trés cordoes
principais. Este método permite uma maior
circulagdo de ar, diminui¢ao de danos provo-
cados pelo vento, uma maior produtividade
e uma colheita mais facil. As maiores desvan-
tagens desta forma de condugdo sdo o au-
mento do trabalho manual na poda e na
conducao da cultura, um maior investimento
nas estruturas de suporte e a diminui¢do da
longevidade da cultura.

1.5 - Principais Variedades

As variedades devem ser escolhidas tendo
em consideragdo as condi¢des climaticas e
de solo, sendo que na regido mediterranica
0s aspetos mais importantes a terem conta
sdo a tolerancia da planta a temperaturas
elevadas e a exigéncia em termos de horas
de frio. As variedades de groselha dividem-
-se em 3 grandes grupos, consoante a época
de colheita: variedades precoces, variedades
normais e variedades tardias.

Em Portugal as variedades mais utilizadas
sdo as precoces e as tardias, das quais se
destacam a Junifer e a Rovada, respetiva-
mente.

1.6 - Particularidades do Cultivo
1.6.1- Plantagdao

A época de plantacao mais indicada paraa
groselheira é antes da quebra de dorméncia
durante o outono e inverno, sendo a altura
mais indicada o final do inverno, pouco antes
da quebra de dorméncia da planta. Devem
ser utilizadas plantas com um ou dois anos,
vigorosas e bem enraizadas. A planta¢do de-
ve serfejta a cerca de 15 cm de profundidade.

Em termos de densidade de plantacdo é
fundamental definir o compasso que
permita obter por um lado, o maior rendi-
mento por hectare, proporcionando por
outro, as melhores condi¢bes paraas plantas
vegetarem. Em média pode considerar-se
um compasso de plantacdo de 0,52 0,75 m
entre plantas na linha e de 2,5 m de distancia
na entrelinha.

1.6.2 - Fertilizagdo

As groselhas, apesar de sobreviverem em
condicdes de solos pobres, necessitam de
uma fertiliza¢do cuidada para que obtenham
a produtividade e a qualidade de frutos
desejada. A cultura deve ser fertilizada quan-
do ocorre o crescimento vegetativo das
plantas. A fertilizacdo pode ser feita uma
vez no inicio da primavera, se a composicao
do solo e o vigor da planta assim o permiti-
rem, mas a pratica mais eficiente é através



de uma fertilizagdo regular, impedindo a
lixiviacdo dos nutrientes para fora do alcance
das rafzes.

1.6.3- Rega

As groselhas necessitam de cerca de 25 a
30 mm de dgua por semana, desde a flora-
¢ao até ao final da colheita para que o cres-
cimento, a produtividade das plantas e a
qualidade dos frutos sejam étimas. Apesar
da grande maioria dos climas ter precipi-
tacbes adequadas para satisfazer estas
necessidades de 4gua, em zonas onde isto
nao se verifica é aconselhdvel complemen-
tar com um sistema de rega gota-a-gota.

1.6.4 - Poda

A poda tem como objetivos a manutencao
da produtividade da planta, facilitar a co-
Iheita dos frutos e permitir uma boa circu-
lacao de ar e exposicao solar. A groselha
conduzida como arbusto deve ser podada
préximo do chdo e durante o periodo de
dorméncia, preferencialmente no fim do
inverno ou no inicio da primavera, de modo
a que existam sempre cerca de 9 a12 caules,
com um a trés anos, por planta.

Nas culturas conduzidas em cordao, devem
retirar-se os rebentos dos troncos, pela des-
ponta dos rebentos laterais e pelo desrame
dos rebentos que adensam o interior das
plantas. Quando o ramo central atingir a
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altura desejada, devem ser retirados todos,
menos um gomo do caule da época atual,
durante a poda de verao.

1.7 - Colheita

As groselheiras sao plantas que podem ser
muito produtivas quando maduras, com
producdes entre 2 a 3,5 kg por planta. As gro-
selheiras atingem o seu pico de producao
em 3 0u 4 anos.

Apds a maturacdo do fruto, este pode ficar
no arbusto durante mais uma semana sem
que fique demasiado maduro, mas em
algumas variedades a acidez pode diminuir.
A colheita semanal permite que o fruto
tenha uma maturacdo lenta, permitindo
realizar a colheita em 2 ou 3 vezes. Uma vez
que a groselha é um fruto muito sensivel,
deve ser colhida apenas durante a manha
e imediatamente preparada e canalizada
para um circuito de frio.
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2 - Mercado
2.1- A Groselha no Mundo
2.1.1- Producao Mundial

Como se pode verificar na Tabela 1, em 2016
foram produzidas 645,5 mil toneladas de
groselha, numa area de 117,3 mil ha. Quase
toda a producao mundial de groselha é pro-
veniente da Europa (97%), sendo a Russia
(395.045 ton) o maior produtor, seguida da
Poldnia (166.110 ton) e da Ucrania (24.500 ton)
com uma producao muito inferior aos
primeiros dois paises. A Russia detém 61%

da produgao mundial de groselhaem 45% da
area e a Poldnia detém 26% da producao
mundial em 38% da drea, tendo, portanto,
uma produtividade por hectare muito inferior.

Destaca-se também o Chile e a Nova Zelan-
dia pelas maiores produtividades do mundo,
tendo o Chile em 2016 atingido produgdes
de 10 ton/ha e a Nova Zelandia 8,2 ton/ha.

Pode constatar-se que a producao de gro-
selha no mundo esta maioritariamente pre-
sente em dois continentes — Europa e
Oceania.

Tabela1-
o et a0 Jreot] ao Jreotg] o Jreow] o6 |
MUNDO 110.851 (100,00 117.313 | 100,00| 607.874 | 100,00| 645.478 | 100,00 5.502
Europa 108.649 | 98,00 | 115.055 | 98,00 591795 | 97,00| 628.794 97,00 5.465
Russia 47.000 | 42,00 [ 53.092 | 45,00 360.000 | 59,00 395.045 61,00 7441
Poldnia 44.374 | 40,00 44.181 | 38,000 159.922 | 26,00/ 166.110 | 26,00 3.760
Ucrania 4.500 | 4,00 4.800 4,00 25.540 4,00  24.500 4,00 5.104
Reino Unido 2.514 | 2,00 2.502 2,00 15.224 3,00 11.353 2,00 4.538
Alemanha 2.401 | 2,00 2.333 2,00 13.870 2,00 13.992 2,00 5.997
Dinamarca 1.202 1,00 1.500 1,00 7.910 1,00 9.890 2,00 6.593
Hungria 1.158 1,00 1.322 1,00 3.558 1,00 3.056 0,47 2.312
Rep. Checa 1.023 1,00 859 1,00 2.912 0,48 1.796 0,28 2.091
América 8 0,01 9 0,01 92 0,02 90 0,01 10.000
Chile 8 0,01 9 0,01 92 0,02 90 0,01 10.000
Asia 731 1,00 797 1,00 4.410 1,00 4.780 0,74 5.997
Azerbaijdo 600 1,00 663 1,00 2.500 0,41 2.805 0,43 4.231
Oceania 1.463 1,00 1.452 1,00 1178 2,00 1.411 1,77 7-859
Nova Zelandia 1.322 1,00 1.310 1,00 10.503 2,00 10.733 1,66 8.193
Australia 141 0,13 142 0,12 675 0,11 678 0,11 4.775




A producdo mundial estd em crescimento,
comaintrodugdo de cultivares melhoradas,
assim como o consolidado interesse nas
caracteristicas nutricionais destes frutos.
As groselhas sdo fontes excelentes de
vitaminas A, B e C. Algumas cultivares de
groselha negra contém concentragdes de
vitamina C, quatro vezes superiores as que
se encontram nos citrinos. As bagas sao
fonte de pectinas, frutose e varios elemen-
tos minerais e as sementes das groselhas
negras contém acidos gordos essenciais.
As folhas e os gomos sdo ricos em com-
postos fendlicos e tém sido usados no fa-
brico de medicamentos naturais desde ha
séculos (Barney, 2000).

A produgdo de frutos do género Ribes nos
EUA foi restringida por legislagdo imposta
com o objetivo de prevenir a dispersao de
um fungo denominado Cronartium ribicolae
causador da doenca da ferrugem, que pro-
voca o aparecimento de pequenos pontos
amarelados na superficie das folhas. A gro-
selha negra (Ribes nigrum) e outras espécies
s&o hospedeiras deste fungo. A medida que

Figura1-

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

comegaram a surgir variedades resistentes,
houve um interesse crescente na produgao
de groselha em algumas regides (Brennan,
2013).

As groselhas negras sdo o fruto que do-
mina o mercado europeu de espécies do
género Ribes, que apesar de terem um sabor
muito ténue, originam depois de trans-
formadas, produtos muito populares e apre-
ciados, como sumos, compotas, xaropes e
vinho. Na Russia as folhas da groselha sao
também usadas para fazer chd, que tem
um sabor semelhante ao do cha verde
(Barney, 2000).

Existem nichos de mercado para os varios
tipos de groselha - as groselhas negras sao
muito usadas para dar coloragdo a iogurtes
e outros produtos lacteos; as groselhas ver-
melhas sao mais usadas para sumos e muitas
vezes processadas em xaropes e geleias.
As groselhas brancas em alguns paises da
Europa sdo utilizadas para baby-food
(Barney, 2000).
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Segundo Berries (2013), na Nova Zelandia
produzem-se as melhores groselhas negras
do mundo, devido a fatores naturais, como
a existéncia de um ambiente ndo poluido e
a disponibilidade de agua proveniente de
recursos naturais da regido (dgua de monta-
nha) e a fatores governamentais. O governo
e algumas associagdes privadas regulam os
modos de produgao da groselha, estabe-
lecendo algumas das medidas mais estritas
de seguranca alimentar do mundo.

A industria da groselha preta da Nova
Zelandia tem trabalhado em parceria com
a comunidade cientifica, nos institutos mais
reconhecidos do mundo, para desenvolver
o valor genético e nutricional das variedades
utilizadas (Berries, 2013).

2.1.2 - Comércio Internacional

AFigura 2, referente ao mercado internaci-
onal da groselha, revela uma tendéncia
relativamente instdvel nos ultimos 10 anos.
As importagdes mantém-se consideravel-
mente superiores as exporta¢des em ter-
mos de quantidade (toneladas), no entanto,
a partir de 2010, com excecado de 2015, as
exportagoes em valor tém sido superiores
asimportagoes.

Como se pode observar na Figura 3, em
2016 0 maior importador mundial de gro-
selha, em valor, foi o Reino Unido, seguido
da Franga e Alemanha. O maior exportador
mundial foi a Holanda, seguida da Espanha
e Bélgica, surgindo Portugal em 8° lugar
na lista dos 15 maiores exportadores.

Figura 2 - Evolugdo do comércio mundial de groselha (2005 - 2017)
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Figura 3 - 15 maiores importadores e 15 maiores exportadores de groselha (2016)
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A venda em fresco de frutos, como a gro-
selha, pode ser dificultada pelo facto de
muitos consumidores ndo estarem fami-
liarizados com o fruto e consequentemente
o tipo de uso que Ihe podem dar. A trans-
formagdo deste produto em compotas, ge-
leias e sumos € uma forma de utilizar e assim
comercializar estes produtos.

Avenda de groselha processada pode ser
um indicador de que o mercado do produto
em fresco se encontra pouco desenvolvido
numa certa regido. No entanto, os pro-
dutores locais podem ter vantagens a nivel
de vendas dos seus frutos nas regides, nas
quais os consumidores ja estdo familia-
rizados com a cultura. O sucesso de produ-
¢ao desta cultura, implica conhecimento e
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Italia
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Portugal
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Bielorussia
Hungria
Irlanda
EUA

0 10000 20000

partilha das suas caracteristicas (Bratsch &
Williams, 2009).

2.2 - A Groselha em Portugal
2.2.1-Producao

De acordo com os dados do GPP (2018), a
area total emuso para a cultura da groselha
em Portugal em 2017, foi de 117 ha com uma
produgdo de 390 toneladas.

Observa-se (Fig. 4) uma tendéncia crescente,
tanto em termos de drea como em produ-
¢ao, tendo aumentado significativamente
aproducdo a partir de 2014, com muitos po-
mares a entrar em plena producao.



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

Figurag-
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Em Portugal produzem-se unicamente gro-
selhas vermelhas, destinadas ao consumo
em fresco. Na regido Norte e Centro de
Portugal cultivam-se sobretudo variedades
vermelhas, como por exemplo a Junifer,
constituida por pequenas bagas vermelhas
que crescem em cacho, sem espinhos, com
maturacao precoce e de elevada producao
(CONSULAL, 2014).

A reduzida dimensdo do mercado, assim
como a procura deste fruto em periodos
do ano muito particulares e pontuais, torna
essencial o escoamento deste produto,
através da exportacado. Assim, é primordial

Figuras-

que existam certificacées do produto,
recomendando-se apenas avancar com
investimentos na producao se os produtores
tiverem garantias de exportagdo, que
assegurem o escoamento e valoriza¢ao dos
seus frutos (Campo, 2015).

2.2.2 - Comércio

A época de colheita da groselha em Por-
tugal ocorre geralmente entre meados de
maio e finais de julho (Figura 5), variando
de acordo com o frio invernal e o calor exis-
tente na Primavera.



Existem diversas organizac¢Ges de produto-
res, distribuidas a nivel nacional, que comer-
cializam frutas e produtos horticolas, de
acordo com o IFAP, no entanto, poucas co-
mercializam pequenos frutos. Neste setor,
destacam-se algumas organiza¢fes, como a
Bfruit (DRAP Norte), a Lusomorango (DRAP
Alentejo) e a Madre Fruta (DRAP Algarve).

A groselha é considerada um desafio de
producdo entre os pequenos frutos, no
sentido em que € a cultura tecnicamente
mais dificil ou que atualmente menos se
conhece, aliado ao facto de Portugal ndo
ter as melhores condi¢des climaticas para
a sua produgao. A groselha tem muito po-
tencial, mas é muito sensivel ao clima, e,
portanto, as planta¢des devem ser muito
bem pensadas, de modo a proteger os
frutos e obter um produto final apresentavel
e de qualidade (Agrotec, 2015).

Existe também uma Cooperativa de pe-
quenos frutos, denominada Bagas de
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Portugal, fundada em 2016, sediada em
Sever do Vouga. E composta por um grupo
de produtores de pequenos frutos oriundo
de vdrios pontos do pais e ambiciona dar
resposta a varias necessidades sentidas
neste sector de importancia crescente na
agricultura nacional. Além da comerci-
alizacdo dos produtos (amora, framboesa,
physalis, bagas goji, mirtilo e groselha) quer
diferenciar-se em dreas como a conservacao,
armazenagem, transformacao, importacdo,
exportacdo e qualidade do fruto e seus
derivados (Bagas de Portugal, 2018).

2.2.3 - Principais Players

Segundo a FAO (2018), em 2016 Portugal
exportou 122 toneladas de groselha e im-
portou 364 toneladas, sendo os principais
paises de destino deste produto, Espanha
(82 ton), Franca (22 ton), Bélgica (14 ton),
Italia (2 ton) e Holanda (2 ton) e os principais
paises de onde Portugal importa, a Holanda
(212 ton) e Espanha (152 ton).

Figura 6 - Destino das exportacdes e origem das importacdes de groselha - Portugal (2016)
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Segundo Freire (2018), os pequenos frutos Figura 7 - Balanca comercial nacional de groselha
tém um peso muito significativo nas expor- L 400

tacGes nacionais de fruta, tendo uma ten-

déncia crescente em drea e produgao, devi- 1200

do em parte ao clima e ao solo que permite 1000

0 sucesso destas planta¢des. A cultura que 800

mais se destaca em termos de exportagoes, 600

entre os pequenos frutos, é a framboesa 400

(mais de 60% da produc&o nacional de pe- 00

quenos frutos), no entanto, o mirtilo, aamo- 0

ra e a groselha também estdo a crescer e 5010 2011 2012 2013
quase todas estas producdes se destinam - - =
a exportacao.

Na Figura 7 pode observar-se que entre 2010
€ 2013, os valores de importagbes de grose-
lhas por Portugal, comparativamente as
exportacdes, eram muito discrepantes
(cerca de 1.200 toneladas importadas/apro-
ximadamente 100 toneladas exportadas).
Constata-se ainda que as quantidades
produzidas sdo praticamente iguais as
quantidades exportadas, tal como acontece
atualmente. Em termos evolutivos, pode-
mos ver que mais recentemente (2017), con-
tinuam a aumentar as exportagdes, assim
como a produgdo nacional.
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3 - Consumo
3.1- Consumo Nacional

Tanto em 2014 cOMo em 2015 0S CONSUMOS
de groselha em Portugal foram de apro-
ximadamente 0,06 kg/ano (cerca de 60 g/
Jano/pessoa), como se observa na Tabela 2.
Estes valores sdo muito reduzidos, pelas
razbes descritas anteriormente, associados
ao facto de o consumo em fresco ser prati-
camente inexistente, face a oferta muito
reduzida.

Tabela 2 - Consumo aparente de groselha em Portugal

(2014 - 2015)
Consumo Consumo
o s e intgon) | reps |
2014 0,05 10.358.100
2015 643 0,06 10.325.500

A Figura 8 apresenta a ingestao didria de
pequenos frutos em Portugal, que de-
monstra de facto, a baixa ingestdo de gro-
selha comparativamente com outros pe-
quenos frutos como o morango, o mirtilo,
aframboesa e aamora.
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Figura 8 - Ingestao diaria de pequenos frutos em Portugal







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

4 - Comercializacao
4.1-Valorizagdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

A agricultura é uma atividade econémica
que apresenta uma forte componente de
interagdo com o ambiente, em que as cres-
centes exigéncias ao nivel da qualidade e
seguranga alimentar e as preocupages que
atualmente a sociedade manifesta, relativa-
mente aos recursos naturais e ambiente em
geral, obrigam a ado¢do de modos de produ-
¢ao alternativos aos sistemas produtivistas,
nos quais se enquadra a produgdo integrada.

Na producdo integrada produzem-se ali-
mentos de alta qualidade utilizando os re-
cursos naturais e mecanismos de regula-
¢do natural em substituicdo de fatores de
producao prejudiciais ao ambiente, em que
assumem particular importancia a preser-
vacao e melhoria da fertilidade do solo, a
biodiversidade e a observacao de critérios
éticos e sociais.

A producdo integrada apresenta como
objetivos:

- A aplicagdo de forma holistica, pois baseia-se
na formulagcdo de normas que levam em
consideragdo as caracteristicas préprias de
cada ecossistema e a importancia da ex-
ploragdo racional dos recursos naturais.
A produgdo integrada € um sistema centrado

em toda a exploragdo agraria como unidade
bdsica, a sua aplicagdo em partes individuais
da explorac¢do ndo é compativel com o enfo-
que holistico;

- Minimizar os impactos indesejaveis e os custos
externos sobre a sociedade, tentando atenuar
os efeitos indiretos das atividades agricolas
(a contaminagdo da agua potavel por agro-
quimicos, a reducdo dos recursos hidricos pelo
aporte de sedimentos decorrentes da erosao
do solo);

- Equilibrar os ciclos de nutrientes, reforcar a
diversidade bioldgica local, minimizar perdas,
propor o manejo étimo dos recursos naturais
e das técnicas utilizadas na agricultura;

- Proporcionar conhecimento e motivagao
periddica sobre educacdo ambiental e pro-
dugdo integrada aos produtores e principais
agentes envolvidos nos processos das cadeias
produtivas, pds-colheita e certificagdo de qua-
lidade, ou seja, formacdo aos monitores am-
bientais;

- Utilizar métodos que fomentam o aumento
e a conservagao da fertilidade intrinseca do
solo;

- Incentivar o uso de manejo integrado como
base natomada de decisdo para prote¢do das
culturas;

- Incentivar a busca pela qualidade da produgao
levando em considera¢ao os parametros
ecoldgicos de producdo e os de certificagdo
de qualidade.



Acresce ainda referir outros aspetos que
orientam as praticas aceites em producao
integrada, quer relacionadas com técnicas
culturais a equacionar em planos de gestao
e consideradas medidas indiretas de luta,
quer com a protecao das culturas, cuja op-
cdo é a protec¢do integrada (Aguiar, Godinho
& Costa, 2005). A protecdo integrada é um
processo de luta contra os organismos no-
civos, que utiliza um conjunto de métodos
que satisfazem as exigéncias econdémicas,
ecoldgicas e toxicoldgicas, que confere ca-
racter prioritario as acbes que fomentam a
limita¢do natural dos inimigos das culturas
e respeitando os niveis econdmicos de ata-
que, que € a procura de equilibrio entre as-
petos econémicos e ecoldgicos. A protegao
integrada apresenta como objetivos a ob-
tencao de colheitas de boa qualidade, a
pratica de uma agricultura rentdvel, amenor
utilizagdao possivel de produtos fitofar-
macéuticos, e por fim proteger o meio ambi-
ente e a saiide humana (Pavéo, 2016).

Figurag-
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4.1.2 - Modo de Producao Bioldgico

As crescentes exigéncias ao nivel da qua-
lidade e seguranga alimentar ligadas as preo-
cupagdes que, atualmente, a sociedade ma-
nifesta quanto a estabilidade dos ecos-
sistemas, biodiversidade, fertilidade do solo,
ciclo de nutrientes, bem-estar animal, qua-
lidade dos produtos, dos niveis de producao,
a polui¢ao atmosférica, e formagao do agri-
cultor, bem como da sua qualidade de vida,
obrigam a ado¢ao de modos de producao
alternativos aos sistemas produtivistas, nos
quais se enquadra o modo de producao
bioldgico, uma forma de agricultura conside-
rada sustentavel (Fernandes, 2016).

O Modo de Producao Biolégico (MPB) é um
sistema de producao agricola (vegetal e ani-
mal) que procura a obtencdo de alimentos
de qualidade superior, recorrendo a técnicas
que garantam a sua sustentabilidade, preser-
vando o solo, 0 meio ambiente e a biodiver-
sidade, privilegiando assim a utilizagao de
recursos locais e evitando o recurso a produ-
tos quimicos de sintese e adubos facilmente
soluveis. A produgao bioldgica apresenta
como objetivos a obtencdo de alimentos
de elevada qualidade nutritiva recorrendo
a técnicas que vao garantir a sua susten-
tabilidade, a preservagao do solo e o meio
ambiente sem o recurso a produtos qui-
micos de sintese, e proporcionar assim as
condicbes favordveis ao bem-estar animal
(Ferreira, 2015).
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O modo de produgao bioldgico assenta em
varios principios:

1) Amanutencdo de altos niveis de fertilidade
do solo, adotando préticas culturais que favo-
regam a proliferacdo de microfauna e flora;

2) A utilizacdo de espécies vegetais e ragas ani-
mais melhor adaptadas as condi¢bes locais,
e naturalmente mais resistentes a pragas e
doengas;

3) A criacdo e manutengdo de um ecossistema
estdvel com vista a elevada biodiversidade
animal e vegetal;

4) Areducdo a um minimo de todas as formas
de poluicao resultantes da atividade da explo-
ragao agricola;

5) Amanutenc¢do de um ciclo fechado de inputs
e outputs, na exploragdo agricola, sempre
que possivel, com recurso a fatores energé-
ticos e de manutencao da fertilidade do solo,
produzidos na exploragdo ou locais;

6) Areducdo de utilizagdo de combustiveis fos-
seis e recurso a fontes de energia alternativas;

7) O uso interdito de culturas geneticamente
modificadas (OGM), adubos e fertilizantes
de sintese, adubos minerais altamente solu-
veis e tratamentos profildticos com antibid-
ticos ou outros medicamentos, em animais.

8) A utilizacdo condicionada de fitofarmacos
na protecao de culturas (Duarte, 2016).

Em producao bioldgica os Organismos Gene-
ticamente Modificados (OGM) sao proibidos.

Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

Local de Origem (indicado abaixo do niimero de cédigo):

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

* 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 Produgao Biolégico da UE

Numero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)

¢ do Organismo de controlo e que certificou o
produto.

PT-BIO-XX
’ Agricultura Portugal/ndo UE

Fonte: DGADR, 2017
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos (cont.)

Ndo Pré-Embalados

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

Produtos com ingredientes de origem agricola bioldgicos

* Tem de conter o Nlimero de Cédigo do organismo
responsavel pelo controlo e certificacdo do
produto. Ex: em Portugal: PT-BIO-XX

¢ O campo visual de denominagdo de origem nao
pode conter o termo bioldgico.

e Alista de ingredientes tem de indicar:
- Quais sao os ingredientes biolégicos;

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

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

Embalado e/ou rotulado na UE

Nao

Sin

v v

Obrigatdrio Facultativo

Segundo os dados da IFOAM - Organics
International houve um aumento de 46,8
milhGes de ha convertidos para MPB desde
1999 até 2016, contando neste ano com um
total de 57,8 milhGes de ha dedicados a agri-
cultura biolégica no Mundo. Apesar disso,
o impacto total deste modo de agricultura

Tabela 3 - Tipos de Comercializa¢do da Groselha

Tipos de Comercializagao da Groselha

no Mundo ainda ndo atingiu 2%.
4.2 - Formas de Comercializa¢cdo
Dos vdrios tipos de comercializacao da gro-

selha, as mais usuais estdo representadas
na Tabela 3.

Embalagens de Venda

Groselha a granel

Groselha em cuvetes

Compota de groselha

25
e
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Tabela 3 -

Tipos de Comercializagdo da Groselha

Bebida de groselha

Embalagens de Venda

Groselha desidratada

4.3 - Exigéncias Legais de Rotulagem

A rotulagem dos produtos alimentares
constitui um dos principais meios de comu-
nicacao entre o consumidor e a industria
agroalimentar, pois a industria pretende in-
formar claramente o consumidor sobre as
carateristicas do alimento e as vantagens
do seu consumo.

O Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 25 de ou-
tubro de 2011 é referente a prestacao de
informagdo aos consumidores sobre os gé-
neros alimenticios, sendo aplicado a todos
os operadores de empresas do setor alimen-
tar, em todas as fases da cadeia alimentar.

4.3.1- Informacao Minima Obrigatdria

Segundo o Capitulo IV do Regulamento (UE)
Nn.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 25 de outubro de 2011, as men-
¢Oes obrigatdrias para a rotulagem da gro-
selha sdo as seguintes:
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* Denominagdo do género alimenticio,
denominacao legal ou corrente do ali-
mento, ou ainda a denominagao descri-
tiva. Aqui deve também incluir-se o esta-
do fisico em que se encontra (ex.: com-
pota de groselha) e o processo produti-
vo em que se encontra (ex.: groselha
desidratada), sempre que aplicével;

¢ CondicOes especiais de conservacao
e/ou condi¢oes de utilizacao;

e Nome ou empresa e endereco do ope-
rador responsével pela informac3o,
nome ou empresa responsavel pela in-
formacao do género alimenticio, onde
é comercializado. Se ndo estiver estabe-
lecido na Unido Europeia, serd entdo o
nome do importador;

¢ Pais de origem ou local de proveniéncia;
¢ Modo de emprego, quando a sua omis-

sao dificultar uma utilizagdo adequada
do género alimenticio;



* Uma declaracdo nutricional, obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegacdes;

¢ Lote, de acordo com a Diretiva 2011/91/UE.

No caso da groselha para importacdo, é
necessario disponibilizar ao importador as
informagdes no rétulo antes da compra do
fruto; esta informagao também deve ser
disponibilizada em catdlogos, fichas técnicas,
entre outros.

4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Conforme referido no Regulamento (UE)
n.°1169/2011, a obrigatoriedade da apresen-
tacdo da informacdo nutricional na rotu-
lagem alimentar é um passo importante,
no que diz respeito a disponibilidade de in-
formagao mais completa e adequada aos
consumidores sobre os géneros alimen-
ticios, para que desta forma a escolha efe-
tuada seja consciente, e assim garantir um
elevado nivel de protecdo da sua satde,
sendo necessdrio que a informagao seja o
mais simples possivel e de facil compre-
ensdo. No que diz respeito a Saude Publica,
e no que concerne a um dos problemas que
mais afetam a popula¢do portuguesa e
europeia, nomeadamente a obesidade e as
doengas que lhe estdo associadas, como as
doengas cardiovasculares e a diabetes, a
definicdo de informagao nutricional é um
instrumento de extrema importancia na
promocao da sadde.
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A groselha proporciona uma série de
beneficios a satide do consumidor devido
a sua composigao nutricional, € uma fonte
de vitamina A, C, potdssio, fibra e flavo-
noides. A vitamina A apresenta beneficios
para a visdo, 0ssos e manutengao dos teci-
dos corporais, sendo a groselharicatambém
em vitamina C e compostos fendlicos, em
que a sua fungdo antioxidante ajuda a com-
bater os radicais livres relacionados com o
envelhecimento precoce, e alguns tipos de
cancros. O potdssio ajuda na elasticidade
dos vasos sanguineos, no controlo da pres-
sdo arterial e batimentos cardiacos. A pre-
senca de fibra ajuda a descongestionar o
aparelho digestivo, favorecendo o transito
intestinal e contribui para a diminui¢do dos
niveis de colesterol e preven¢ao de doengas
como a diabetes. Os flavonoides atuam co-
mo protetor cardiaco, analgésico e antialér-
gico.

Também se verificou que a polpa da gro-
selha pode ser usada para queimaduras,
cortes, traumatismos ou ainda para mds-
caras hidratantes e fortificantes para a pele.
Nas folhas hd uma grande concentragdo de
taninos, podendo ser usado em artroses,
reumatismo ou gota, devido a sua acao anti-
-inflamatdria (Pereira E. V., 2012).

Podemos verificar os valores nutricionais
da groselha na Tabela 4.
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Tabela 4 - Tabela Nutricional da Groselha

Valor nutricional por 100 g

Energia 184 kJ (44 kcal)
Gorduras Totais 0.58¢
Gorduras Saturadas 0.038¢
Gorduras Polinsaturadas 0.317 8
Gorduras Monoinsaturadas 0.0518
Hidratos de Carbono 10.18 g
Fibra Alimentar 438
Proteinas 0.88¢g
Vitaminas

Vitamina A 42mg
Vitamina B1 0.10 mg
Vitamina B2 0.03mg
Vitamina C 41mg
Vitamina B6 0.02mg
Minerais

Célcio 32mg
Ferro 0.5 mg
Fésforo 31mg
Potassio 198 mg
Sédio 1mg

Fonte: Department of Agriculture, U.S., 2018
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

Atualmente, a Seguranca Alimentar é um
assunto de particular relevancia e que tem
vindo a adquirir uma maior notoriedade na
nossa sociedade, uma vez que a protecao
da saide humana € de primordial impor-
tancia. Deste modo, € essencial assegurar
que todos os intervenientes na cadeia ali-
mentar estejam conscientes da sua respon-
sabilidade relativamente a tematica, pois
tém aresponsabilidade de assegurar a segu-
ranga dos produtos alimentares nas fases
em que intervém, independentemente da
natureza das atividades que desenvolvem.

5.1- Requisitos Legais

A seguranca alimentar consiste num con-
junto de normas que devem ser cumpridas
paraamanuten¢ao e melhoria das industrias
alimenticias, ou seja, € um conjunto de
normas que vai desde a produgao, transpor-
te e armazenamento de alimentos, visando
determinadas caracteristicas padronizadas,
segundo as quais os alimentos seriam ade-
quados ao consumo.

Os sistemas de seguranca alimentar devem
ser desenhados de forma a controlar o pro-
cesso de produgao e basearem-se em princi-
pios e conceitos preventivos. Com este tipo
de sistemas pretende-se aplicar medidas
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que garantam um controlo eficiente, através
da identificacdo de pontos ou etapas onde
se pode controlar os perigos para a saude
dos consumidores. A metodologia HACCP
- Hazards Analysis and Critical Control Points
(Andlise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos) constitui atualmente a referéncia
internacionalmente aceite para aimplemen-
tagdo de sistemas de seguranga alimentar.
Estametodologia possui uma base cientifica,
e assenta numa abordagem sistematica.
Aimplementacdo de um Sistema HACCP fa-
cilita o cumprimento de exigéncias legais,
e permite o uso mais eficiente de recursos
na resposta imediata a questdes relacio-
nadas com a inocuidade dos alimentos.

A crescente globalizagdo do comércio de
produtos alimentares conduziu também a
necessidade de harmonizar as medidas de
controlo da Seguranca Alimentar a nivel in-
ternacional. O Regulamento (CE) n.° 852/
[2004 referente a higiene dos géneros ali-
menticios, estabelece os requisitos gerais
de higiene e define os principios do HACCP,
tais como: Identificagdo dos perigos; Identi-
ficagdo dos pontos criticos de controlo
(PCC); Estabelecimento de limites criticos
em PCC; Monitorizacao de cada PCC; Estabe-
lecimento de medidas corretivas a realizar
em cada desvio; Estabelecimento de proce-
dimentos de verificagdo e estabelecimento
de procedimentos de manutencdo dos re-
gistos e documentagao.



Este Regulamento também incentiva a
elaboragao de cédigos nacionais de boas
praticas para a higiene e aplicagao dos princi-
pios HACCP, por parte dos Estados-Mem-
bros. O cédigo de boas préticas destina-se
a ser utilizado de forma voluntdria pelos
produtores de groselha para a colocagao
no mercado e ndo é aplicavel a producao
destinada ao uso doméstico privado, nem
ao fornecimento direto, pelo produtor, de
pequenas quantidades ao consumidor final
ou ao comércio a retalho local que fornece
diretamente o consumidor final.

Os cddigos de boas praticas sao aplicados
de forma setorial e vao sendo desenvolvidos
por associacdes de produtores, destinando-
-se a ser usados de forma voluntdria pelos
produtores de groselha para a colocagao
no mercado. Neste particular, a groselha
enquadra-se no “Cddigo de boas praticas
de higiene na producdo primaria de
hortofruticolas frescos” que pode ser
consultado em http://www.dgadr.gov.pt.

A Comissao Europeia publicou em outubro
de 2017 o0 documento de “Orientacdo de
boas praticas de higiene na produgao
primaria de frutos e produtos horticolas
frescos”. Embora se destine diretamente
aos produtores, pode igualmente ser
utilizado por inspetores oficiais durante as
suas auditorias.

Segundo um comunicado da Comissao
Europeia, este documento de orientacdo,
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publicado no Jornal Oficial da Unido Euro-
peia, destina-se a ajudar os produtores (inde-
pendentemente da sua dimens&o) na pro-
ducdo primdria a aplicarem de forma correta
e uniforme os requisitos de higiene relativos
a produgao e ao manuseamento dos frutos
e produtos horticolas frescos.

Este documento pode ser consultado no
Jornal Oficial da Unido Europeia (2017/C
163/01) ou em https://eurlex.europa.eu/.

5.2 - Perigos Associados a Industria

A Seguranca Alimentar é atualmente um
requisito indispensavel para todos os ope-
radores econdmicos intervenientes na ca-
deia alimentar, sendo também uma preo-
cupagao crescente dos consumidores cada
vez mais conscientes dos perigos que po-
dem ser veiculados nos alimentos.

Os consumidores tém o direto de obter
alimentos seguros e adequados para o
consumo, visto que muitas doencas trans-
mitidas pelo alimento podem causar perigo
a satde do consumidor como também pre-
judicar o comércio e levar ao declinio os
respetivos lucros e repercutir negativamente
na confianga destes (Neto, 2016).

Nas duas ultimas décadas, os habitos alimen-
tares tém passado por uma mudanca em
vdrios paises determinando o desen-
volvimento de novas técnicas de produgao,
preparacao e distribui¢do de alimentos.

32
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Portanto, um controlo eficaz dos perigos
associados aos alimentos e processos que
0s geram tornou-se imprescindivel para
evitar consequéncias prejudicais decor-
rentes de doencas e danos provocados pelo
alimento, a satide humana e a economia
(Neto, 2016).

O principal objetivo dos sistemas de gestao
da seguranga alimentar € controlar de forma
eficiente os perigos existentes ao longo da
cadeia, de formaa salvaguardar a seguranca
alimentar garantindo o bem-estar dos con-
sumidores e promovendo uma melhor ima-
gem do produto alimentar e das industrias
responsaveis (Neto, 2016).

A cadeia alimentar € afetada por perigos
constituidos por agentes bioldgicos, qui-
micos ou fisicos, presentes nos alimentos,
com potencialidade para causar lesées ou
enfermidades (Neto, 2016).

Perigos Bioldgicos

Os perigos bioldgicos sao resultantes da
contaminagdo microbiana, os mais dificeis
de controlar, com maior risco para a inocui-
dade dos alimentos, uma vez que nao sao
visiveis a olho nu. Estao normalmente asso-
ciados as pessoas, matérias-primas e meio
ambiente (ar, agua e equipamentos). Mui-
tos ocorrem naturalmente no ambiente on-
de os alimentos sdo processados, sendo a
maioria inativada por um adequado trata-
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mento térmico, eliminados por filtracdo ou
mantidos a niveis controlados através do
frio. As bactérias sao as principais responsa-
veis pelas toxinfe¢bes alimentares, en-
contram-se presentes na maioria dos
alimentos crus, proliferando em ambientes
favoraveis (calor, humidade, etc.) e apre-
sentam uma rapida adaptagdo a ambientes
menos favoraveis. Algumas espécies tém a
capacidade de formar toxinas e possuem
formas de resisténcia (esporos) que pos-
sibilitam a sobrevivéncia em ambientes
adversos (Afonso, 2008).

E também importante considerar os micro-
organismos que nao eram historicamente
reconhecidos como agentes de doencas
nos seres humanos, mas cujas evidéncias
agora disponiveis demonstram que podem
causar toxinfe¢des, denominados pato-
génicos emergentes (ex. E. coli O157:H7
(1982). A par destes existem os denomi-
nados patogénicos reemergentes que,
embora conhecidos hd muito tempo, eviden-
ciaram que originam novas doengas. Com
efeito, sdo associados a outros alimentos
ou surgem noutra zona geografica (ex.:
aumento da incidéncia de salmoneloses nos
Ultimos anos em varios paises). No entanto,
nem so as bactérias representam um risco
bioldgico nos alimentos. Também devem
igualmente ser considerados os virus, bo-
lores produtores de micotoxinas, parasitas,
pragas, algas tdxicas e priGes (Afonso,
2008).



O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 define
os critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. No caso da groselha,
frutas pré-cortadas e prontas para o con-
sumo, é necessario prevenir contra a
Salmonella, sendo preciso realizar 5 amos-
tras de pelo menos 25 g; em relagdo a
presenga de E. coli € necessdrio 5 amostras
e se apenas 1dos valores for superior a1.000

ufc/g, o produto torna-se insatisfatdrio.

Podemos considerar nos frutos trés fases
de maior contaminagao microbioldgica, que
sdo: préxima da colheita, como por exem-
plo, devido a irrigacdo com dguas paradas
ou inundagdes; durante a colheita, como
por exemplo, sendo um fruto que serd con-
sumido com a pele, existe a contaminagao
devido ao contacto com os trabalhadores
doentes; e por ultimo pds-colheita, por
exemplo, contamina¢des devido ao con-
tacto com equipamentos contaminados.

Perigos Fisicos

Os perigos fisicos sdo materiais estranhos
involuntariamente introduzidos nos ali-
mentos ou objetos que ocorram natural-
mente e que representam perigo para o
consumidor, estes geralmente podem
contaminar o produto alimentar, em qual-
quer fase de producdo. Os processadores
de alimentos devem tomar medidas ade-
quadas para evitar a presenca de perigos
fisicos nos alimentos (Neto, 2016).
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Entende-se por perigos fisicos a existéncia
de corpos estranhos, como pedacos de
borrachas, pedagos de metal, pedacos de
plasticos, areia, parafusos, pedagos de
madeiras, cacos de vidro ou pedras, que
surgem nos produtos durante o proces-
samento ou preparo de alimentos através
dos prdprios equipamentos ou manipu-
ladores. Esses perigos fisicos ocorrem com
defeitos de embalagem (por exemplo, fecho
inadequado ou orificios no material de
embalagem), e quando o alimento € sa-
botado por funciondrios ou manipuladores,
entre outros. Estes perigos podem ser con-
trolados por uma inspecao cuidadosa e
técnicas de vigilancia aplicadas pelo pro-
dutor.

Para evitar ou reduzir os perigos € necessario
aimplementagdo de um sistema de gestdao
da seguranga alimentar, em que segundo
o Codex Alimentarius (2006), o sistema
HACCP deve serimplementado ao longo da
cadeia alimentar e a sua aplicacao baseada
em evidéncias cientificas dos riscos para a
salde humana. Aqui a indUstria alimentar
deve seguir as boas praticas de fabrico e
higiene desde a obten¢do de matérias-
-primas até ao produto final, incluindo a boa
utilizacdo dos materiais, utensilios e a
manutencdo das instalagdes e equipa-
mentos. As indUstrias devem, portanto, ter
mdxima atencao a qualidade das matérias-
-primas e ao correto manuseamento e
acondicionamento dos materiais de
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embalagem. Um bom estado de conser-
vacao das instala¢des e uma adequada ma-
nutencdo dos equipamentos e utensilios
constituem também uma das formas de
minimizar o risco de contaminagao fisica na
industria. O material utilizado na industria
de alimentos ndo deve lascar ou descascar
e deve serresistente a abrasdo e a choques
que possa sofrer (Neto, 2016).

Tabelas -

Perigo Fisico Efeitos .
orlgem

Cortes, perdas Garrafas, frascos,

Ko de sangue lampadas
. Cortes, infegdes, Paletes,
Madeira asfixia caixas
Pedras Asfixia, Edificios,
dentes partidos matérias-primas
Asfixia, cortes, Processamento
Ossos traumatismos inadequado
_ Asfixia, cortes, Paletes,
Plasticos infecGes embalagens
. Cortes, Méquinas,
Metais infecGes tapetes rolantes
Asfixia, cortes
Objetos pessoais b D Trabalhadores

dentes partidos

Perigos Quimicos

Todos os alimentos tém na sua constituicao
produtos quimicos, que podem ter uma
origem natural, tais como as micotoxinas,
histamina, toxinas das plantas, algas ou
moluscos, espécies de cogumelos tdxicos,
etc.; ou serem introduzidos acidentalmente
durante o processo, como por exemplo, 0s
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pesticidas, metais pesados, medicamentos
veterindrios, nitritos, nitratos e nitrosaminas,
produtos quimicos para lubrificacdo, agen-
tes de limpeza, tintas e revestimentos, entre
outros. Quando ingeridos em doses eleva-
das sdo responsaveis por doengas subitas
de grande intensidade (ex.: intoxicagao por
venenos), contudo sdo também responsa-
veis por doengas crénicas quando aingestao
é feita em pequenas doses ao longo davida
(ex.: substancias carcinogénicas ou acumu-
lativas) (Afonso, 2008).

Atualmente, também os alergénios come-
¢am a ganhar a devida relevancia na analise
de perigos, comecando a evidenciar-se do
grupo dos perigos quimicos, onde até agora
estavam incluidos e muitas vezes esque-
cidos. Apenas a aplicacao de praticas espe-
cificas pode controlar estes perigos, mas a
dificuldade em evitar eficazmente as conta-
minagdes cruzadas entre produtos aler-
génios e ndo alergénios em condi¢des de
coexisténcia levou algumas empresas a se-
parar fisicamente as producdes, ou a
mencionar a possibilidade de existéncia de
residuos nos restantes produtos (Afonso,
2008).

5.3 - Sistemas de Certificacdo

A globalizagdo da economia permitiu acesso
a produtos provenientes das mais diversas
regides do mundo, em que os pregos com-
petitivos, seguranca alimentar e questdes



socioambientais envolvidas no processo
produtivo, passaram a ter um papel funda-
mental nas relagdes comerciais, com consu-
midores cada vez mais conscientes e exigen-
tes dos seus direitos por produtos saudaveis.

Diante das novas tendéncias do consumidor
mundial, o cendrio do mercado internacional
de frutas frescas tem sinalizado mudangas
nos sistemas de producao e exigido adogao
de critérios de qualidade e tecnologias que
apresentem reduzido impacto ambiental,
tanto em relagdo a satide humana quanto
ao respeito as questdes sociais do trabalho.
Assim, as grandes redes e os supermercados
distribuidores de frutas passaram a pres-
sionar fornecedores e exportadores para
adogao de sistemas de certificacdo, em que
as premissas técnicas da certificacdo estao
alicercadas em normas e padrdes de produ-
¢ao reconhecidos internacionalmente,
abrangendo todas as fases de produgao,
do campo ao mercado final, assegurando
0s processos de controle e rastreabilidade
de toda a cadeia produtiva e a fidelizacdo
do consumidor pelas garantias de qualidade
e procedéncia do produto (Martins, Fontes,
Fornazier & Assis, 2013).

Existem vdrios sistemas de certificacdo,
alguns dos mais utilizados na producao da
groselha sdo descritos seguidamente.

- O GLOBAL G.A.P. - protocolo
de implementacao voluntaria, desenvolvido
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pelo grupo EUREP - Euro-Retailer Produce
Working Group, tendo por base reconhecer
os significativos progressos realizados por
muitos produtores no desenvolvimento e
implementacdo de sistemas agricolas, tendo
em consideracao as boas praticas agricolas,
minimizando os impactos adversos ao meio
ambiente e a protecdo do trabalhador. Até
ao ano de 2007, o referencial era denomi-
nado por EUREPGAP, contudo conside-
rando a sua expansao internacional, optou-
-se pela alteracdao do nome para
GLOBALG.A.P. em setembro do mesmo
ano. O GlobalG.A.P é um manual de Boas
Praticas Agricolas (

), que estabelece um conjunto de
normas técnicas, que podem ser imple-
mentadas nas exploracdes agricolas, de
forma a diferenciar os produtos, benefi-
ciando os produtores e organizagbes que
tém preocupagdes com o impacto ambiental
desta atividade. Os produtores que conciliam
técnicas de protecao e producdo integrada
com praticas de higiene e seguranca no
trabalho, asseguram a longo prazo a sus-
tentabilidade da atividade agricola.

Os principios do esquema GlobalG.A.P
baseiam-se nos seguintes conceitos:

e Seguranca Alimentar: principios gerais
do HACCP;

* Protecdo do Ambiente: Boas Praticas
Agricolas de protecdo ambiental, de

D



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

forma a minimizar os impactos negativos
da Produgao Agricola no Ambiente;

e Condi¢Oes de Saude, Higiene e Segu-
ranca dos Trabalhadores;

e Consciencializagao e responsabilidade
quanto a assuntos sociais e bem-estar
animal.

Esta certificacdo pode ser obtida por um
produtor individual ou uma organizagao de
produtores, que estabelece regras de
uniformizacdo para todos os produtos.

O GlobalG.A.P. apresenta varios beneficios
para os produtores, tais como: Reducao dos
riscos de Seguranca Alimentar na Produgao
Primdria, reducao dos custos das auditorias
e aumento da integridade da certificacdo
da producdo a nivel mundial (Pereira, 2010).

Figura 11 - Logétipo GlobalG.A.P.

GLOBALG. AP

GlobalGrasp - Global GAP Risk-Assessment on
Social Practice - sistema de certificacdo criado

®

com o objetivo de complementar a certifi-
cacao Global GAP, tendo como foco principal
as pessoas. Foi concebido para analisar
aspetos bdsicos sociais, nomeadamente
relativos a condi¢Ges de trabalho, definindo
0s requisitos minimos necessarios para a
mao-de-obra na producdo primaria. Neste
mddulo da certificagdo ndo é feita distingdo
entre os trabalhadores (que sejam perma-
nentes, temporarios ou sazonais), ndo
sendo aplicavel se o operador utilizar amao-
-de-obra familiar todo o ano. Este apresenta
como mais valias na certificagdo Global GAP
a melhoria do sistema de gestdo social na
unidade de produgao; fortalece os direitos
dos trabalhadores e aumenta o sentido de
responsabilidade na unidade de produgdo;
contribui para a manutengao de traba-
Ihadores qualificados, reduzindo os custos
de rotatividade; reduz os custos de aciden-
tes e avarias, umavez que é suportado numa
comunicagdo clara; criaum ambiente de tra-
balho positivo, estabelece regras e obriga-
¢bes mais claras; incentiva a participagao
dos trabalhadores e ajuda a inovar; demons-
tra o compromisso com a responsabilidade
social; confere visibilidade a unidade de
produgao perante fornecedores e com-
pradores; reduz o risco de ndo conformi-
dades sociais e as auditorias podem ser
efetuadas ao mesmo tempo que o Global
GAP (SATIVA, 2018).



Figura12-

-referencial de boas prati-
cas agricolas, para a producao e embala-
mento de produtos hortofruticolas, elabo-
rado pela Marks & Spencer, de cumprimento
obrigatdrio para todos os fornecedores
desta empresa de distribuicdo do Reino
Unido.

Para melhor adequac&o do referencial, os
produtos sao agrupados em quatro catego-
rias, sendo que cada categoria apresenta
requisitos para os diferentes produtos.
A groselha € incluida na Categoria 2 — Produ-
tos hortofruticolas que podem ser consumi-
dos crus e que ndo possuem uma pele ou
casca que é removida antes de serem
consumidos, que apresentam algum risco
ou historial de contaminagbes patogénicas.

M=o

Field to Fork

Figura13-
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Requisitos

- criado em 1998, com o objetivo de
“levar o Melhor de Portugal” a todos os
clientes das lojas Sonae MC, promovendo
desta forma os produtos nacionais de acor-
do com elevados padrées de qualidade e
seguranga. Durante o ano de 2016, a SONAE
refor¢ou a sua aposta no CPC com projetos
inovadores e ambiciosos, com vista a au-
mentar a ligacdo entre a producdo e a gran-
de distribui¢do. Esta ligagdo assenta na
partilha de conhecimentos e na criacdo de
sinergias, com os principios de confianga,
ética e transparéncia. O CPC impulsiona o
pilar da estratégia de desenvolvimento sus-
tentdvel da Sonae e é de grande importan-
cia, pois contribui para o desenvolvimento
da industria agroalimentar, sendo um
agente dinamizador da produgdo nacional,
promovendo ao mesmo tempo a emprega-
bilidade regional e a competitividade entre
os fornecedores nacionais, apoiando nao
sé os produtores nacionais como também
0s regionais que entregam os seus produtos
diretamente naslojas, dando assim reconhe-
cimento a estes produtores (Agrotec, 2018).

Tem atualmente 224 membros entre organi-
zacOes de produtores e produtores indivi-
duais, que recebem apoios durante todo o
ano, especialmente no que toca a inovagao,
qualidade e seguranca alimentar. A certifica-
¢ao é um dos elementos mais importantes
do CPC e obrigatdria. O Clube define mode-
los de exceléncia, realiza auditorias internas,
implementa agdes corretivas nos sistemas
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de produgao e cria uma dinamica inovadora
e de evolucdo, sempre dentro dos padrdes
de qualidade. Esta certificagdo é benéfica
para os produtores sendo que ajuda no re-
conhecimento nacional, e para muitos, a
nivel internacional, na melhoria do processo
de producao, produtos e estratégias, o que
permite a evolugdo face aos desafios dos
mercados atuais. Em 2017, surgiu uma Nova
Certificagdo para o CPC sob uma perspetiva
holistica, a qual, ao contrario da anterior,
ndo estd apenas focada em questdes de
qualidade e seguranca alimentar, incluindo
componentes mais estratégicas como a ino-
vacao e a diferenciagdo dos produtos. Desta
forma, todos os produtores sdo avaliados
anualmente, podendo obter o Certificado
CPC Ouro (> 85%), Certificado CPC Prata
(75% - 84%) e certificado CPC Bronze (65% -
-74%) (Agrotec, 2018).

Os consumidores sdo os mais beneficiados
no final, pois a SONAE MC garante que ofe-
rece produtos portugueses de origem,
qualidade e rastreabilidade comprovadas,
asseguradas através do acompanhamento
de todas as fases da producdo, transporte
e armazenagem, o que vai gerar produtos
mais frescos pela diminui¢do do tempo que
decorre entre a producao e a distribuicao,
vai também melhorar a relagao prego qua-
lidade e maior e melhor informagao sobre
o produto, pois as embalagens apresentam
uma normaliza¢do dos dados referentes a
cada produto. No que se refere ao produtor

@

este também apresenta como vantagens
aointegrar o CPC a garantia de escoamento
da producdo e uma redugao dos riscos e
incertezas no processo de producdo; maior
eficiéncia, uma vez que o feed-back do mer-
cado vai permitir orientar a sua producao
para a procura; maior representatividade
nos contactos com as entidades oficiais;
apoio e aconselhamento técnico, progra-
magao e planeamento da produgao; visitas
de estudo e formagdo em diversas temdticas
das varias etapas da cadeia de abaste-
cimento; e reconhecimento por parte dos
consumidores.

Hoje, o Clube de Produtores é um verdadei-
ro caso de sucesso da distribuicao em
Portugal, uma experiéncia exemplar de
cooperagao entre agentes econémicos, ao
conjugar de forma fmpar, a riqueza dos pro-
dutos genuinamente nacionais a grande
for¢a de uma cadeia que opera junto de mi-
Ih6es de consumidores em todo o pais
(Clube de Produtores Continente, 2018).

Figura14 -

O MELHOR DE
PORTUGAL
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Exemplos de Certificagdes aplicaveis a qualquer organiza¢do da cadeia agroalimentar

¢ Modo de Produgao Bioldgico
¢ Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

Produgao Primaria Industria Distribuicdo
* Modo de Produgao Biolégico * Norma ISO 22000 ¢ BRC Global Standard for Storage
e Produgdo Integrada ¢ BRC (British Retail Consortium) and Distribution
¢ GlobalG.A.P. ¢ IFS (International Food Standard) o IFS Logistics - International Featured
e Tesco Nurture (cadeia de ¢ FSSC 22000 (Foundation for Food Standards
distribuicdo inglesa Tesco) Safety Certification) o IFS Broker - International Featured
¢ LEAF (Fornecedores do Waitrose) Standards

Embalagens (Primarias):

¢ BRCIOP Global Standards for
Packaging and Packaging Materials

® FSSC 22000 Pack

e IFS PAC
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6 - Internacionalizacdo
Normas de Exportacao

Num mundo em constante mudanca, a glo-
baliza¢@o e a maior concorréncia internaci-
onal tornam a internacionalizacdo um as-
peto fundamental para os produtores de
groselha. O processo de internacionaliza¢ao
tem vantagens como o maior volume de
vendas, maior divulgacdo e menor custo de
produgao, contudo exige melhorar a qua-
lidade dos produtos e aumentar drea de
producdo para conseguir competir a nivel
mundial.

A internacionalizagd@o de empresas é um
conceito que se refere a diversas etapas no
processo de atuagao de uma empresa em
regides geograficas exteriores ao seu pais,
em que o processo pode incluir diversas for-
mas de contacto entre a empresa e 0 mer-
cado exterior, passando pela simples expor-
tagdo de produtos até a producdo em escala
no mercado internacional. De forma geral,
ainternacionalizagdo € o processo de inte-
gracao de uma empresa com territdrios de
outra nacdo (Ambra College, 2018).

Ainternacionalizagao refere-se ao processo
de envolvimento em atividades internacio-
nais, com maior risco quanto maior o envol-
vimento no processo e amenor dependén-
cia de terceiros (menos agentes no processo
de vendas e distribuicdo). O grau de interna-
cionalizagdo empresarial estd relacionado
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com aintensidade exportadora da empresa
e com a forma como procura e explora os
mercados internacionais de forma a serem
mais rentdveis (Silva, 2013).

Tudo se inicia com a decisao da empresa de
comegar as suas atividades empresariais
noutro pais, podendo passar por diversas
fases de comprometimento. Um dos incen-
tivos para o inicio da exploracao de outras
regides geograficas é a oportunidade de
adquirir mercados consumidores ainda nao
explorados. Essa acao pode incluir adquirir
consumidores do mesmo perfil daqueles
do seu pais original ou mesmo a exploragdo
de verticais ainda ndo testadas.

Outro fator-chave relacionado com o ganho
de novos mercados € a possibilidade de
ajustar zonas de sazonalidade entre os
mercados em que a empresa atua. Por
exemplo, um periodo de vendas baixas num
pais pode ser suprido por um alto volume
de vendas em outro, em que dessa forma,
empresas que sofrem com vendas sazonais
(por estacBes do ano, por exemplo) podem
diminuir essa dependéncia, focando na
producdo noutros paises (Ambra College,
2018).

Quando uma empresa comega 0 seu proces-
so de internacionaliza¢do, deve efetuar uma
abordagem ao mercado tendo em conta
trés formas distintas: 1) exportagdo direta,
criando uma rede prdpria de distribuicao;
2) exportacdo indireta, através de um



intermediario ou retalhista; 3) através de
parcerias estratégicas com outras empresas.
Esta abordagem vai ser efetuada utilizando
a ferramenta marketing (AJAP, 2013). Sera
necessdrio estudar e garantir que o novo
mercado de atuagdo tenha espaco para o
produto ou servico oferecido. Isso inclui
pesquisas, prova de mercado, validacao de
protétipos (em caso de lancamento de pro-
dutos) e avaliacdo de aceitacdo. Esse passo
inicial pode ajudar a economizar energia e
investimento em caso de mercados impro-
dutivos (Ambra College, 2018).

Além de atuar com eficdcia no novo mer-
cado, é essencial garantir o cumprimento
de todas as exigéncias e requisitos, isto in-
clui, por exemplo, estar de acordo com a
legislacao de exportacao do pais de origem
para o seu segmento e a de importagao do
mercado de destino. Alguns paises tém
requisitos técnicos para permitir a entrada
de mercadorias, como os paises da comu-
nidade europeia (ex.: sistemas de certifica-
cdo de seguranca alimentar), outro fator é
a estrutura de marketing e portfdlio de pro-
dutos, os produtos a exportar tém de estar
adaptados aos mercados que vao abordar,
ainformagao sobre o produto e o produtor
deve estar adequada a lingua do pais ouem
alternativa em Inglés, o que vai demonstrar
profissionalismo e interesse efetivo pelo
mercado em questao.

Importa ainda referir o modelo “business
to business”, em que o potencial cliente é
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a prépria industria transformadora, ou seja,
as empresas exigem produtos de alta
qualidade e estao dispostas a pagar para
tal, em que estratégias chamativas de
possiveis clientes podem ser prémios
ganhos pelo produto, ou produtos como,
Denominagdo de Origem Protegida (DOP)
ou de Indicagdo Geografica Protegida (IGP),
pois o consumidor final vai ter a garantia do
modo de produgao de qualidade superior,
produzido por técnicas tradicionais e prove-
niente de uma determinada regido. A es-
colha de um canal de distribuicao ou de um
retalhista também € muito importante pois
vai garantir a chegada do produto ao cliente
(AJAP, 2013).

Para que uma empresa possa comecar a
exportar, devera seguir varios requisitos tais
como, a emissao da fatura Proforma, emis-
sao da fatura final, relatérios de andlise do
lote a exportar, a par dos seguintes docu-
mentos: packing list, certificado de livre ven-
da, certificado de origem e por Ultimo, certi-
ficado de qualidade.

Um dos critérios também a avaliar para
escolher o mercado a abordar deve ser a
distancia, pois estamos a falar de um
produto alimentar que pode ser sujeito a
alteracOes drasticas de temperatura, o que
pode colocar em causa a qualidade ou até
a seguranca alimentar referente a esse
produto, assim importa assegurar que o
produto é mantido em condi¢des ideais de
transporte e armazenamento, utilizando
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sempre que necessario contentores refri-
gerados, obrigando assim a escolher um
operador logfstico ou transitdrio experiente
e sensivel a estas questdes, para desta forma
o produto chegar em perfeitas condi¢oes
ao cliente (AJAP, 2013).
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