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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 informagdo técnica, organiza-
cional e de mercados, valorizando o ambi-
ente e o clima, foi definido como meta a
elaborac¢do 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 asso-
ciados da AJAP, de um conhecimento mais
aprofundado sobre a caracterizagdo da ma-
turidade dos mercados (nacional e internaci-
onal) 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 do kiwi insere-se no conjunto de
culturas consideradas emergentes, o qual
foi aferido através da realizacdo de inqué-
ritos a nivel nacional, por parte dos técnicos
da AJAP, junto de organismos e instituicbes
de referéncia do setor, tendo em conta a
atual conjuntura, ou seja, considerando as
culturas que se destacam pela componente
de inovacgao aliada a rentabilidade da explo-
ragao agricola, aumentando assim a compe-
titividade 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 do kiwi.
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1- A Cultura
1.1- Breve Descricao

O kiwi é um fruto proveniente da espécie
Actinidia chinensis var. deliciosa. A planta do
kiwi, actinidea, é uma trepadeira perene,
sarmentosa com ramos flexiveis, semi-
-lenhificados. O sistema radicular é compos-
to por raizes principais carnudas e fortes, e
por pequenas e numerosas raizes, muito
ramificadas.

O kiwi é um fruto cultivado em ambos os
hemisférios, contudo a China é o principal
pais produtor de kiwis, seguindo-se a Italia
e a Nova Zelandia.

Em Portugal, a cultura do kiwi esta principal-
mente presente no Minho, Douro Litoral e
na Beira Litoral.

O fruto é classificado botanicamente como
uma baga, por ser proveniente de uma flor
com ovario supero, apresentando uma
morfologia alongada, ovoide ou cilindrica,
consoante a cultivar. A polpa verde onde
estdo imersas numerosas pequenas se-
mentes escuras, deve-se a presenca de
clorofila no fruto maduro, caracteristica que
nao ocorre na generalidade dos frutos.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

A cultura do kiwi é uma cultura designada
como sendo de climas subtropicais. Em ter-
mos globais, a cultura necessita de invernos
frios, para que ocorra a quebra de dormén-
cia da planta, primaveras quentes, verdes
quentes e himidos e outonos amenos, mas
com elevada amplitude térmica.

Atemperaturaideal para o desenvolvimento
da cultura do kiwi varia entre 14 e 25°C.
O cultivo de kiwi em regi6es que atinjam
temperaturas mais elevadas ndo é um fator
limitante desde que a humidade do are as
necessidades hidricas da cultura sejam
satisfeitas.

1.2.2-Solos

A cultura do kiwi apresenta boa adaptacao
aos varios tipos de solo, desde que permi-
tam um bom desenvolvimento do sistema
radicular. Contudo, solos com reservas de
dgua reduzidas e/ou com elevado teor de
argila devem ser evitados visto que promo-
vem o stress hidrico e dificultam a drenagem
daagua.

1.3 - Floracdo

A época de floracdo, em Portugal, ocorre
normalmente durante a segunda quinzena



do més de maio, e temuma durag@ode5a
15 dias. Esta variacao estd dependente do
nuimero de horas de frio acumuladas duran-
te o inverno, sendo que a floracdo é mais
abundante quanto maior o niimero de horas
de frio acumuladas.

1.4 - Frutificacdo

A frutificag@o da-se nos ramos de um ano
e baseia-se na diferencia¢ao de gomos mis-
tos previamente diferenciados. Apds a po-
linizagdo e o vingamento dos frutos, durante
os meses de junho e julho verifica-se uma
expansao rapida dos frutos, que desacelera
durante o més de julho, tendo nesta altura
os frutos um crescimento mais moderado.

Cercade 150 dias apds a floragdo, que corres-
ponde ao periodo entre outubro e novem-
bro em Portugal, os frutos atingem a matu-
racao, momento em que a concentra¢ao
de sdlidos soltiveis atinge o valor minimo
de 6,2% °Brix.

1.5 - Particularidades do Cultivo
1.5.1- Plantagao

Em Portugal, a plantagdo deve ser realiza-
da de margo a maio ou entre setembro e 0
final de novembro. As plantas sdo colocadas
no solo e cobertas com terra fina, calcada
com cuidado, o que ird promover a distribui-
¢ao e adesdo das raizes no solo. As raizes
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nao devem ser muito enterradas, de modo
a que ndo sejam afetadas pelo excesso de
agua.

O compasso de plantagao deve ter em consi-
deracdo, ndo sé uma boa exposicao solar
que permita o étimo crescimento e matura-
cao dos frutos, como o correto arejamento
da cultura. Os compassos de plantacdo mais
indicados para a cultura do kiwi sdo de 4,7
a5 mnaentrelinha e entre 2,5 a5 mnalinha.

A densidade de plantacdo mais indicada
para a cultura do kiwi encontra-se entre 400
a 800 plantas por hectare, com um rdcio
entre plantas masculinas e femininas que
deve ser de 1 planta masculina para 4 ou
5 plantas femininas.

O kiwi em condicGes de cultivo necessita
do suporte de sistemas de conducao, para
que a planta consiga suportar o peso dos
ramos e folhas provenientes de um cresci-
mento vegetativo otimizado e da producao
frutifera. Os sistemas de conducdo mais uti-
lizados mundialmente sdo a cruzeta, a
pérgola e 0 GDC (Genova Double Curtain).

1.5.2 - Rega

A necessidade de dgua da cultura de kiwi
depende da temperatura e precipitacao
local, da humidade relativa do ar, das pro-
priedades hidricas do solo, como a capa-
cidade de retencdo e a profundidade do
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lencol fredtico, e da taxa de evapotrans-
piragdo das plantas, influenciada pela
temperatura e humidade do ar.

No entanto, é também necessario ter em
consideracdo a uniformidade e a eficiéncia
do sistema de rega, a qualidade da 4gua e
a salinidade do solo, para calcular o valor
total de rega a fornecer a parcela. O sistema
de rega mais utilizado na cultura de kiwi é
a rega localizada por microaspersdo, com
aplicagbes frequentes de baixo volume, para
manter a humidade relativa junto a copa e
no solo durante o verao e permitir criar pro-
te¢do contra as geadas durante a primavera.

1.5.3 - Polinizaga@o

Sendo o kiwi uma planta com floracdo
dioica, é necessdrio garantir a polinizagdo e
fecundacdo das flores para que ocorra a
formacao de frutos de qualidade, uma vez
que o calibre dos frutos é diretamente
influenciado pelo nimero de sementes for-
madas por évulos fecundados. Considera-
-se por isso, que a polinizagdo corresponde
afase do ciclo vegetativo que mais influéncia
tem na formacdo de frutos quer em termos
quantitativos, quer em termos qualitativos.

A estratégia de polinizagdo deve estar por
isso ajustada com a planta¢do do pomar,
através da escolha das variedades masculi-
nas que permitam a sincroniza¢cao com as
variedades femininas, assim como a adogao

de um rdcio correto de plantas femininas
por planta masculina.

1.5.4 - Poda

Apoda na cultura do kiwi depende da altura
do ciclo de vida em que as plantas se encon-
tram e dos objetivos que se pretendem
atingir. Deste modo, existem dois grandes
tipos de poda, a que
ocorre nos primeiros anos de vida do pomar,
ea , que se realiza nos
restantes anos e que se divide em poda de
inverno e poda de verao.

A poda das plantas masculinas é realizada
de modo a que mantenham uma estrutura
semelhante as plantas femininas.

Os principais objetivos da poda das plantas
masculinas sdo facilitar a dispersao do pdlen
pelo vento, evitar que as plantas masculinas
ensombrem as femininas, permitir uma
melhor circulagdo dos insetos polinizadores
e promover a renovagao de novos langa-
mentos férteis, de modo a obter pélen em
quantidade e com qualidade.

Para além das operacdes e métodos de
poda acima referidos, existe ainda uma
operacao que é habitual quando se preten-
dem obter produgdes de qualidade: a mon-
da de frutos. Uma vez que a planta do kiwi
ndo apresenta queda natural de frutos, a
realizagdo de uma monda manual é indis-
pensavel.



1.6 - Colheita

A data de colheita do kiwi deve ser definida
de acordo com os critérios de selegao utili-
zados internacionalmente, que sdo o teor
de sdlidos soltveis e a dureza da polpa,
apesar do teor de matéria seca também
poder ser utilizado como um indicador da
maturagao dos frutos.

O teor de sdlidos soltveis (°Brix) depende
das condi¢bes edafoclimaticas, da posicao
do fruto na drvore e da tecnologia de produ-
¢do utilizada. Os frutos devem ser colhidos
com um teor médio de 7,5 a 8 °Brix, sendo
o valor minimo estipulado para que se possa
iniciar a colheita 6,2 °Brix.

A colheita dos frutos € realizada manual-
mente sem o pedunculo, sendo os frutos
colocados em caixas de pldstico ou para
aventais préprios, que contém fivelas em
cruz e alforges laterais, que quando estdo
cheios sao esvaziados para contentores de
plastico com grande capacidade.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima
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2 - Mercado
2.1- O Kiwi no Mundo
2.1.1- Produgao Mundial

Atualmente, cultiva-se kiwi tanto no
Hemisfério Norte, como no Hemisfério Sul,
sendo que na Ultima década a Europa tem
registado um grande acréscimo da drea e
produgdo de kiwi.

O maior produtor de kiwi é a Asia, desta-
cando-se a China com cerca de 40% do total
da drea cultivada mundialmente (Tabela 1),

que representa cerca de 35% da producao
mundial. No entanto, apesar da China ser o
maior produtor ndo apresenta a produtivi-
dade mais elevada.

Na Europa destaca-se a Itdlia como o pais
com maior drea plantada de kiwi e também
maior producdo (cerca de 6% da area mun-
dial e 8% da producdo) devido as excelentes
condigbes climdticas para a cultura.

No mundo, a area total de kiwi ronda os
474 mil ha e a producao ronda os 6 milhdes
de ton, com uma produtividade média de
14 ton/ha (Tabela 1).

Tabela1-
MUNDO 445.572 | 100,00 | 474.574 | 100,00| 6.338.731| 100,00 6.665.157| 100,00 14.045
Europa 42.608 9,56 42.021 8,85| 888.582| 14,02 816.795[ 12,25 19.438
Italia 27.308 6,13| 26.510 559 598558 9,44 523.595| 7,86 19.751
Grécia 7.630 1,71 7.710 1,62 172.020 2,71 182.589 2,74 23.682
Franca 3.781 0,85 3.795 0,80 67.074 1,06 65.036| 0,98 17137
Portugal 2.305 0,52 2.380 0,50 28.331 0,45 21.075 0,32 8.855
Espanha 1.502 0,34 1.544 0,33 21135 0,33 22.965| 0,34 14.874
América 11.339 2,54 10.366 2,18| 264.642 4,17 254.114 3,81 24.514
Chile 9.717 2,18 8.866 1,87 243.121 3,84 225.797 3,39 25.468
EUA 1.619 0,36 1.497 0,32 21.500 0,34 28.300 0,42 18.904
Asia 379.080 85,08 | 409.478 86,28| 4.762.879 | 75,14 5.158.084| 77,39 12.597
China 181.900 40,82 197.048 41,52 2.187.867 | 34,52 2.390.287| 35,86 12.130
Ir3o 9.965 2,24 10.227 2,15 304.322 4,80 294.413 4,42 28.788
Oceania 12.539 2,81 12.703 2,68| 422595 6,67 436.130[ 6,54 34-333
Nova Zelandia 12.360 2,77 12.574 2,65 419.786 6,62|  434.048 6,51 34.519




2.1.2 - Comércio Internacional

Segundo a FAO, no ano de 2016 exportaram-
-se 1.676.255 ton de kiwi mundialmente, que
corresponde a cerca de 2,5 biliGes de ddlares
e, importaram-se 1.627.977 ton de kiwi, tra-
duzido num valor de 2,6 biliGes de ddlares.

O principal exportador de kiwi é a Nova
Zelandia, com 47% do total das exportag¢oes
mundiais.

Os Neozelandeses foram os pioneiros no
melhoramento das plantas de kiwi, resul-
tando no incremento da produgdo do fruto
e na promoc¢ao do seu comércio a nivel
mundial.
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Na Europa, os principais paises exportadores
sao a Itdlia e a Bélgica.

A China é o maior produtor mundial de kiwi,
sendo igualmente o maior importador com
13% das importag¢des totais mundiais, se-
guida pelo Japdo, Bélgica e Alemanha.
A China, apesar de ser um produtor de refe-
réncia, ndo o é como pais exportador de
kiwi.

Os principais paises importadores e
exportadores de kiwi constam na Figura 2.

Figura 1- Evolugdo do comércio mundial do kiwi (2006 - 2016)
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Figura 2 - 15 maiores importadores e 15 maiores exportadores de kiwi (2016)
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2.2 - O Kiwi em Portugal

2.2.1- Produgao

A cultivar mais comum plantada em
Portugal é a Hayward. Este fruto mostrou

®

000 750000 900000 1050000 1200000 1 350 000

ser uma boa aposta para a agricultura
portuguesa essencialmente nas Regides de
Entre Douro e Minho e Beira Litoral, facto
justificado pelas suas caracteristicas edafo-
climdticas que tém vindo a permitir uma
expansao da drea plantada. No Norte do



pais a drea plantada representa cerca de
76% da superficie total plantada de kiwis em
Portugal com 2.369 ha, correspondendo a
uma produgao de cerca de 81% do total.

A produgao de kiwi em Portugal tem vindo
a crescer significativamente. Cerca de 16.000
ton produzidas em Portugal sdo exportadas
para paises como Espanha, Franca, Brasil
Poldnia. A produgao de kiwi em Portugal é
considerada de boa qualidade tendo sido
lancadas novas variedades nas ultimas
campanhas. Neste particular, é de referir
que Portugal tem apostado também na
investigacdo cientifica. No Simpdsio
Nacional do Kiwi realizado em Portugal no
ano de 2017, foi revelado que neste momen-
to existem investigadores da Universidade
do Algarve a desenvolver uma tecnologia
nao invasiva para acompanhar a qualidade
do kiwi desde a colheita ao ponto de venda,
usando dispositivos com luz infravermelha
proxima (NIR), que realiza uma impressao
digital do interior da fruta sem a danificar.
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A drea de kiwi em Portugal tem vindo a
aumentar de forma constante desde 2012,
aumentando cerca de 1,4 vezes a drea plan-
tada, passando de 1.695 ha para 2.369 ha.

Aprodugcdo de kiwi teve uma grande quebra
no ano de 2014, atingindo posteriormente o
seu pico maximo no ano de 2015. As quebras
da producao podem ser explicadas por varios
fatores como a falta de frio no inverno, que
ndo permitiu a diferenciacao floral dos go-
mos, uma deficiente polinizacdo e o apareci-
mento da PSA (Pseudomonas syringae pv.
Actinidiae), bactéria responsavel pelo cancro
bacteriano nas plantas de kiwi. A PSA foi de-
tetada em Portugal em 2010 e é considerada
a doencga mais grave da actinidea.

Figura 3 - Producdo e area de kiwi em Portugal (2012 - 2016)
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Tabela 2 - Produc&o e area nacional de Kiwi (2016)

NUTS Il Area (ha)

Continente 2.369
Norte 1.792
Centro 567
Area Metropolitana de Lisboa 2
Alentejo 4
Algarve 4

Peso (%)
100,0 20.917 100,0
75,6 16.918 80,9
23,9 3.917 18,7
0,1 23 0,1
0,2 30 0,1
0,2 29 0,1
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Dados preliminares do GPP de 2017 referem
que Portugal exportou no total 16.273 tone-
ladas de kiwi, sendo os principais paises de
destino deste produto, Espanha (12.372 to-
neladas), Franca (1.714 toneladas) e Brasil
(772 toneladas).

2.2.2 - Comércio

A época de colheita do kiwi no Hemisfério
Norte ocorre entre outubro e o final de no-
vembro. A época de producdo e comercia-
lizagdo do kiwi esta patente na Figura 4.

Atualmente as exigéncias ao nivel do
consumo de kiwi sdo bastante elevadas e
requerem um abastecimento praticamente
continuo do mercado, em pelo menos 7
meses do ano. Assim sendo, o sucesso desta
fileira depende das estruturas de conser-
vacao e da capacidade de armazenamento
do produto em condi¢Oes satisfatdrias de
qualidade durante o mdximo de tempo
possivel.

No setor do kiwi existem vdrias Organiza-
¢Ges de Produtores (OP), distribuidas por
todo o pais. As OP caracterizam-se pela ex-
trema importancia que apresentam na con-
centracao da oferta, melhoria da comercia-

Figura 4 -

lizagdo e ajuste da produgdo a procura
existente, conducente a otimiza¢ao dos
custos de producao e consequente es-
tabilizagao dos precos no produtor. Além
disso, estas organizagcbes permitem o
recurso a assisténcia técnica aos associados
e promovem deste modo a aplicacdo de
boas préticas agricolas nas empresas.

No Norte destaca-se a Frutas Douro Minho
SA e a Kiwi Greensu. A Kiwi Greensu iniciou
a sua atividade nos anos 80 e é neste mo-
mento o maior produtor de kiwi da Penin-
sula Ibérica. Esta OP é composta atualmente
por 32 produtores que ja somam uma area
de 323 ha, tendo como objetivo atingir
futuramente as 10.000 ton de kiwi produzi-
das (Kiwigreensun).

Na zona Centro destaca-se a Kiwicoop,
Cooperativa Fruticola da Bairrada CRL, que
ja possui cerca de 700 ha de kiwi e tem co-
mo objetivo a internacionalizagdo da marca
estando ja presente em trés continentes:
Europa, América e Africa, apostando em
mercados tdo diferentes e globais como
Espanha, Alemanha, Holanda, Suiga,
Canad3, Inglaterra, Brasil e Marrocos
(KiwiCoop).

E. Douro e Minho

D



E de destacar que em Portugal ja existe um
total de 2.369 ha plantados de kiwi e a ten-
déncia € que continue a aumentar a area
plantada, associada a acréscimos de quali-
dade do produto.

O Valor da Produ¢do Comercializada (VPC)
entre os anos de 2004 a 2014 aumentou ex-
ponencialmente de 1,73 milhdes de euros
para um total de 10,83 milhdes de euros
(Rui Neves, 2014).

2.2.3 - Principais Players

Espanha é o principal destino de saida para
o kiwi portugués absorvendo mais de 75%
do total de exporta¢des no ano de 2017,
como se pode verificar na Tabela 3. No en-
tanto, Portugal também exporta kiwi para
paises como Franca, Brasil, Poldnia, Cabo
Verde, Angola, Reino Unido, entre outros.

Tabela3-
, Quantidade Valor
=
Espanha 12.372 15.378
Franca 1.714 1199
Brasil 772 1.041
Poldnia 667 804
Cabo Verde 190 284
Angola 125 254
Reino Unido 146 145
Alemanha 66 98
Luxemburgo 44 80
Canadd 60 75
Outros paises 17 128
Total 16.273 19.486
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Segundo Roberto Machado foiem 2017 que
para além de Espanha também o Brasil pas-
sou a ser um dos principais destinos para o
kiwi portugués.

Os principais paises de onde Portugal im-
porta kiwi, sao Espanha, Chile e Itdlia.

Tabela 4 -
. Nt
T Qua(t;:)ade (1\31132)
Espanha 4.538 6.881
Chile 1.659 2.576
Italia 1143 1.186
Grécia 714 753
Bélgica 685 1.614
Alemanha 261 584
Outros paises 327 439
Total 9.326 14.033




Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura do Kiwi






Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura do Kiwi

3-Consumo
3.1 - Consumo Nacional

O consumo de kiwi apresenta bastantes
beneficios a salide humana, mas apesar dis-
S0 0 consumo aparente de kiwi em Portugal
ndo se tem verificado muito constante, so-
frendo quebras e picos ocasionalmente.

O consumo aparente € calculado através
da soma da producdo com aimportacao e
subtraindo a exportagdo.

No ano de 2009, 0 consumo aparente atin-
giu o seu valor maximo 38.510 ton, (Tabela
5), o que é explicado por uma maior
producdo nacional do fruto e pela promogao
e marketing realizado pela produgao
nacional.

Entre 2009 e 2014 0 consumo aparente do
kiwi apresentou uma tendéncia decres-

Tabelas-

cente, com uma inversao em 2015, ano em
que o0 consumo aparente aumentou de
16.847 ton para 27.725 ton.

O Grau de autoaprovisionamento € um
indicador de andlise do comércio e é cal-
culado através do quociente traduzido em
percentagem entre a producdo e o consu-
mo aparente. Como podemos verificar na
Tabela 5, este indicador tem vindo a au-
mentar, revelando que Portugal estd cada
vez menos dependente do exterior para o
abastecimento de kiwi, tendo aumentado
a sua capacidade de exportacdo, sendo
desde 2012 autossuficiente em kiwi.

Por ano cada pessoa consome em média
2,7 kg de kiwi, e o consumo per capita tem
estado a diminuir nos ultimos anos, como
podemos observar na Tabela 6.

2008 2009 2010 201 2012 2013 2014 2015 2016 2017

Producdo ton 15506 26.927 23.903 23.473 20.545 21306 18.150 29.664 23.689 = 35.41
Importagdo ton 13.590 14.903 10.613  9.474 9.398 10.666 11109 10.851 12.134 9.326
Exportacao ton 4.375  3.320 9.175 6.580 10.339 12441 12412 12791 12.000  16.273
Consumo

Aparente ton 24.721 38510 25341 26367 19.604 19.831 16.847 27.725 23.823 28.465
Grau Auto-

Aprovisionamento % 62,7 69,9 94,3 89,0 104,8 107,4  107,7  107,0 99,4 124,4
oy 45,0 61,3 58,1 64,1 52,1 46,2 60,9 49,1 67,2

Mercado Interno
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Tabela 6 - Consumo per capita de kiwi em Portugal (2005 - 2016)

Consumo per capita (kg/ano) Populagdo

Fonte: FAQ, 2018
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizacdo e Modos de Producdo
4.1.1- Produgdo Integrada

Atualmente, cada vez mais a sociedade ma-
nifesta de forma acentuada preocupagdes
sobre o ambiente e os recursos naturais,
exigindo aos produtores melhor qualidade
dos produtos com a utilizagdo limitada de
produtos fitofarmacéuticos, pelo que se
torna indispensavel a aplicacdo dos Prin-
cipios da Producao Integrada.

A Producdo Integrada (PRODI) assenta em
principios fundamentais que sdo descritos
no Decreto-Lein.’ 256/2009 de 24 de setembro:

e Implementacao de medidas visando a
limitagdo natural dos inimigos das cultu-
ras com vista a prevenir ou evitar o seu
desenvolvimento;

e Reducdo, ao minimo, das intervencbes
fitossanitdrias nos ecossistemas agri-
colas;

e Utilizacdo de todos os meios de luta
disponiveis, integrando-os de forma
harmoniosa e privilegiando, sempre
que possivel, as medidas indiretas;

e Recurso aos meios de luta diretos, no-
meadamente o uso de produtos fitofar-
macéuticos, quando ndo haja alternativa;

e Selecdo dos produtos fitofarmacéuti-
cos em fun¢do da sua eficacia, persis-
téncia, custo e efeitos secundarios em
relagdo ao homem, aos auxiliares e ao
ambiente.

De modo a diferenciar e valorizar os produ-
tos provenientes de Producdo Integrada €

utilizado o simbolo da Figura 5.

Figuras-

De forma a cumprir os objetivos da Produ-
¢ao Integrada é necessdrio uma gestao
equilibrada dos recursos naturais com a
utilizagdo de tecnologias que tenham em
conta a reciclagem dos elementos nutri-
tivos e reduzam a aplica¢do de produtos fi-
tofarmacéuticos e fertilizantes, o que leva
a uma redugao dos custos de producao.

4.1.2 - Modo de Producao Bioldgico

O Modo de Producao Bioldgico (MPB) dis-
tingue-se da produgao dita convencional
devido a ndo utilizagdo de pesticidas e adu-
bos quimicos de sintese sobre as culturas,
assim como a nao utilizagdo de Organismos
Geneticamente Modificados (OGM).



Estas medidas sdo uma forma de salvaguar-
dar o consumidor de comprar alimentos
com residuos quimicos, contribuindo para
a sauide do produtor que deste modo nao
entra em contacto com substancias qui-
micas nocivas.

O MPB além de corresponder a procura de
consumidores especificos, fornece produtos
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que contribuem para a prote¢ao do ambi-
ente, do bem-estar animal e para o desenvol-
vimento rural.

Os produtos que sao produzidos em MPB
sdo facilmente distinguiveis dos restantes
através do logdtipo Europeu de Agricultura
Bioldgica (Figura 6).

Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

Local de Origem (indicado abaixo do nimero de cédigo): ___

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

e Agricultura UE - ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

Nimero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)

e do Organismo de controlo e que certificou o
produto.

Ndo Pré-Embalados

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 Nimero de Cédigo do
organismo de controlo.

Produtos comingredientes de origem agricola biolégicos

¢ Tem de conter o Ntiimero de Cédigo do organismo
responsavel 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.

Figura 6 - Modo de Producéo Biolégico da UE

—
—

Fonte: DGADR, 2017

PT-BIO-XX
Agricultura Portugal/ndo UE

¢ Alista de ingredientes tem de indicar:
- Quais sdo os ingredientes biolégicos;

- % total de ingredientes biolégicos emrelagao
a quantidade total de ingredientes agricolas.

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim Nao
{ v

Obrigatério Facultativo

e Este tem sempre que ser acompanhado do
Numero de Cédigo do organismo de controlo.

D
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Para aderir ao MPB os produtores de acti-
nideas sao obrigados a manter as suas
explora¢ées num periodo de conversao
durante 3 anos antes da colheita dos frutos.

Segundo a International Federation of Orga-
nic Agriculture Movements (IFOAM), o MPB
é baseado em 4 principios fundamentais:

e Saude, pois este modo de agricultura
deve contribuir de forma positiva para
a saude das plantas, dos animais e dos
humanos, tal como manter ou melho-
rar a qualidade dos solos;

Ecologia, pois o MPB deve imitar os sis-
temas ecoldgicos vivos e os seus ciclos
contribuindo assim para uma maior
sustentabilidade;

e Justica, caracterizando-se pela igualda-
de, o respeito, a equidade e a respon-
sabilidade, tanto entre as pessoas como
nas suas rela¢des com os outros seres
Vivos;

Precaucado, a agricultura deve ser reali-
zada de forma cautelosa e responsavel
ndo s para proteger o meio ambiente,
como também a satide e bem-estar das
atuais e futuras geragdes.

Segundo os dados da mesma organizagao,
houve um aumento de 46,8 milhdes de ha
convertidos para MPB entre 1999 e 2016,
atingindo um total de 57,8 milhdes de ha

D

dedicados a agricultura biolégica no Mundo.
Apesar disso, o impacto total do MPB ainda
nao atingju 27%.

4.2 - Formas de Comercializacao

Na Tabela 7 sdo descritas as principais for-
mas de comercializagao do kiwi.

Destacam-se as duas principais formas que
se podem encontrar nas grandes superficies
comerciais em Portugal: o kiwi a granel e
embalado em cuvetes ou cestas. A forma
a granel que consiste na comercializagdo
do kiwi em caixas de plastico ou cartdo com
um total de 6 a 10 kg, apresenta uma grande
desvantagem, pois o facto dos clientes
poderem escolher os produtos leva ao seu
manuseamento frequente, o que origina
perdas de qualidade dos frutos. A outra
forma mais utilizada com o kiwi embalado
em cuvetes ou cestas de 1a3 kg, é valorizada
pelo seu modo de apresentacao, destacan-
do-se neste caso aimportancia do marketing
para a comercializagao dos produtos.



Tabela 7 - Tipos de Comercializagdo de Kiwi
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Tipos de Comercializagdo de Kiwi

Kiwi a granel

Embalagens de Venda

Kiwi em cuvetes

Kiwi desidratado

Baby kiwi

Compota de kiwi

4.3 - Exigéncias Legais da Rotulagem

A rotulagem dos produtos alimentares é
um importante elo de ligacdo entre o fabri-
cante/distribuidor e o consumidor, pois tem
como objetivo a defesa e informacao do
consumidor sobre os géneros alimenticios,
e desta forma permite aos consumidores
escolhas mais conscientes e seguras.

Arotulagem alimentar é definida segundo
a Associagao Portuguesa dos Nutricionistas
como “um conjunto de mengdes e indica-

¢Oes, marcas de fabrico ou comerciais, ima-
gens ou simbolos, referentes a um género
alimenticio, que tem de estar presentes em
qualquer embalagem, documento, aviso,
rétulo, anel ou gargantilha que acompa-
nhem ou se refiram a esse género alimen-
ticio”.

A AgricolliBio, uma empresa que produz e
vende fruta fresca e desidratada bioldgica
para varias partes do Mundo, comecou ha
um ano a utilizar rotulagem laser nos seus
kiwis. Este novo sistema de Laser Mark
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permite evitar erros na rotulagem de frutas
e é uma forma inovadora de economizar e
limitar o impacto ambiental dos rétulos de
papel desperdicados, como se pode obser-
var na figura seguinte (Agrotec, 2018).

Figura7-

O Regulamento (UE) n.° 1169/2011 do Parla-
mento Europeu e do Conselho, de 25 de
outubro de 2011, refere-se a prestacdo de
informacdo aos consumidores sobre os
géneros alimenticios e é aplicado a todos os
operadores de empresas do setor alimentar,
em todas as fases da cadeia alimentar.

4.3.1- Informacao Minima Obrigatdria

Segundo o Capitulo IV do Regulamento
(UE) n.°1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 25 de outubro de 2011, as
meng0es obrigatdrias para a rotulagem dos
kiwis sdo as seguintes:

* Denominagao do género alimenticio -

denominacdo legal ou corrente do ali-
mento, ou ainda a denominacdo descri-
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tiva. Aqui deve também incluir-se o
estado fisico em que se encontra (Ex.:
kiwi aos quadrados, compota de kiwi)
e 0 processo produtivo em que se en-
contra (Ex.: kiwi desidratado), sempre
que aplicdvel;

¢ Condic6es especiais de conservacao
e/ou condi¢des de utilizacdo;

¢ Nome ou empresa e endereco do
operador responsavel pelainformag3o,
nome ou empresa responsavel pela in-
formagao do género alimenticio apre-
sentada, onde é comercializado, caso
ndo esteja estabelecido na Unido Euro-
peia, serd entao o nome do importador;

¢ Pais de origem ou local de proveniéncia
-quando aplicavel;

¢ Modo de emprego, quando a sua omis-
sdo dificultar uma utilizacdo adequada
do género alimenticio;

e Declaragdo nutricional, obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegagoes;

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

No caso do kiwi para importacao, é neces-
sario disponibilizar ao importador as infor-
mag0bes no rétulo antes da compra do fruto;
esta informagdao também deve ser dispo-
nibilizada em catdlogos, fichas técnicas,
entre outros.



4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Os produtos ndo transformados compostos
por um Unico ingrediente como € o caso
dos kiwis vendidos a granel, estdo isentos
dos requisitos de declaragao nutricional
obrigatdria.

A rotulagem nutricional no produto apre-
senta uma importancia extrema, uma vez
que so assim se torna possivel aos consu-
midores optar por produtos alimentares
adequados as suas necessidades.

Ainformagao nutricional do kiwi encontra-
-se descrita na Tabela 8. Trata-se de um dos
frutos com maior teor em vitamina C, com
cerca de 1,7 vezes mais teor desta vitamina
quando comparado com a laranja, apre-
sentando igualmente uma elevada quan-
tidade de fibra dietética, com 3 g por cada
100 g de fruto edivel (Antunes, 2008). O kiwi
é também rico em vitamina A, uma impor-
tante vitamina lipossoltvel, que, em con-
junto com a vitamina C parecem ter um
elevado poder antioxidante.
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Tabela 8 - Tabela Nutricional do Kiwi

Valor nutricional por 100 g

255 kJ (61 kcal)

Energia

Gorduras Totais 058
Gorduras Polinsaturadas 03¢
Sédio 3mg
Potdssio 312mg
Hidratos de Carbono 158
Fibra Alimentar 3g
Aglcar 9g
Proteinas 11g
Vitaminas

Vitamina A 871U
Vitamina C 92.7 mg
Vitamina B6 0.1mg
Minerais

Célcio 34 mg
Ferro 0.3mg
Magnésio 17 mg

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

Nos ultimos anos, o mercado e os con-
sumidores tornaram-se mais exigentes e é
nesse contexto que tem aumentado a im-
portancia das questdes relacionadas com
a qualidade e seguranga alimentar, que atua
com o objetivo macro de assegurar a satde
publica.

A seguranca alimentar é definida como a
producdo, transformacgao, distribuicdo e
fornecimento de alimentos que visam deter-
minadas caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais padronizadas,
segundo as quais os alimentos sao adequa-
dos para o consumo humano.

5.1- Requisitos Legais

Para garantir o cumprimento das normas
de seguranca alimentar sao implementados
programas de gestao da qualidade e segu-
ranga dos alimentos desde o “prado até ao
prato” baseados na metodologia HACCP -
Hazard Analysis and Critical Control Points,
assegurando de forma preventiva o con-
trolo dos perigos para saiide humana.

O HACCP consiste numa abordagem sis-
temdtica a identificacdo, avaliagdo e contro-
lo de riscos de seguranca alimentar. Este
sistema internacional € documentado pelo
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Codex Alimentarius, e foi criado em 1959
para a NASA pela Pillsbury Company.

O Regulamento (CE) n.° 852/2004 relativo
a higiene dos alimentos define os principios
do HACCP como:

¢ |dentificagdo dos perigos - Identificar
quaisquer perigos que devam ser evita-
dos, eliminados ou reduzidos para niveis
aceitdveis;

Identificacdo dos pontos criticos de
controlo (PCC)- Identificar PCC nafase
ou fases em que o controlo € essencial
para evitar ou eliminar um risco ou para
o reduzir para niveis aceitdveis; exem-
plo: identificagdo de PCC na linha de
processamento, como a dete¢ao de
metais;

¢ Estabelecimento de limites criticos em
PCC- PCC que separem a aceitabilidade
da ndo aceitabilidade com vista a
prevencao, eliminagao ou reducdo dos
riscos identificados; exemplo: a tempe-
ratura e duragao minima de um trata-
mento térmico para eliminar micror-
ganismos patogénicos;

* Monitorizar cada PCC- Estabelecimento
e aplicacdo de processos eficazes de
vigilancia em pontos criticos de controlo;

* Estabelecimento de medidas corretivas
a empreender em cada desvio -



Estabelecimento de medidas corretivas
quando a vigilancia indicar que um
ponto critico de controlo ndo se encon-
tra sob controlo;

¢ Estabelecimento de procedimentos de
verificacdo - Estabelecimento de pro-
cessos, a efetuar regularmente, para
verificar que as medidas referidas ante-
riormente funcionam;

¢ Estabelecer procedimentos de manu-
tencao dos registos e documentacao
- Elaboragao de documentos e registos
adequados a natureza e dimensdo das
empresas, a fim de demonstrar a
aplicacdo eficaz das medidas supra-
mencionadas.

Este Regulamento também incentiva a
elaboracdo de cddigos nacionais de boas
praticas para a higiene e aplicacao dos
principios HACCP, por parte dos Estados-
-Membros. O cddigo de boas praticas des-
tina-se a ser utilizado de forma voluntdria
pelos produtores de kiwis para a colocagao
no mercado e ndo € 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.

Anteriormente ao Regulamento n.° 852/2004
foi publicado o Regulamento n.° 178/2002
que determina os principios e normas gerais
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da legislacao alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Segurancga dos Alimentos
e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios. Este
Regulamento abrange todas as fases de
producdo, transformagdo e distribui¢do dos
alimentos.

Segundo as normas descritas no Anexo |,
parte B, do Regulamento de Execugdo (UE)
Nn.° 543/2011 as caracteristicas minimas que
os kiwis tém de apresentar para poderem
ser comercializados em todas as categorias
sao:

¢ Inteiros e sem pedunculos;

e S30s, pois os produtos que apresentem
podriddes ou altera¢des que os tornem
improprios para consumo sao exclui-

dos;

e Limpos, praticamente isentos de maté-
rias estranhas visiveis;

e [sentos de parasitas;

e |sentos de ataques de parasitas na
polpa;

o Suficientemente firmes; nem moles,
nem enrugados, nem ensopados de

agua;

¢ Bem formados, sendo excluidos os fru-
tos duplos ou muiltiplos;
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¢ |sentos de humidades exteriores anor-
mais;

e [sentos de odores e/ou sabores estra-
nhos.

O desenvolvimento e o estado dos kiwis
tém de permitir resistir ao transporte e a
outras movimentagdes a que estejam su-
jeitos, assim como chegar ao seu destino
em condic¢Oes satisfatdrias.

5.2 - Perigos Associados a Industria

Aprodugao primaria deve ter sempre como
objetivo a obtencdo de produtos de quali-
dade e seguros para a alimenta¢ao dos con-
sumidores. Para que esta finalidade seja
conseguida € necessario prevenir a ocorrén-
cia de perigos alimentares, ou seja € neces-
sario acautelar a presenga ou uma condicdo
de agentes bioldgicos, quimicos ou fisicos
nos géneros alimentares.

De acordo com a natureza da ocorréncia,
grau de severidade entre outros fatores, os
perigos potencialmente perigosos sao
distinguidos em bioldgicos, fisicos e qui-
micos.

Perigos Bioldgicos
Na produgdo de fruticolas, os perigos
bioldgicos sdo considerados de natureza

microbioldgica, compreendem bactérias,
virus e/ou parasitas que se desenvolvem
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rapidamente quando submetidos a
condicOes favoraveis, como por exemplo a
presenca de dgua, oxigénio e temperaturas
ideais (entre 15 e 37°C).

Estes perigos sdao considerados os mais
perigosos de forma imediata para a satde
humana, pois sao causadores de doengas
como intoxicagdes alimentares ou infegbes
e também os mais dificeis de controlar, uma
vez que ndo sao visiveis a olho nu.

De acordo com a Autoridade Europeia para
a Seguranga dos Alimentos, as contamina-
¢Oes microbioldgicas nos produtos fruticolas
ocorrem principalmente em 3 fases:

e Préximo da colheita (exemplo: devido
a dguas de irrigacdo paradas, inunda-
coes);

¢ Durante a colheita (exemplo: devido ao
contacto com as maos de trabalhado-
res doentes);

¢ Pés-colheita (exemplo: contaminagbes
devido ao contacto com equipamentos
contaminados) (CAP, 2015).

O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 define
os critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. No caso de kiwis
vendidos previamente cortados, ou seja
prontos para consumo direto, ndo é
admissivel a presenca de Salmonella sendo
necessario realizar 5 amostras de pelo



menos 25 g. Em relacao a presenca de E.
coli s3o necessdrias 5 amostras bastando
que 1dos valores seja superior a 1.000 ufc/g
para que o produto se torne insatisfatorio.

Perigos Fisicos

Na producdo primaria, os perigos fisicos
mais frequentes sdo: o vidro, objetos meta-
licos como pregos e arame farpado, restos
de madeira, ou plasticos resultantes de
coberturas da cultura e fitas de rega.

Os perigos fisicos sdo definidos como ma-
teriais estranhos involuntariamente coloca-
dos nos alimentos, ou objetos que ocorrem
naturalmente e que representam perigo
para o consumidor, podendo surgir em qual-
quer fase de producdo.

Geralmente, estes perigos surgem nas ope-
ragOes de colheita ou no processo de emba-
lamento, por exemplo: fecho incorreto da
embalagem; ou quando o alimento é
propositadamente sabotado por mani-
puladores. Estes perigos podem ser evitados
através de uma cuidada inspegdo e através
da utilizacdo de técnicas de vigilancia apli-
cadas pelo produtor.

Este tipo de perigos sao considerados
menos graves que os perigos bioldgicos,
pois sao mais faceis de detetar pelo con-
sumidor e também de reclamar, sendo as
suas consequéncias raramente fatais, em-
bora possam causar lesdes como quebra

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

de dentes, traumas no eséfago, abdémen
ou outros drgdos associados ao sistema
digestivo (Guerra, 2015).

Na tabela seguinte sdo descritos alguns
perigos fisicos, os seus efeitos e origem
(Tabela 9).

Tabelag-

Perigo Fisico Efeitos .
Orlgem

Cortes, perdas Garrafas, frascos,

Vidro de sangue lampadas
dei Cortes, infe¢des, Paletes,
Llaceia asfixia caixas
Reles Asfma,. l%d]ﬁcnos_,
dentes partidos matérias-primas
Asfixia, cortes, Processamento
Ossos . A
traumatismos inadequado
P Asfixia, cortes, Paletes,
Plasticos . -
infecdes embalagens
Metais Cortes, Maquinas,
infecdes tapetes rolantes
Objetos pessoais ~ Asfixia, cortes, Trabalhadores
dentes partidos

Do ponto de vista legal os perigos fisicos
s3ao os Uinicos que ndo sao regulamentados.

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos sao menos comuns
nos paises desenvolvidos, mas sao bastante
perigosos para a satide dos consumidores.
A exposicao a perigos quimicos pode por
vezes induzir doencas crénicas, havendo
mesmo o risco de alguns serem cance-
rigenos.
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Os perigos quimicos correspondem a com-
postos que quando consumidos em deter-
minadas quantidades inibem e/ou destroem
a absorcao de nutrientes.

Na producdo primdria os mais frequentes
sao 0s contaminantes ambientais como os
pesticidas, os nitratos e metais pesados,
como o chumbo ou cddmio, conforme des-
crito na Tabela 10.

Os contaminantes quimicos que ocorrem
nos géneros alimentares podem ter ocor-
réncia natural ou serem adicionados durante
o processamento do alimento, por exemplo,
0 caso de conservantes utilizados no proces-
samento de compotas de kiwi, ou peliculas
aplicadas aos frutos (Quali, 2018).

Tabela10-

Perigo Quimico L
(Causa) Descricao

Toxicidade depende da substancia
ativa, do tempo de exposi¢do, do tipo
de exposicao, condi¢des de mani-
pulacdo e condi¢des ambientais

Pesticidas

Apesar de serem uma fonte de azoto
essencial para o crescimento das plan-
tas, se excederem o admissivel podem
ser lixiviados contaminando as aguas
subterraneas e superficiais

Nitratos

A sua contaminagdo depende da
quantidade disponivel no solo, pois a
sua transferéncia depende entre ou-
tros fatores do pH do solo, das varie-
dades, da utilizagdo de estrumes ou
fertilizantes fosfatados

Metais pesados

Ocorre de forma natural no ambiente,
ou em adubos azotados, podendo
contaminar a dgua

Perclorato

5.3 - Sistemas de Certificacdo

Os produtores interessados podem imple-
mentar de forma voluntaria um sistema de
certificacdo para a sua producao. O sistema
de certificagdo é uma prova dada por um
organismo certificador independente e
imparcial, que determina que um produto,
processo ou servico, esta conforme as exi-
géncias definidas através de normas ou
especificacOes técnicas.

O sistema de certificagdo apresenta bene-
ficios para os produtores, uma vez que au-
menta a confianga dos clientes que desta
forma tém uma garantia de qualidade dos
produtos que compram, contribui para o
incremento da competitividade no mercado
global, funciona como marketing para pro-
mover o produto ou aimagem da empresa,
facilita 0 acesso amercados e aidentificacdo
de processos de melhoria interna, entre
outros. Existem varios sistemas de certifica-
¢ao, alguns serao descritos seguidamente.

- é uma certificacdo criada em
1997, e reconhecida pela GFSI - Global Food
Safety Initiative, com a finalidade de promo-
ver e garantir a pratica de uma agricultura
segura e sustentavel.

Este sistema é considerado “pre-farm-gate”,
ou seja, atua antes da saida da produgao,
passando por todas as atividades agricolas
e terminando na saida da exploragao.



O GlobalGAP atua em 3 ambitos de produ-
¢do: a hortofruticultura, a pecudria e a
aquacultura, utilizando como referéncia o
conjunto de Boas Praticas Agricolas, ava-
liado anualmente.

Este tipo de certificacdo apresenta vanta-
gens para os produtores e garante que os
produtos alimentares sao seguros, cultiva-
dos de forma sustentdvel e que é realizado
um esforco para que haja redugdo dos im-
pactos ambientais negativos, como por
exemplo, a reducao da utilizagao de produ-
tos fitofarmacéuticos, assim como também
é assegurado o bem-estar animal.

O GlobalGAP é um selo comercial que ndo
é diretamente visivel ao consumidor final,
sendo destinado ao uso de empresa para
empresa e, apesar de ser uma certificacdo
voluntdria, torna-se essencial para os pro-
dutores que pretendam exportar para mer-
cados mais exigentes, como os mercados
europeus. Segundo a FAQ, a totalidade da
producao de kiwi da Nova Zelandia possui
a certificagdo GlobalGAP.

é uma organi-
zagdo comercial do Reino Unido, criada por
retalhistas e fornecedores, com o objetivo
de garantir que o sistema é de facil compre-
ensao, detalhado e rigoroso. O BRC criou
um referencial de cardter obrigatdrio e os
seus padrées sao uma referéncia mundial
para a industria alimentar.
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O BRC apresenta beneficios para a seguran-
¢a dos alimentos, pois esta certificagdo
pressupde aimplementacao da metodolo-
gia HACCP, que por vezes também é com-
binada comanorma SO 9001, obriga a audi-
torias de boas praticas de fabrico, garantido
a consisténcia em processos de auditoria.
Esta certificagdo promove uma maior resili-
éncia, transparéncia e rastreabilidade da ca-
deia alimentar, assim como um sistema
para reduzir a fraude alimentar (BRC Global
Standards).

, 0S pa-
drdes desta norma baseiam-se na uniformi-
dade da avaliagdo dos sistemas de qualidade
e seguranga alimentar dos fornecedores.
Esta norma é baseadano HACCP e nanorma
ISO 9001.

A certificagdo IFS é uma norma reconhecida
pela GFSI com os objetivos principais de
estabelecer uma norma comum com uma
abordagem uniforme dos sistemas de
avaliacao, trabalhar com entidades de
certificacdo acreditadas e auditores qualifi-
cados e garantir a comparabilidade e trans-
paréncia em toda a cadeia de fornecimento.

O documento base da norma IFS esta di-
vidido em 4 partes principais:

e Protocolo de auditoria - descreve os re-
querimentos especificos realizados em
organizagdes que envolvem auditores
certificados pela norma IFS;
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e Requisitos técnicos - detalha as cldusulas
sobre as quais as empresas serdo audi-
tadas;

e Requisitos para organismos de acredi-
tacdo - pormenoriza os requisitos que
o proprietdrio tem de cumprir para os
organismos de certificagdo garantirem
a aplicag@o padrao da norma;

¢ Auditores e Relatdrio - descreve infor-
macao mais pormenorizada para os
organismos de certificacdo (APCER
Portugal).

Esta norma estd especialmente direcionada
paraas empresas alimentares que exportam
produtos com destino final para o mercado
alemao e francés, pois apesar de ndo ter ca-
rater obrigatdrio é um requisito de entrada.

éum
clube portugués que foi criado em 1998,
com o objetivo de aproximar as lojas SONAE
MCaos produtores nacionais e juntos ‘“Leva-
rem o Melhor de Portugal” a todos os clien-
tes, promovendo produtos nacionais, de
acordo com elevados padrées de qualidade
e seguranga. Durante o ano de 2016, a
SONAE reforcou a sua aposta no CPC com
projetos inovadores e ambiciosos, com vista
a aumentar a ligagao entre a producdo e a
grande distribuicdo. Esta ligagdo assenta na
partilha de conhecimentos e na criagdo de

sinergias, com os principios de confianga,
ética e transparéncia. O CPC impulsiona o
pilar da estratégia de desenvolvimento
sustentdvel da Sonae e € de grande impor-
tancia, pois contribui para o desenvolvi-
mento da industria agroalimentar, sendo
um agente dinamizador da producao na-
cional (Agrotec, 2017).

O CPC promove a empregabilidade regjonal
e a competitividade entre fornecedores
nacionais, e apoia ndo s a producao na-
cional, como também produtores regionais
que entregam os seus produtos direta-
mente as lojas, levando aos consumidores
a genuinidade dos produtos locais e
conferindo reconhecimento a estes produ-
tores. Tem atualmente 224 membros entre
organizagoes de produtores e produtores
individuais, que recebem apoio durante
todo o ano, especialmente no que toca a
inovagdo, qualidade e seguranca alimentar
(Agrotec, 2017).

Em 2017, surgiu uma Nova Certificacdo para
0 CPC, onde ndo sé estao presentes as ques-
tdes de qualidade e seguranca alimentar,
como também questdes relacionadas com
a inovagdo e diferenciagdo de produtos.
Desta forma, todos os produtores sao
avaliados anualmente, podendo obter o
Certificado CPC Ouro (> 85%), Certificado
CPC Prata (75% - 84%) e Certificado CPC
Bronze (65% - 74%). (Agrotec, 2017)



- € um referencial de boas
praticas agricolas criado pela Marks &
Spencer, aplicado a producdo e embala-
mento de produtos hortofruticolas.

Este referencial é de carater obrigatdrio
para os fornecedores da empresa Marks &
Spencer no Reino Unido.

Neste referencial, os produtos sdo divididos
em 4 categorias diferentes, e cada categoria
apresenta requisitos para os respetivos
produtos. O kiwi é incluido na categoria 3,
onde constam os produtos hortofruticolas
que podem ser consumidos crus, que pos-
suam pele ou casca que é removida antes
de serem consumidos, que cresgam afasta-
dos do solo e ndo apresentem um risco
significativo ou historial de contaminag6es
patogénicas.

Existem ainda outros sistemas de certi-
ficagdo reconhecidos que comecam cada
vez mais a ser utilizados pelos produtores
de kiwi em Portugal, tal como o referencial

’
genericamente semelhante ao GlobalGAP
sendo, no entanto, mais reconhecido no
Reino Unido, podendo ser apresentado o
respetivo logétipo de certificagdo no rétulo
dos produtos.

Outro exemplo, de referencial de certifi-
cagao com uma utilizagdo crescente pelos
produtores de kiwi é o . Este
sistema criado pela cadeia de distribuicao
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inglesa (TESCO) pretende assegurar a utili-
zagao de boas praticas agricolas na produ-
¢ao dos produtos frescos e é aplicado em
todo o Mundo.

Neste sistema de certificacdo, os produtores
sao classificados em 3 niveis diferentes
consoante a pontuacao que obtém na au-
ditoria, sendo sempre incentivados a me-
Ihorar, subindo do nivel basico “Bronze”,
ao nivel intermédio “Silver” até o nivel supe-
rior “Gold”.

Amaior vantagem desta certificacdo é que
todos os produtores que a obtenham ficam
aptos a fornecer a Tesco (APCER Portugal,
2018).
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Exemplos de Certificagdes aplicaveis a qualquer organizagao da cadeia agroa

* Modo de Produgdo Bioldgico
¢ HACCP - Codex Alimentarius

e Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

Produgao Primaria

Industria Distribui¢ao

* Modo de Produgao Biolégico

¢ Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

e Tesco Nurture (cadeia de distri-
bui¢do inglesa Tesco)

¢ LEAF (Fornecedores do Waitrose)

¢ Codex Alimentarius

¢ Codex Alimentarius ¢ BRC Global Standard for Storage

© BRC (British Retail Consortium) and Distribution

¢ IFS (International Food Standard) o IFS Logistics - International Featured
Standards

Embalagens (Primérias) * IFS Broker - International Featured

* BRC IOP Global Standards for Standards

Packaging and Packaging Materials
® FSSC 22000 Pack
¢ IFS PAC
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6 - Internacionalizacao
Normas de Exportacao

Num Mundo cada vez mais globalizado, a
internacionalizac@o das empresas torna-se
um aspeto fulcral, o que para os kiwicultores
portugueses é tanto positivo como ne-
gativo. Se por um lado é imprescindivel au-
mentar a qualidade e drea para conseguir
competir com a producdo mundial, por ou-
tro aumentam as suas hipdteses de comer-
cializagdo.

Ainternacionalizagdo apresenta desde logo
um desafio, que se prende com a necessi-
dade de uma rede de contactos comerciais
a nivel internacional, o que implica capa-
cidade e disponibilidade de recursos por
parte da empresa para desenvolver uma
estratégia de internacionalizagdo.

Ha 4 tépicos essenciais que as empresas
tém de responder para poder iniciar o pro-

cesso internacionalizagao:

* Quais as potenciais vantagens para a
nossa empresa?

* Temos as capacidades necessarias?

e Conhecemos bem os potenciais par-
ceiros?

¢ Irdo os beneficios ultrapassar os custos?
(SimGes, Esperanca & Simdes, 2013).

Vérias empresas recorrem a uma ferramenta
de gestdo, aandlise SWOT para avaliarem os
seus elementos internos (pontos fortes e
pontos fracos) e externos (oportunidades e
ameacas) para determinar a entrada de um
produto especifico, num determinado pais.
Na Figura 8 estd detalhada a andlise SWOT.

Figura 8 - Analise SWOT
TiL

PREJUDICIAL
7

PONTOS FORTES
VARLAVELS INTERSIAS O

VARIAVELS EXTERMAS u

Tendo por base esta andlise, é de extrema
importancia definir mercados potenciais.
E a partir desta selecdo e com base nos mer-
cados para onde se pretende exportar que
sdo definidas as parcerias com distribuidores
ou retalhistas locais, a estratégia de mar-
keting, entre outros aspetos fundamentais
para a exportacdo. E preciso ter em consi-
deragao o potencial do mercado.

O proximo passo apds definir o mercado
alvo é a abordagem ao mercado externo,
podendo ser feita através de exportacao
direta com uma rede prdpria de exportacao,
ou por exportacdo indireta, através de um
intermedidrio internacional, seja um local
que apoia a distribuicdo e venda de pro-
dutos, seja através do estabelecimento de
parcerias chave.



A fim de se chegar aos clientes é funda-
mental identificar os canais de distribuicao,
sendo para isso, necessario ter-se em consi-
deracdo as seguintes fases:

¢ Recolha de informagdo sobre o retalho;

e |dentificagdo dos canais de distribuicao
existentes e sele¢do dos mais adequa-
dos;

e Participacdo em feiras sectoriais;

e Estabelecimento de contratos de
parceria.

Antes de avangcar totalmente com a inter-
nacionaliza¢do da empresa, importa realizar
um estudo ao mercado alvo e ao consumo
do(s) pais(es) selecionados, com vista a
definicao de uma estratégia de marketing
adequada. O tipo de comercializa¢do dos
produtos estd dependente do perfil dos
consumidores e das suas exigéncias, uma
vez que temos consumidores que apenas
compram o produto mais barato, mas tam-
bém aqueles que escolhem o produto com
base na apresenta¢do da embalagem, ou
por ter alguma caracteristica inovadora
(AJAP, 2013).

Na identificagdo dos mercados a exportar,
deve-se considerar as seguintes etapas:

 Recolha de Informagdo - neste parti-
cular, aconselha-se a consulta de fichas
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de mercado de diferentes paises dispo-
niveis na pagina eletrénica da Agéncia
para o Investimento e Comércio Exter-
no de Portugal (AICEP): http://www.
portugalglobal.pt/PT/Biblioteca/;

e Processar os dados e extrair a infor-
magdo.

Para que uma empresa possa comegar a
exportar devera cumprir varios requisitos
tais como, a emissao da fatura Proforma,
emissao da fatura final, relatdrios de andlise
dolote a exportar, a par de outros documen-
tos a saber:

e Packing list - lista com as caracteristicas
dos volumes que fazem parte de uma
carga, destinada a auxiliar a identi-
ficagdo e fiscalizagao dos diferentes vo-
lumes e seu desalfandegamento. No
que respeita ao desalfandegamento,
aconselha-se a consulta do manual “De-
salfandegamento de mercadorias
versus Seguranca da cadeia alimentar
—Manual dos procedimentos de impor-
tacdo e (re)exportacdo”, da Autoridade
Tributdria e Aduaneira (AT). Pode ser con-
sultado no site https://info-aduaneiro.
portaldasfinancas.gov.pt/pt/noticias/
Documents/MANUAL DMSeCA.pdf.

¢ Certificado de livre venda - documento
que atesta a legalidade da produgao e
da comercializacdo do produto em
causa no pais de origem para efeitos

@
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de registo e/ou importagdo no pais de
destino.

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

e Certificado de qualidade - documento
que atesta que os produtos sao le-
galmente produzidos e comercializados
de acordo comregras da UE e nacionais,
satisfazendo as exigéncias impostas
em matéria de qualidade, conforme
demonstrado (sempre que necessario)
por resultados de andlises fisico-quimi-
cas, sensoriais, microbioldgicas e/ou
tecnoldgicas.

Concluindo, é fundamental antes da
internacionalizacdo da empresa, analisar
todos os recursos, competéncias, capaci-
dade financeira, fatores competitivos e
diferenciadores, as forgas e fraquezas e
também as ameacas presentes e potenciais
do mercado de destino.
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