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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 am-
biente e o clima, foi definido como meta a
elaboracdo de um conjunto de elementos,
nos quais se inclui o presente “Manual de
Competitividade e Mercados para Culturas
Emergentes”.

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

ranga alimentar no que respeita a comer-
cializagdo dos produtos em fresco e trans-
formados.

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

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

O maracujazeiro é uma planta tropical, com
ampla variabilidade genética. A sua familia,
Passifloraceae, é formada por 18 géneros e
630 espécies, sendo o género Passiflora o
mais importante economicamente, compos-
to de 24 subgéneros e quase 600 espécies.

O maracuja é proveniente da regjao tropical
da América, mais especificamente do Brasil,
Argentina e Paraguai. No entanto, atual-
mente existem algumas espécies subtropi-
cais que permitem o seu cultivo em Portugal.

Em Portugal, o maracuja é principalmente
cultivado na Madeira e nos Agores, come-
¢ando a surgir exploragdes de maracujd em
algumas regi6es do Sul e do Norte Litoral
de Portugal continental.

O maracujazeiro é uma trepadeira lenhosa
ou herbacea com grande vigor vegetativo,
podendo atingir entre 5 a 10 m de compri-
mento, existindo dentro do género Passi-
flora uma grande variabilidade em termos
dos formatos, cores e tamanhos das folhas,
flores e frutos.

As flores sdo solitarias, muito perfumadas
e hermafroditas, mas devido a sua configura-
cao morfoldgica ndo sdo autoférteis. Estas
abrem, normalmente nas primeiras horas
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da tarde, necessitando, algumas espécies,
de dias longos para induzir o florescimento.

O fruto é uma baga ovoide com 5-7 cm de
didmetro, a cor da casca pode ser amarela
ouroxa. O fruto tem 53% de casca, 33% de
polpa e 14% de semente. A cor da casca e o
peso do fruto sdo varidveis consoante as
espécies.

Atualmente o maior pais produtor de mara-
cuja é o Brasil, responsavel por cerca de 59%
da produgdo mundial, segundo dados da
USAID relativos ao ano de 2013, seguindo-
-se a Indonésia e a India com 10 e 9%, respe-
tivamente.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

O maracuja é um fruto de clima tropical,
contudo a variedade roxa encontra-se adap-
tada a condicGes subtropicais, resistindo a
condi¢bes de temperaturas invernais, onde
possa ocorrer a formagdo de gelo, sem que
hajam danos na cultura. Contudo, a cultura
ndo tolera condi¢bes de frio e gelo severas.

A cultura do maracujd, sendo uma cultura
tropical, necessita de temperaturas médias
didrias elevadas, para que ocorra a producao
dos frutos. A temperatura média diaria que
garante maior produtividade da cultura
encontra-se entre 23 a 25°C. A amplitude



térmica didria étima para o crescimento e
desenvolvimento dos frutos deve ser entre
6a10°C.

Tratando-se de uma cultura tropical neces-
sita de precipitagdes anuais elevadas. A ne-
cessidade de precipitagao média anual de
uma planta¢ao de maracuj3, situa-se entre
800 a1700 mm, distribuidos uniformemente
ao longo do ano.

A humidade relativa do ar deve situar-se
entre 30 e 60%, uma vez que constitui o
intervalo de humidade em que hd um maior
crescimento vegetativo, e em que se garan-
te a manutengdo da taxa de transpiracdo
das plantas, impedindo a seca de folhas e
ramos da cultura.

A cultura do maracuja apresenta uma neces-
sidade elevada de exposicao solar. Quanto
maior for a exposicdo solar, maior serd a
atividade fotossintética, o que promoverd
o aumento do vigor da planta, bem como
0 aumento do tamanho e da qualidade dos
frutos.

1.2.2 - Solos

Para o étimo desenvolvimento da cultura
do maracujg, os solos devem ser ligeira-
mente acidos, com um pH entre5e 6, e
arenosos ou ligeiramente argilosos. Apesar
dos solos argilosos permitirem uma maior
capacidade de reten¢do de agua e nutri-
entes, dificultam o desenvolvimento do
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sistema radicular do maracujazeiro. Assim
se o cultivo for realizado em solos arenosos
é necessdrio que estes sejam bem
adubados, uma vez que a cultura do
maracuja é muito exigente na quantidade
e disponibilidade de nutrientes.

1.3 - Ciclo Biolégico

A cultura do maracuja tem um ciclo pro-
dutivo muito curto, iniciando a sua producao
sete meses apds a plantacdo, em condicbes
ideais, e mantendo a produtividade em
niveis rentaveis para o produtor apenas
durante trés anos, devendo depois proce-
der-se a replantagao do pomar.

O ciclo anual da cultura inicia-se com a dife-
renciagao das gemas no inicio da primavera
e termina com a diminui¢do da atividade
vegetativa das plantas durante os meses
deinverno. Contudo, as plantas desta cultu-
ra nao chegam a parar completamente o
seu crescimento vegetativo.

A florac@o ocorre no final da primavera,
quando as temperaturas médias didrias
atingem 20°C, temperatura ideal para o
cultivo do maracuja, e decorre enquanto as
condi¢bes climaticas o permitirem. A pre-
senc¢a de temperaturas noturnas elevadas
durante o verao, pode levar a uma inibigao
da floragdao durante os meses mais quentes
do ano, podendo ressurgir quando as tem-
peraturas voltarem a ser étimas para a
rebentacdo floral da cultura.
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O crescimento e desenvolvimento dos
maracujds ocorre durante cerca de 60 a 80
dias, estando amatura¢do completa no final
deste tempo. Durante grande parte deste
periodo a cor do fruto mantém-se igual s6
se alterando no estagio final da maturagao,
pouco tempo antes de atingir a maturacao
completa.

1.4 - Tecnologias de Produc¢do

O maracuja é uma cultura tradicionalmente
cultivada ao ar livre, nas regides tropicais
onde as condi¢des climaticas permitem
obter as condi¢des étimas para a cultura.
Contudo, tém surgido varios estudos sobre
o efeito da utilizagdo de estufas como forma
de otimizar a cultura, apesar desta ser uma
tecnologia de produgdo que ainda necessita
de estudos sobre o impacto no ciclo biold-
gico da cultura do maracuja. No entanto, os
resultados obtidos nos estudos elaborados,
sobre o efeito da utilizagdo de estufas na
cultura do maracujd, apontam para uma
maior produtividade e qualidade dos frutos.

1.5 - Principais Variedades

O material vegetal utilizado para a plantagao
de maracuja pode ser proveniente de mé-
todos de propagagao por sementes ou por
reproducdo assexuada, por estaquia ou en-
xertia, sendo a propagagao por semente a
mais utilizada mundialmente.

Apesar de existirem cerca de 600 espécies
dentro do género Passiflora, as variedades
com maior interesse agronémico e as mais
cultivadas mundialmente sdo:

e Maracuja Roxo - Passiflora edulis var.
edulis

 Maracuja Amarelo - Passiflora edulis var.
flavicarpa

e Maracuja Gigante - Passiflora quadran-
gularis L.

No entanto, as principais espécies com valor
comercial sdo as de maracuja roxo e amarelo,
sendo o0 maracuja roxo a variedade mais co-
mum em Portugal, uma vez que é capaz de
suportar temperaturas invernais moderadas.

1.6 - Particularidades do Cultivo
1.6.1- Plantacdo

Uma vez que o maracujazeiro é uma planta
trepadora, necessita de um sistema de
suporte que, para além de dar sustentacao,
proporcione uma boa distribuicdo dos ra-
mos, garantido uma maior producdo e facili-
tando algumas das operagbes culturais,
como a adubagdo, irrigacdo e poda.

Na cultura do maracuja sao normalmente
utilizados dois tipos de sistemas de suporte
verticais, em sebe simples ou em formato
deY.



A plantacdo da cultura de maracuja deve
ser realizada através de mudas obtidas por
reproducao sexuada ou assexuada com
cerca de 15 a 20 cm de altura. A plantacao
deve ocorrer noinicio do outono, assim que
surgirem as primeiras chuvas, podendo
haver a necessidade de realizar a plantagdo
em camalhdes, de modo a criar condi¢bes
que irao promover o desenvolvimento
radicular das plantas.

Para a cultura do maracuja o espacamento
aconselhado é de 3 m na linha por 3 m na
entrelinha. Contudo, existem plantacées
com espacamentos de 3 a 4,5 m entre
plantas e de 4,5 a 6 m na entrelinha.

1.6.2 - Fertilizacdo

A nutrigdo mineral € um fator que tem um
elevado impacto na produtividade da cultura
e na qualidade dos frutos, sendo que quan-
do os elementos minerais presentes natural-
mente no solo ndo sdo suficientes é necessa-
rio fornecé-los através da fertilizacdo, que
tem como objetivo a otimizacdo da produti-
vidade da cultura. Os nutrientes com maior
impacto na cultura sdo o azoto (N), o potds-
sio (K), o cdlcio (Ca), o enxofre (S), o fésforo
(P), o magnésio (Mg), o manganés (Mn), o
ferro (Fe), 0 zinco (Zn), o boro (B) e o cobre
(Cu), apresentados por ordem decrescente
de quantidades absorvidas.
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1.6.3-Rega

As necessidades de irrigagdo da cultura
variam consoante o clima daregido, nomea-
damente a temperatura e a humidade rela-
tiva do ar, assim como do estado de desen-
volvimento da cultura. O tipo de rega mais
adequado a cultura do maracuja sao os siste-
mas de rega localizada, nomeadamente o
sistema de rega gota-a-gota ou sistema por
microaspersao.

Em Portugal, durante as alturas do ano de
maior calor, a cultura do maracuja pode che-
gar a necessitar de regas didrias de cerca 4
litros de agua por planta, distribuidos em
dois ou trés momentos durante o dia.

1.6.4 - Polinizacao

A poliniza¢do é um dos aspetos particulares
do cultivo do maracujazeiro, uma vez que
as flores apenas estao recetivas durante um
dia, entre as 12h30, quando se dd o pico de
abertura das flores e as 18h. Associado a
este facto, tal como referido anteriormente,
em muitas espécies e formas, as flores do
maracujazeiro apesar de hermafroditas ndo
sdo autoférteis (ndo sendo o caso do
maracuja roxo, que contudo beneficia da
polinizacdo cruzada em termos de quanti-
dade e qualidade dos frutos), pelo que é
necessario que ocorra polinizagdo cruzada.
Dessa forma, é necessdrio recorrer a polini-
zacdo das flores através de métodos natu-
rais, exigindo a presenca de elevado niimero
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de abelhdes ou besouros (Bombus spp. e
Xylocopus spp.), ou através de métodos arti-
ficiais, maioritariamente realizado por polini-
za¢do manual.

1.6.5 - Poda

A cultura do maracujazeiro, durante a fase
inicial de desenvolvimento necessita de uma
poda de formacdo, que promova a criagdo
de uma estrutura adequada para o cresci-
mento e desenvolvimento de frutos sauda-
veis e de qualidade.

Durante os restantes anos de desenvolvi-
mento de produgdo, a cultura deve ser po-
dada anualmente, de modo a garantir a
existéncia de ramos produtivos, uma vez
que a producdo de flores e frutos sé ocorre
em ramos novos, onde ainda ndo ocorreu
a floragdo. Esta poda anual é denominada
de poda de renovagdo ou de frutificagdo.

1.7 - Colheita

A produtividade anual da cultura do ma-
racuja, em pomares maduros, varia, em
média, entre 10 e 25 ton/ha, consoante
as condigOes de cultivo e as variedades
selecionadas.

A colheita ocorre, em média, 70 dias apds
a polinizagao das flores, durante o final
do més de maio até ao inicio do més de
julho. O método de colheita esta direta-
mente relacionado com o destino do

@

produto final, sendo o método de co-
Iheita diferente para o maracuja em fres-
co ou para industria.
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2- Mercado
2.1- O Maracuja no Mundo
2.1.1- Producdao Mundial

O nome “maracuja” é muito abrangente -
inclui diferentes variedades de frutos, que
sao especificos de determinadas regices de
producdo, como o maracuja roxo (Passiflora
edulis Sims), 0 maracuja amarelo (Passiflora
edulis flavicarpa) e a granadilha (Passiflora
ligularis). Existem ainda variedades que
surgem através de cruzamentos de espécies
de maracujd, originando os maracujas hi-
bridos que comummente se obtém do cru-
zamento entre 0 maracuja roxo e variedades
de maracujd amarelo. Este cruzamento
Unico ou multiplo origina hibridos de dife-
rentes fendtipos, nomeadamente no que
toca a cores, espessura do endocarpo, assim
como caracteristicas organoléticas (sabor
da polpa e cheiro) (Fiel, 2018).

Figura 1- Diferencas fenotipicas entre diversas variedades
de maracuja

De acordo com aJuice Products Association
(https://juiceproducts.org/) a producdo
mundial de maracujas foi de cerca de
640.000 toneladas no inicio dos anos 2000.
A China é o maior produtor da Asia, ndo se
destacando muito a nivel do comércio
internacional, por ter uma procura interna
muito alta que absorve o produto. Por outro
lado, outros paises asiaticos, como a
Tailandia, o Vietname e a Malasia, cuja produ-
¢ao era até a data pouco consideravel, pas-
saram recentemente a exportar os seus
produtos.

A grande maioria dos paises africanos
produzem maracuja roxo para a exportagao
em fresco. Os principais paises produtores
em Africa sd0 o Quénia, a Africa do Sul, o
Zimbabue e numa menor extens3do, o Bu-
rundi e o Ruanda, que exportam parte da
sua produg¢do em fresco, utilizando o res-
tante para o mercado interno e para proces-
samento. Apenas a Africa do Sul tem gradu-
almente desenvolvido a produgao de mara-
cuja hibrido, Unico fruto exportado (Frui-
Trop, 2013).




De acordo com FruiTrop (2013) estima-se
que a producao atual de maracujds no mun-
do seja entre 700.000 e 800.000 toneladas,
sendo o valor muito varidvel, de acordo com
aflutuagao dos pregos do sumo de maracuja
— os valores de produgao a nivel mundial
sdo varidveis de ano para ano, de acordo
com o valor do sumo de maracujd, uma vez
que os precos pagos funcionam como in-
centivo a produgdo em algumas regides do
mundo.

Conforme se pode observar na Figura 2, o
Brasil € o maior produtor de maracuja do
mundo, produzindo cerca de 450.000 tone-
ladas de maracuja por ano. Todavia, ndo se
destaca a nivel de trocas internacionais visto
que o que produz é maioritariamente desti-
nado ao consumo interno em fresco ou
acaba por ser internamente processado. O
Brasil importa maracuja e esta envolvido no
mercado internacional apenas no que toca
a produtos processados (concentrados de
sumo). A semelhanca do que sucede no
Brasil, no Perti a maioria da fruta produzida
é processada, com reduzidas exportacoes
(FruiTrop, 2013).

O Equador € o segundo maior produtor de
maracujd (Figura 2), vendendo essencial-
mente produtos processados, tendo apenas
exportagdes secunddrias de frutos frescos.
A Colébmbia surge em 3° lugar, operando
tanto nos mercados para fresco como para
processamento, sendo provavelmente o
Unico pais Sul Americano que ainda tem um
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papel importante na oferta de fruta fresca,
especialmente para os mercados europeus
(FruiTrop, 2013).

Figura2-

Perti 2% Outros 6%

Asia 3%
Colémbia \\

Equador

Brasil 66%

E extremamente dificil quantificar a pro-
ducdo de maracujd, face a inexisténcia de
estatisticas fiaveis, o que torna dificil tragar
um panorama preciso da sua distribuicao
mundial. O maracuja pode ser potencial-
mente cultivado em todas as zonas tropicais
e subtropicais, sendo muito conhecido nos
trépicos, onde € cultivado em varias escalas
para as necessidades locais, tanto para con-
sumo em fresco como para processamento.

Importa destacar o comércio regional, espe-
cialmente nos paises sul africanos onde exis-
te uma grande diversidade de produtos
processados obtidos a partir do maracuja.

Nos paises da América Latina, a principal va-
riedade produzida corresponde ao maracuja
amarelo, uma vez que esta variedade é a
mais indicada para os processos industriais.

@
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A Colémbia € o Unico pais que para além do
maracuja amarelo produz maracuja roxo e
granadilha, por serem uma especialidade
deste pais para exportacao em fresco.

A producdo em paises asiaticos é focada
em variedades roxas para exportacao em
fresco. Apenas a Tailandia exporta quanti-
dades reduzidas de maracuja amarelo.

2.1.2 - Comércio Internacional

Os principais paises exportadores de mara-
cuja para o mercado europeu sao geralmen-
te caracterizados pelo tipo de fruto que
exportam (maracuja roxo, maracuja amare-
lo, granadilha, entre outros). Os principais
fornecedores de maracuja roxo para o mer-
cado europeu sao o Vietname, o Quénia, a
Africa do Sul e a Coldmbia. O Quénia (763
toneladas em 2011), a Africa do Sul (755 tone-
ladas em 2011) e a Col6mbia (1.722 toneladas

Tabela1-

em 2011). Outros paises como o Zimbabué
e 0 Burundi também exportam estes frutos,
mas irregularmente e em menores quan-
tidades. O maracujd amarelo é mais raro de
encontrar em mercados europeus. E en-
viado principalmente da Tailandia e da
Colémbia. A granadilha é uma especialidade
colombiana, sendo a Col6mbia o Unico pais
exportador deste fruto.

Varios paises evidenciam ter desenvolvido
a produgao de maracujd hibrido, em parti-
cular Israel, Tailandia, Africa do Sul e
Vietname.

Na Tabela 1 sd0 apresentados os valores de
exportac¢des de maracuja provenientes dos
principais paises exportadores, com destino
aos paises da Uniao Europeia, sendo os
principais paises exportadores a Colémbia,
o Vietname, o Quénia e a Africa do Sul.

Africa do Sul 638

Brasil 15 12 15 19 5 10 8 14 4 12 141 5
Burundi 16 0 0 0 0 0 0 3 1 16 17 21
Camardes 0 6 1 2 7 8 10 15 1 13 10 12
Colémbia 241 193 235 236 434 2155 | 1.008 | 1133 | 1149 | 1257 | 1.657 | 1.722
Equador 69 55 64 100 199 25 37 33 49 48 51

Gana 2 29 2 2 23 8 26 61 96 181 31 535
india ¢} 1 2 1 16 o 1 8 83 141 1 13
Indonésia 10 3 13 4 0 1 2 17 5 5 5

Israel 79 13 13 122 251 367 489 371 305 317 31 260
Mal3sia 174 180 168 160 169 162 151 158 138 123 14 104
Pert 1 6 14 ¢} 1 1 8 18 18 3 13 7
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Tabela1-

IR vy Py e E P P Y T
Quénia 684 | 791 |1 178 1141 | 850 | 850 | 1.035 634 | 779 | 763
Ruanda 6 1 3 9 o 2 1 3 4 1 1
Sri Lanka 1 1 5 0 2 2 5 9 7 3 3 4
Tailandia 22 33 42 107 155 180 225 301 321 330 550 385
Uganda 4 4 5 13 19 20 44 50 4 30 19 21
Vietname 49 63 74 123 124 160 396 464 899 937 | 1378 | 1385
Zimbabué 971 842 857 567 413 545 620 589 866 832 957 724
Total 2.487 | 2.450 | 2,571 | 2.855 | 3.288 | 5.134 | 4.368 | 4.686 | 5.404 | 5.310 | 6.951 | 6.716

Uma analise das estatisticas disponiveis e
dainformacdo em que o maracuja € mencio-
nado revelam que os principais paises
produtores ndo sao necessariamente 0s
maiores exportadores de fruta fresca. A
maior producdo regista-se na América Lati-
na, sendo as trocas internas dominantes,
onde os produtos a base de maracuja pro-
cessado tém maior representatividade relati-
vamente a venda do fruto em fresco para
exportacdo. Apenas a Coldmbia tem vindo
a especializar-se na exportagdo de fruta
fresca, especialmente para a Europa.

De facto, ndo ha estatisticas fidedignas e

Figura3-

Colo

sistemdticas para o maracujad. Na gene-
ralidade, os dados representam conjuntos
de frutos (que contemplam o maracuja)
considerados de menor importdncia no
mercado internacional. Importa destacar
que a evolugao das importa¢des europeias
é baseada no maracuja roxo (Passiflora edulis
Sims), a variedade preferida para o mercado
em fresco. No entanto, os frutos asiaticos
sao maioritariamente hibridos.

No que toca as importaces, estao depen-
dentes do calendario de oferta do maracuja
por parte dos principais paises produtores,
o qual se pode observar na Figura 3.

Israel

®
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Ao longo do ano a oferta de maracuja é
bastante regular (Fig. 3), havendo, portanto,
poucos periodos com falta de stock. De
acordo com a Figura 4, os paises impor-
tadores de maracuja na Unido Europeia tém
necessidades de importagdo varidveis,
destacando-se os meses de janeiro,
fevereiro, julho e setembro com neces-
sidades inferiores a 300 toneladas. Pelo
contrdrio, existe um pico claro de procura
no més de dezembro, devido ao aumento
da procura de frutas tropicais associadas as
épocas festivas do Natal e da passagem de
ano.

O facto de as principais fontes que abas-
tecem o mercado europeu terem fruta dis-
ponivel ao longo de todo o ano, determina
uma oferta de mercado estavel, mesmo
que a produ¢do num ou em alguns dos paf-
ses fornecedores sofra uma quebra inespe-
rada, associada a periodos de chuvas ou
secas (FruiTrop, 2013).

Figurag-
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2.2 - O Maracuja em Portugal
2.2.1- Produgao

Em Portugal, a Madeira é quem lidera a pro-
dugdo nacional de maracuja, apesar de
existirem também alguns pomares explo-
rados a nivel industrial no Algarve e diversos
ensaios de pequenas dimensdes ao ar livre
e em abrigo (cerca de 1 hectare) emregides
mais a Norte do pais (Braga, Viana do Caste-
lo, Vimeiro e Sever do Vouga) (Figura 5).

Figuras-
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Em Sever do Vouga (até a data a “capital
do mirtilo””) foram feitas as primeiras plan-
tagdes de maracujazeiros em 2014, preven-
do-se uma drea de instalagao que rondard
0s 40 hectares e cuja producao média estard
entre 10 a 15 ton/ha. De acordo com (Barbo-
sa, 2016) a producao de maracuja roxo é
uma aposta na regido de Sever do Vouga,
que apresenta condi¢Ges étimas para o seu
cultivo. No Centro de Portugal, o nimero
de agricultores que se dedicam a produgao
deste fruto tem vindo a aumentar.

Tanto no mercado nacional como no inter-
nacional, o maracuja tem um escoamento
regular, apesar de ter algumas limitacGes
no mercado portugués devido aos elevados
precos que o fruto atinge (4 a 10 €/kg), pela
falta de produgdo interna e pelo facto do
abastecimento ser quase suportado na
totalidade porimportacoes (Madeira, 2014).

De acordo com Barbosa (2016), as produ-
tividades médias em Portugal rondam as 15
a 20 ton/ha, variando os precos entre 3,5¢
e 5¢/kg, no entanto outras fontes referem
que as produ¢bes poderdo vir a ser mais
elevadas (até 30 ton), se forem usadas varie-
dades melhoradas, provenientes do Brasil
ou da Austrdlia.

2.2.2 - Comércio

Conforme se pode observar na Figura 6, no
Hemisfério Sul é possivel produzir maracuja
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ao ar livre entre os meses de janeiro e agos-
to. No Hemisfério Norte ndo € possivel pro-
duzir maracuja sem ser em modo protegido.
No entanto, a ultima coluna da Figura 6
mostra como é possivel na realidade ter
uma producao ao longo de todo o ano tanto
aNorte como a Sul, uma vez que em cultura
protegida se pode produzir em ambos os
hemisférios do planeta.

Em Portugal, a colheita decorre durante os
meses de janeiro a agosto, se a cultura es-
tiver instalada em modo protegido (estu-
fa), podendo até estender-se para novem-
bro, sendo possivel efetuar diversas colhei-
tas ao longo do ano (até trés) (Barbosa,
2016).

Figura 6 - Calenddrio de produ¢ao de maracuja

Hemisfério | Hemisfério | Hemisfério Norte e
Norte Sul Sul (cultura protegida)

Janeiro

Fevereiro ]
Marco I
Ao —
Maio ]
Junho ]
Juho —
Agosto —
Setembro I
Outubro "
Novembro R
Dezembro ]

Fonte: Company, 2018
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2.2.3 - Principais Players

Em Portugal o consumo de maracuja em
fresco é pouco significativo, ndo sendo mui-
to expressivas as trocas comerciais deste
produto.

Como ja referido, em 2011 exportaram-se
6.716 toneladas de maracuja para paises da
UE, onde se inclui Portugal, sendo os mai-
ores exportadores a Colémbia, o Vietname,
0 Quénia e a Africa do Sul.

Em Portugal ndo é usual encontrar-se nos
supermercados maracuja fresco a venda,
predominando os subprodutos que contém
o fruto na sua composicdo, tais como iogur-
tes, sumos, doces, bolos, entre outros.
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3 - Consumo
3.1- Consumo Nacional

N&o se encontram disponiveis dados esta-
tisticos relativos ao consumo portugués de
maracujd, assim como também ndo existem
dados referentes a producdo portuguesa
deste fruto tropical. A razdo prende-se com
o facto de, por um lado as dreas de cultivo
serem ainda pouco significativas e, por
outro, os pomares serem ainda jovens.
O valor da producdo é, portanto, irrelevante
em termos estatisticos e essas pequenas
quantidades sao comercializadas em mer-
cados locais informais e em alguns super-
mercados.

Importa referir que a tendéncia de consumo
do maracujd tem vindo a crescer, impul-
sionada pelos varios estudos cientificos que
apontam para as caracteristicas nutricionais
deste fruto - alto teor de vitaminas A, C, B2,
B3 e minerais como o potdssio e 0 magnésio
(Vieira, 2011).

No maracujd ja foram identificados fito-
quimicos da familia dos carotenoides e um
conjunto de polifendis que em conjunto tor-
nam este fruto capaz de atuar como anties-
pasmddico, sedativo e controlador da
pressdo arterial (Vieira, 2011).
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizagdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

A agricultura é uma atividade econémica
que apresenta forte interacdo com o am-
biente, utilizando um enorme conjunto de
recursos naturais que importa preservar,
em que a produgdo integrada assume um
papel abrangente, sendo aplicada a toda a
exploracdo, considerando espécies vegetais,
mas também espécies animais. No entanto,
algumas préticas agricolas acarretam riscos
ambientais e de saide para o consumidor,
como por exemplo, a utilizacdo inadequada
de produtos fitofarmacéuticos e de adubos
ou a utilizagdo de aguas imprdprias com
possiveis consequéncias ao nivel da compo-
sicdo e qualidade dos produtos obtidos. A
producao integrada € um sistema agricola
de producao de alimentos de alta qualidade,
utilizando os recursos naturais e os mecanis-
mos de regulacdao natural, substituindo
assim os fatores de producdo prejudiciais
ao ambiente assegurando, a longo prazo,
uma agricultura viavel (Fernandes, 2016).

A producdo integrada apresenta varios prin-
cipios, aplicados a diferentes tipos de cultu-
ras com o objetivo de obter produtos agri-
colas sdos, de boas caracteristicas organolé-
ticas e de conservacao, de modo a respeitar
as exigéncias descritas nas normas nacionais
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e internacionais relativas a qualidade do
produto, seguranga alimentar e rastre-
abilidade, tendo em conta o desenvol-
vimento equilibrado das plantas e a pre-
servagao do ambiente, bem como o bem-
-estar dos intervenientes na cadeia de
producdo (Fernandes, 2016).

Os principios da producdo integrada con-
forme descritos no Decreto-Lei n.° 256/2009
de 24 de setembro sdo: regulagdo do ecos-
sistema, importancia do bem-estar dos
animais e preservacao dos recursos naturais;
exploragdo agricola no seu conjunto, como
a unidade de implementagao da producao
integrada; atualiza¢do regular dos conhe-
cimentos dos agricultores sobre producao
integrada; manutencao da estabilidade dos
ecossistemas agrarios; equilibrio do ciclo
dos nutrientes, reduzindo as perdas ao
minimo; preservacdo e melhoria da ferti-
lidade intrinseca do solo; bem-estar dos ani-
mais; fomento da biodiversidade.

Para o inicio do exercicio da produgdo inte-
grada serd necessario, em primeiro lugar, a
elaboragdao de um plano de exploracdo, que
descreve o sistema agricola e a estratégia
de producao, de forma a permitir a execugdo
de decisbes fundamentadas e assentes nos
principios da producao integrada. O uso do
logétipo da producdo integrada (Figura 8)
garante que as regras e os principios deste
tipo de producdo sao cumpridos na obten-
¢ao do produto, o qual foi sujeito a controlo



por parte do organismo de certificacdo,
permitindo que os produtos sejam dife-
renciados e valorizados (Fernandes, 2016).

Figura 8 -

4.1.2 - Modo de Produgao Bioldgico

O Modo de Producao Biolégico (MPB) teve
como origem as técnicas ancestrais de
producdo de alimentos, utilizadas pelos
povos desde a Antiguidade. A Agricultura
segundo o Modo de Produgdo Bioldgico é
praticada em mais de 100 paises, ha vdrias
décadas. O recurso aos produtos fitofar-
macéuticos e os seus efeitos secunddrios a
nivel de contaminagao dos solos, lengdis
fredticos e da cadeia alimentar e uma maior
consciencializacdo da opinido publica para
estas e outras questdes ambientais e de
Saude Publica, tém constituido alguns dos
motivos responsaveis pela evolu¢ao veri-
ficada nos ultimos 20 anos, da Agricultura
Bioldgica, Organica ou Natural, a nivel mun-
dial (Duarte, 2016).

O MPB assume-se cada vez mais como uma
oportunidade de promover boas praticas
agricolas. Nos Ultimos anos tem-se notado
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por parte dos consumidores, uma procura
crescente por alimentos de qualidade, quer
anivel organolético quer a nivel de seguran-
¢a alimentar, por esse motivo 0 mercado
de agricultura bioldgica estd a crescer.

O MPB, segundo o Regulamento (CE) n.°
834/2007 “é um sistema de gestdo das
exploracoes agricolas e de producdo de
géneros alimenticios que promove as boas
praticas agricolas, fomenta a biodiver-
sidade, preserva os recursos naturais, aplica
normas exigentes em matéria de bem-estar
dos animais e privilegia o uso de praticas
culturais, biolégicas e mecanicas em detri-
mento da utilizagdo de produtos sintéticos”.

A agricultura biolégica baseia-se em 4
elementos fundamentais para obter um
equilibrio ecoldgico em qualquer ecos-
sistema: a gestdo da fertilidade dos solos,
as rotacoes plurianuais das culturas, a reci-
clagem das matérias organicas e as técnicas
de cultivo, sendo fundamental para o pro-
dutor, conhecer as bases da agricultura bio-
I6gica. Por esse motivo houve necessidade
que a Comunidade Europeia publicasse
regulamentos, definindo as normas do MPB
dos produtos vegetais (Rodrigues, 2017).

O MPB assenta em varios principios como:
- A manutengdo de elevados niveis de
fertilidade do solo, adotando praticas

culturais que favorecam a proliferacao
de microfauna e flora;

D
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- A utilizagdo de espécies vegetais e ragas
animais melhor adaptadas as condi¢oes
locais, e naturalmente mais resistentes
a pragas e doencas;

- A criagdo e manutengao de um ecos-
sistema estdvel com vista a elevada
biodiversidade animal e vegetal;

- Aredugao a um minimo de todas as for-
mas de poluicao resultantes da atividade
da exploragao agricola;

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

-Areducao de utilizagdo de combustiveis
fésseis e recurso a fontes de energia al-
ternativas;

- O uso interdito de espécies genetica-
mente modificadas (OGM), adubos e
fertilizantes de sintese, adubos minerais
altamente sollveis e tratamentos
profildticos com antibidticos e outros
medicamentos, em animais;

- A utilizagdo condicionada de produtos
fitofarmacéuticos na protecao de cul-
turas (Duarte, 2016).

A agricultura bioldgica apresenta como
principal estratégia a obtencdo de elevada
qualidade, em que o uso de boas praticas
agricolas associado aos seus principios (sal-
de, ecologia, justica e precaucdo) asseguram
a sua viabilidade.

Na producdo bioldgica o respeito pelo
caderno de encargos é assegurado por
inspeces efetuadas por organismos certi-
ficados (OC), autorizados pelo Estado,
cedendo aos produtores o direito de utiliza-
¢ao damengao “Agricultura Biolégica” e do
logdtipo AB da Comissdo Europeia (CE).
Relativamente aos produtos bioldgicos
transformados deverdo ser obtidos através
de métodos de transformacdo que garan-
tam a sua integridade bioldgica e das suas
caracteristicas essenciais dos produtos em
todos os estddios da cadeia de producdo.
A utilizagdo de Organismos Geneticamente
Modificados (OGM) é proibida na producdo
biolégica (DGADR, 2017).

Os produtos que sao produzidos em MPB
sdo facilmente distinguiveis dos restantes
através do logdtipo Europeu de Agricultura
Bioldgica (Figura 9).
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

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

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

o Agricultura UE -ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

—

Figura 9 - 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/nao UE

Fonte: DGADR, 2017

Ndo Pré-Embalados

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

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 Nliimero de Cédigo do organismo
responsavel pelo controlo e certificacdo do
produto. Ex: em Portugal: PT-BIO-XX

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

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

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim Nao

v v

Obrigatério Facultativo
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4.1.3 - Maracuja DOP

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

Todos os produtos DOP apresentam a respetiva
mengao, amarca de conformidade e o logétipo
comunitario.

Figura 10 - Logétipo DOP

Na cultura do maracuja é reconhecido como
Denominagdo de Origem Protegida, o
Maracuja de S. Miguel/Agores, que apre-
senta como caracteristicas uma cascalisa e
brilhante com uma colora¢do uniforme,
uma polpa amarela dourada, onde se
encontram as pequenas sementes envol-
vidas por uma pelicula viscosa e sumarenta
de sabor agraddvel e um perfume intenso,
forte e caracteristico. A drea geograficaé a
ilha de Sao Miguel nos Acores.

Os produtores de maracuja que pretendam
utilizar amengao DOP devem solicitar o seu
uso a “Associagao Progresso Agricola”,
tendo de cumprir o respetivo caderno de
especificaces.

Na comercializagao a respetiva rotulagem
devera constar a men¢do: MARACUJA DE
S. MIGUEL/ACORES, a marca de conformi-
dade e o logétipo comunitario.

4.2 - Formas de comercializa¢ao
Dos varios tipos de comercializagdo do mara-

CUj3, as mais usuais estao representadas na
Tabela 2.



Tabela 2 - Tipos de Comercializacdo do Maracuja

Tipos de Comercializagdo do Maracuja

Maracuja a granel
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Embalage

Fruta para bebés de maracuja

Polpa de maracuja

Bebida de maracuja

Compota de maracuja

Polpa de maracuja congelada

4.3 - Exigéncias Legais da Rotulagem

Presentemente, os consumidores estao
cada vez mais interessados e informados
sobre as suas necessidades e gostos alimen-
tares e, desta forma, importa criar ou forta-
lecer a confianca do consumidor através de
uma rotulagem alimentar clara e concisa.

A rotulagem alimentar é definida, segundo a
Associacao Portuguesa dos Nutricionistas, como
um conjunto de mengdes e indicagbes, marcas
de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos,
referentes a um género alimenticio, que tem de
estar presentes em qualquer embalagem, do-
cumento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha que
acompanhem ou se refiram a esse género ali-
menticio.
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A entrada em vigor do Regulamento (UE)
n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 25 de outubro de 2011 refe-
rente a prestacdo de informagao aos consu-
midores sobre os géneros alimenticios,
aplicado a todos os operadores de empresas
do setor alimentar, em todas as fases da ca-
deia alimentar, introduziu novas obrigagoes
e responsabilidades aos operadores do
sector alimentar.

4.3.1- Informagao 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
menc0es obrigatdrias para a rotulagem do
maracuja sao as seguintes:

¢ Denominacdo do género alimenticio,
denominagao legal ou corrente do
alimento, ou ainda a denominagao
descritiva. Aqui deve também incluir-
-se 0 estado fisico em que se encontra
(ex.: Polpa de maracuja ou compota de
maracujd) e o processo produtivo em
que se encontra (ex.: Polpa de maracuja
congelada), sempre que aplicavel;

e Condig6es especiais de conserva¢io
e/ou condi¢bes de utiliza¢do, (ex.:
Numa lata de polpa de maracuja pode
constar nas condi¢des especiais de con-
servagao: conservar no frigorifico de-
pois de aberto, num recipiente adequa-

do e nas condi¢bes de utilizagao: consu-
mo direto e elabora¢do de sobremesas
e batidos);

* Nome ou empresa e endereco do
operador responsavel pelainformacao,
nome ou empresa responsavel pela
informagao do género alimenticio, onde
é comercializado. Se ndo estiver esta-
belecido na Unido Europeia, serad 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;

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

¢ Lote, de acordo com a Diretiva 2011/91/UE.
4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Conforme referido no Regulamento (UE)
n.°1169/2011, a obrigatoriedade da apresen-
tacdo da informagao nutricional na rotu-
lagem alimentar é um passo importante,
no que diz respeito a disponibilidade de in-
formagao mais completa e adequada ao
consumidor sobre os géneros alimenticios,
para que desta forma a escolha efetuada



seja consciente, e assim garantir um elevado
nivel de protecdo da sua satde, sendo ne-
cessario que a informagao seja o mais sim-
ples possivel e de facil compreensao. No
que diz respeito a Saude Publica, e no que
respeita a um dos problemas que mais afe-
tam a populagdo portuguesa e europeia,
nomeadamente a obesidade e as doengas
que lhe estdo associadas, como as doengas
cardiovasculares e a diabetes, a defini¢ao
deinformagdo nutricional € uminstrumento
de extrema importancia na promogao da
saude.

Tabela 3 - Tabela Nutricional do Maracuja

Valor nutricional por 100 g

Energia 406 kJ (97 keal)
Gorduras Totais 0.78
Gorduras Saturadas 0.1g
Gorduras Polinsaturadas 0.48
Gorduras Monoinsaturadas 0.1g
Sédio 28 mg
Potassio 348 mg
Hidratos de Carbono 238
Fibra Alimentar 10g
Aglcar ng
Proteinas 228
Vitaminas

Vitamina A 12721U
Vitamina C 30mg
Vitamina B6 0.1mg
Minerais

Calcio 12mg
Ferro 1.6 mg
Magnésio 29 mg
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

O conceito de qualidade e seguranca alimen-
tar tem vindo continuamente a evoluir e a
assumir cada vez maior importancia, as
questdes relacionadas com a qualidade e
seguranga alimentar, atuam com o objetivo
macro de assegurar a satde publica.

A seguranca alimentar é definida como a
producdo, transformacao, distribuicao e for-
necimento de alimentos que visam deter-
minadas caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais padronizadas,
segundo as quais os alimentos sdo adequa-
dos para o consumo humano. A seguranca
alimentar é o modo de garantir que os géne-
ros alimenticios sdo seguros para os consu-
midores, ou seja, que ndo causam danos a
saude, nem a curto, nem a longo prazo e
que ndo se encontram imprdprios para o
consumo humano por motivos de contami-
nagdo interna ou externa, deterioracdo,
putrefacdo ou decomposicao.

E fundamental que as medidas de qualidade
e seguranca alimentar sejam implementadas
desde o “prado até ao prato”, ou seja de-
vem ser integradas em toda a cadeia ali-
mentar.

5.1- Requisitos Legais
A seguranca alimentar consiste num

conjunto de normas que devem ser
cumpridas para a manutencao e melhoria
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das industrias alimenticias, ou seja, é um
conjunto de normas que vai desde a pro-
dugao, transporte e armazenamento de
alimentos, visando determinadas carac-
teristicas padronizadas, segundo as quais
os alimentos seriam adequados ao con-
sumo.

Todos os intervenientes de uma cadeia ali-
mentar tém a responsabilidade de asse-
gurar a seguranga dos produtos alimentares
nas fases em que intervém, independente-
mente da natureza das atividades que de-
senvolvem.

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
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 a imple-
mentagao de sistemas de seguranca ali-
mentar. Esta metodologia possui uma base
cientifica, e assenta numa abordagem siste-
mdtica. A implementagdo de um Sistema
HACCP facilita 0 cumprimento de exigéncias
legais, e permite o uso mais eficiente de re-
cursos na resposta imediata a questdes rela-
cionadas com a inocuidade dos alimentos.



A crescente globalizacao do comércio de
produtos alimentares conduziu também a
necessidade de harmonizar as medidas de
controlo da Seguranca Alimentar a nivel in-
termacional. O Regulamento (CE) n.° 852/2004
referente a higiene dos géneros alimenticios,
estabelece os requisitos gerais de higiene e
define os principios do HACCP, tais como:
Identificagdo dos perigos; Identificacao dos
pontos criticos de controlo (PCQ); Estabele-
cimento de limites criticos em PCC; Monitori-
zacao de cada PCC; Estabelecimento de
medidas corretivas arealizar em cada desvio;
Estabelecimento de procedimentos de
verificagdo e estabelecimento de procedi-
mentos de manutencdo dos registos e
documentagao.

Este Regulamento também incentiva a
elaboracdo de cddigos nacionais de boas
praticas para a higiene e aplicacdo dos
principios HACCP, por parte dos Estados-
-Membros. O cddigo de boas priticas desti-
na-se a ser utilizado de forma voluntdria
pelos produtores de maracuja para a colo-
cagao no mercado e ndo é aplicavel a produ-
¢do 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 associa¢des de produtores, destinando-
-se a ser usados de forma voluntdria pelos
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produtores de maracuja para a colocagao
no mercado. Neste particular, o maracuja
enquadra-se no “Cddigo de boas praticas
de higiene na producdo primaria de horto-
fruticolas frescos” que pode ser consultado
em http://www.dgadr.gov.pt.

A Comissao Europeia publicou em outubro
de 2017 o documento de “Orientagao de
boas praticas de higiene na producao
primaria de frutos e produtos horticolas
frescos”. Embora se destine diretamente
aos produtores, pode igualmente ser uti-
lizado por inspetores oficiais durante as suas
auditorias.

Segundo um comunicado da Comissao
Europeia, este documento de orientacao,
publicado no Jornal Oficial da Unido Euro-
peia, destina-se a ajudar os produtores
(independentemente da sua dimensdo) na
producao primaria a aplicarem de forma
correta e uniforme os requisitos de higiene
relativos a producao 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 cadeia alimentar é afetada por perigos
constituidos por agentes bioldgicos, qui-

micos ou fisicos, que se encontram presen-
tes nos alimentos, com potencialidade para
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causar leses ou enfermidades. O risco
associado a cada perigo em fungdo da pro-
babilidade da sua ocorréncia e da gravidade
desse efeito, pode ser classificado como
baixo, médio ou elevado. Os perigos de
baixo risco sdo aqueles que apresentam
reduzida probabilidade de ocorréncia e
gravidade reduzida ou média, ou que tém
uma probabilidade média de ocorréncia,
mas a gravidade é reduzida. Os perigos que
apresentam risco médio ou elevado re-
sultam de uma probabilidade média a ele-
vada e a gravidade é média ou elevada. A
contaminagao pode estar presente desde
logo nas matérias-primas ou pode ocorrer
durante o processamento, por intervencdo
de operadores, ou com origem nos uten-
silios e equipamentos (Neto, 2016).

Nos ultimos anos, outra categoria de perigos
tem vindo a ser contemplada na analise de
perigos, em que estes sao designados por
nutricionais, enquadrando-se os alergénios
e o sal, gordura ou acticar em excesso, que
podem causar efeitos nefastos na satide do
consumidor (Neto, 2016).

Segundo o Codex Alimentarius, entende-se
por contaminagao “a introdugdo ou ocor-
réncia de um contaminador nos alimentos
ou no ambiente dos alimentos”. Sendo o
contaminador “qualquer agente bioldgico
ou quimico, matéria estranha, ou outra
substdncia adicionada sem intencdo aos
alimentos que possa comprometer a
seguranga e a adequagdo dos mesmos”.
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Diversas definicdes do conceito de perigo
tém sido propostas por organizacdes de
referéncia, sendo que o Codex Alimentarius
define perigo como,”um agente bioldgico,
quimico ou fisico nos alimentos, ou as con-
dicbes em que estes se encontram, com o
potencial de causar um efeito adverso para
asatde’” (Pereira, 2010).

Perigos Bioldgicos

Perigos bioldgicos sao aqueles que re-
presentam maior risco a inocuidade dos
alimentos, incluindo-se nesta categoria as
bactérias, fungos, virus e parasitas pato-
génicos e toxinas microbianas, que se de-
senvolvem rapidamente quando subme-
tidos a condi¢bes favoraveis, como por
exemplo a presenca de agua, oxigénio,
temperaturas ideais (entre 15 e 37°C). Amai-
oria destes microrganismos esta frequen-
temente associada a manipulagao dos
alimentos, por parte dos operadores, e aos
produtos crus contaminados utilizados
como matéria-prima, também podendo
ocorrer naturalmente no ambiente onde os
alimentos sao processados.

A deterioragao dos alimentos pode ter
diversas origens, sendo as altera¢des de
origem microbiana aquelas que apresentam
uma maior importancia, ndo sé por se tratar
do tipo da contaminacdo mais frequente
no armazenamento, levando a perdas
econdmicas considerdveis, mas porque
dizem respeito a satide publica, sendo que



determinados microrganismos podem
multiplicar-se ou segregar substancias
tdxicas nos alimentos que se consomem.
Uma intervencdo controlada de deter-
minados microrganismos nos alimentos
pode originar modificacbes desejiveis e
benéficas (ex.: queijos). No entanto, as
mudangas de origem microbiana levam,
com maior frequéncia, a uma deterioragao
que torna o produto impréprio para con-
sumo, em maior ou menor espago de tem-
po, embora a presenca de microrganismos
no alimento, por si s6, nao explica a sua
deterioragdo, devendo as condicbes ambi-
entais serem propicias ao seu desenvol-
vimento (Pereira, 2010).

De acordo com a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos, as contami-
nagdes microbiolégicas nos produtos
fruticolas ocorrem principalmente em 3
fases:

e Proximo da colheita (exemplo: devido
a dguas de irrigacao paradas, inunda-
cOes);

e Durante a colheita (exemplo: devido
ao contacto com as maos de trabalha-
dores doentes);

¢ P6s-colheita (exemplo: contaminacGes
devido ao contacto com equipamentos
contaminados) (CAP, 2015).
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Perigos Fisicos

Os perigos fisicos podem ter origens muito
diversas e resultam, normalmente, de uma
contaminagdo acidental dos géneros
alimenticios através de sistemas de colheita
mecanizada, de préticas incorretas de higi-
ene dos manipuladores, ou de falhas na
conservacao das infraestruturas, equipa-
mentos e outros materiais em contacto com
os géneros alimenticios, como materiais de
embalagem e/ou acondicionamento das
matérias-primas, bem como da inexisténcia
ou ineficacia dos planos de higienizagdo e
controlo de pragas. Entre outras causas fisi-
cas, destacam-se: lasca de madeira, pedacos
de vidro ou de 0ssos, areig, terra, fragmen-
tos de palha-de-a¢o ou anzdis. Para além
destes agentes diretos de doenca devem
ter-se em consideragdo também todas as
situagdes de risco que resultam da utilizagdo
excessiva (ou escassa) de diversos nutrien-
tes (sal, dlcool, acticar, gorduras, vitaminas,
sais minerais diversos), as quais sdo res-
ponsdveis por transtornos metabdlicos e
organicos (hipertensdo arterial, colesterol,
diabetes, obesidade mdrbida). Caso sejam
identificados perigos fisicos, € importante
na andlise de causas determinar se a origem
dos mesmos estd na contaminagdo da ma-
téria-prima, ou se resulta de praticas incor-
retas durante o processamento. Esta iden-
tificacdo é fundamental para que seja
evitada a sua recorréncia. Aimplementagdao
de um Sistema de Seguranca Alimentar
adequado permite monitorizar a ocorréncia
de perigos nos géneros alimenticios e
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determinar a sua possivel origem, o que per-
mite a implementagado de a¢des que visam
prevenir a sua ocorréncia. O controlo dos
géneros alimenticios durante a sua rece¢ao
e preparacao é fundamental, tal como um
contacto permanente com os fornecedores,
através da realizacdo de auditorias (Pereira,
2010). Do ponto de vista legal os perigos fi-
sicos sao os Unicos que ndo sao regula-
mentados.

Na Tabela 4 sao descritos alguns perigos
fisicos, os seus efeitos e origem.

Tabela 4 -

Perigo Fisico Efeitos .
Orlgem

Cortes, perdas Garrafas, frascos,

Vidro de sangue lampadas
. Cortes, infecGes, Paletes,
iacerc asfixia caixas
Pedras Asfixia, Edificios,
dentes partidos matérias-primas
0Oss0s Asfixia, cortes, Processamento
traumatismos inadequado
asti Asfixia, cortes, Paletes,
IS infeGes embalagens
. Cortes, Maquinas,
MRl infecBes tapetes rolantes
Objetos pessoais RN Trabalhadores

dentes partidos

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos estao relacionados com
uma enorme gama de substancias quimicas
indesejaveis que podem entrar na cadeia
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alimentar, por diversas razdes e constituir
perigo para a saide dos consumidores.
Nesta categoria, inclui-se um vasto conjunto
de perigos de origens diversas, desde peri-
gos associados as caracteristicas das pro-
prias matérias-primas até aos perigos criados
ou introduzidos durante a confe¢do dos
alimentos, passando por aqueles que resul-
tam da contaminacdao de matérias-primas
(Pereira, 2010).

Os perigos quimicos sd80 menos comuns
nos paises desenvolvidos, mas sdo bastante
perigosos para a satide dos consumidores.
A exposicao a perigos quimicos pode por
vezes conduzir ao aparecimento de doengas
cronicas, havendo mesmo orisco de alguns
serem cancerigenos. Os perigos quimicos
correspondem a compostos que quando
consumidos em determinadas quantidades
inibem e/ou destroem a absor¢do de nutri-
entes. Na producdo primdria, os mais fre-
quentes sao os contaminantes ambientais
como os pesticidas, os nitratos e metais
pesados como o chumbo ou cddmio, confor-
me descrito na Tabela 5.

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 da polpa congelada de maracuja,
ou peliculas aplicadas aos frutos (Quali,
2018).



Tabelas -

Perigo Quimico L
(Causa) Descrigdo

Toxicidade depende da substancia
ativa, do tempo de exposi¢do, do tipo
de exposicdo, condi¢des de mani-
pulagdo e condigdes 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 dguas
subterraneas e superficiais

Nitratos

A sua contaminac¢do 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 Certificacao

A crescente competitividade do mercado,
consequéncia da igualmente crescente
exigéncia do consumidor e imposicoes da
grande distribuicao, tém vindo a determinar
novas estratégias no setor alimentar, prin-
cipalmente em termos de gestao da qualida-
de, seguranga dos produtos e transparéncia
na informacao, fatores responsaveis pelo
fomento na aplicagdo de referenciais norma-
tivos, permitindo a organizacdo definir,
implementar e manter um sistema de ges-
tdo da seguranca alimentar para os produtos
e servicos que fornece (Martins A. S., 2015).

Todos os referenciais normativos relaci-
onados com a seguranga alimentar, reque-
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rem a conformidade com a metodologia
HACCP, para os mais diversos niveis, desde
a producao primaria até a industria ou
distribuicdo, setores especificos ou de
ambito mais genérico, e o cumprimento in-
tegral da legislagdo em vigor. Estes referen-
ciais permitem a organizacdo definir, imple-
mentar e manter um sistema de gestao refe-
rente a seguranga e qualidade dos ali-
mentos. Permitem também a certificacdo,
isto &, que uma terceira parte independente,
qualificada e acreditada, avalie o sistema de
gestao e as praticas da organizacao, emi-
tindo um certificado que confirme que a
mesma cumpre o referencial em questao
(Martins A. S., 2015).

Existem vdrios sistemas de certificacdo,
alguns dos quais serdao descritos seguida-
mente.

-Em 1997 foi criado por 13 reta-
Ihistas europeus o Euro-Retailer Produce
Working Group (EUREP), devido auma cres-
cente preocupagao com a seguranca alimen-
tar, o ambiente e as condi¢des laborais, com
o objetivo de progredir em dire¢do a uma
harmonizacdo europeia das normas mini-
mas para promover e garantir a pratica de
uma agricultura segura e sustentavel de
frutas e legumes. Estes retalhistas europeus
estabeleceram normas e procedimentos
com o intuito de desenvolver Boas Praticas
Agricolas (Good Agricultural Practices - GAP)
nas unidades de produ¢ao, dando origem
ao EUREPGAP. A implementacdo deste
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referencial contribuiu positivamente para
os produtores, uma vez que, com a uni-
formizagao das vdrias normas e procedi-
mentos ocorreu uma redugao do nimero
e custos de diversas auditorias indepen-
dentes a que estavam sujeitos (Martins D.
A, 2015).

Em 2004, cerca de 30 retalhistas de produtos
alimentares de 12 paises europeus que
controlavam cerca de 85% das vendas de
produtos frescos participavam na EUREP.
Assim, com a expansao global das normas
EUREPGAP, em 2007, esta foi renomeada
para GLOBALGAP, descrevendo-se como:
“A organizacdo privada que estabelece
normas voluntarias para a certificacdo de
produtos agricolas em todo o mundo”
(Martins D. A, 2015).

Trata-se de um sistema de certificacdo
considerado "pre-farm-gate", ou seja, antes
da saida da unidade de producdo, que
abrange toda a producdo desde os fatores
de producdo (sementes, 4gua, fertilizantes,
etc.), passando por todas as atividades
agricolas e terminando com a saida da
unidade de produgao.

O “selo” GLOBALGAP (EUREPGAP) é uma
marca comercial destinada ao uso de
empresa para empresa e, como tal, ndo é
diretamente visivel pelo consumidor final.
A certificagdo baseia-se num sistema de
verificagdo independente, Gnico e reco-
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nhecido, em que apesar de ser uma certi-
ficacdo voluntdria torna-se essencial para
os produtores que pretendam exportar a
sua produgao para a Europa.

Figura 11 - Logétipo GlobalG.A.P.

GLOBALG AP

GlobalGrasp - Global GAP Risk-Assessment on
Social Practice - Sistema de certificagdo
criado com o objetivo de complementar a
certificac@o Global GAP, tendo como foco
principal as pessoas, foi concebido para
analisar aspetos basicos sociais, nome-
adamente relativos a condi¢des de trabalho,
definindo os requisitos minimos necessarios
para a mdo-de-obra na producao primdria.
Neste mddulo da certificagdo ndo é feita
distincdo entre os trabalhadores (que sejam
permanentes, temporarios ou sazonais),
nao sendo aplicavel se o operador utilizar a
mao-de-obra familiar todo o ano. Este apre-
senta como mais valias na certificagao Global
GAP:

e Amelhoria do sistema de gestao social
na unidade de produgdo;



¢ Fortalecimento dos direitos dos traba-
Ihadores e aumento do sentido de res-
ponsabilidade na unidade de producgo;

e Contribui¢do paraamanutenc¢ao de tra-
balhadores qualificados, reduzindo os
custos de rotatividade;

¢ Reducdo dos custos de acidentes e ava-
rias, uma vez que é suportado numa
comunicagao clara; criagao de um ambi-
ente de trabalho positivo, estabelece
regras e obriga¢des mais claras; incen-
tivo a participagdo dos trabalhadores e
ajuda ainovar;

e Demonstra¢do de compromisso coma
responsabilidade social;

e Redugdo dorisco de ndo conformidades
sociais e as auditorias podem ser efetu-
adas ao mesmo tempo que o GlobalGAP
(SATIVA, 2018).

Figura 12 - Logétipo Global GRASP
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Leaf - Linking Environment and Farming -
Genericamente semelhante ao Global GAP,
no entanto é mais vantajoso no Reino Unido,
e pode ser apresentado no rétulo dos pro-
dutos.

Figura 13 - Logétipo LEAF
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Tesco Nurture - Sistema desenvolvido pela
cadeia de distribuicao Tesco, € de cariz
obrigatdrio para todos os fornecedores
desta empresa do Reino Unido.

Este referencial tem como objetivo, assegu-
rar que os produtos frescos provém de pro-
dutores que adotam boas préticas de agri-
cultura, operam de forma ambientalmente
responsdvel e com preocupacdes em ter-
mos de salde e bem-estar dos seus colabo-
radores.

O referencial apresenta os seguintes bene-
ficios para produtores: utilizagdao racional
de produtos fitossanitdrios; prevencao da
poluicao; protecao da saide humana; utili-
zagao responsavel de energia, agua e re-
cursos naturais; reciclagem e reutilizacdo
de residuos, e por fim preservacdo da paisa-
gem e vida selvagem.
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Field to Fork Farm - Referencial de boas
praticas agricolas, para a produgdo e em-
balamento de produtos hortofruticolas,
elaborado pela Marks & Spencer, de cumpri-
mento obrigatdrio para todos os fornece-
dores desta empresa de distribuicdo do
Reino Unido.

Para melhor adequacdo do referencial, os
produtos sao agrupados em quatro cate-
gorias, sendo que cada categoria apresenta
requisitos para os diferentes produtos. O
maracuja estd incluido na Categoria 3 -
Produtos de frutas e verduras que podem
ser consumidos crus, tém uma casca ou pele
que deve ser removida antes do consumo
ou crescer longe do solo ou ndo apresentar
risco significativo ou histdrico de conta-
minagao patogénica.

BRC "British Retail Consortium" - Significa
Associagao de Retalhistas Britanicos. Esta
associagao criou um conjunto de normas
internacionais, com requisitos que garantem
a seguranga ao longo da cadeia alimentar.
O referencial BRC foi desenvolvido para
auxiliar os retalhistas no cumprimento dos
requisitos legais e para assegurar um nivel
elevado de protecdo do cliente. Em 1998
foilangada a primeira edi¢do do BRC, tendo
sido regularmente revisto ao longo do
tempo. As exigéncias do referencial estdo
relacionadas com o sistema de gestao da
qualidade e com o sistema de Andlise de
Perigos e Controlo de Pontos Criticos, ou

@

seja, HACCP - Hazard Analysis and Critical
Control Point, apoiado por programas
detalhados de pré-requisitos, ou seja, um
conjunto de exigéncias de Boa Pratica de
Fabrico (BPF), Boa Prética de Laboratdrio
(BPL) e Boa Pratica de Higiene (BPH). O BRC
é um referencial com caracter obrigatdrio
para todos os fornecedores dos retalhistas
do Reino Unido, sendo agora reconhecido
como um padrao global.

O BRC apresenta como vantagens:

¢ Melhoria das credenciais para fornecer
aos retalhistas;

¢ Melhoria na seguranca alimentar e sis-
tema de gestdo da seguranca alimentar;

e Compromisso para produzir produtos
seguros;

e Aumento da confianca do consumidor,
no que respeita a qualidade e seguranca
do produto; exigéncias reduzidas nas
auditorias dos fornecedores (Borlido,
2015).

Figura 14 - Logétipo BRC - Food
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Exemplos de Certificagbes aplicaveis a qualquer organizacdo da cadeia agroalimentar

* Modo de Produgao Bioldgico
* HACCP - Codex Alimentarius
¢ Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

Produgdo Primaria Industria Distribui¢do

* Modo de Produgao Biolégico ¢ Codex Alimentarius * BRC Global Standard for Storage
* Produgdo Integrada ¢ Norma ISO 22000 and Distribution

¢ GlobalG.A.P. ¢ BRC (British Retail Consortium) o IFS Logistics - International Featured
¢ Tesco Nurture ¢ IFS (International Food Standard) Standards

o LEAF ¢ FSSC 22000 (Foundation for Food o IFS Broker - International Featured
* Denominagdo de Origem Prote- Safety Certification) Standards

gida (DOP)
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6 - Internacionalizacdo
Normas de Exportacao

Nas ultimas décadas, a economia mundial
tem-se caracterizado por um forte acrés-
cimo das trocas internacionais, levando de
uma forma crescente os mercados nacionais
a cederem lugar a um mercado global, crian-
do-se assim novos espacos de integracao
formal para facilitar as trocas, surgindo
também novos atores e novos modelos de
negdcios. A expansao que se tem vindo a
verificar poderd ser justificada pela satura-
¢ao do mercado nacional ou simplesmente
pela vontade em conquistar novos mer-
cados. Este novo enquadramento, apesar
de ser uma ameaga a sobrevivéncia das
empresas, encerra igualmente inimeras
oportunidades. Com a globalizacdo e o
acréscimo da concorréncia internacional ja
nada é como dantes e as empresas procu-
ram encontrar novas formas de estar no
mercado global, desta forma, interna-
cionalizar tem sido a palavra de ordem para
as estratégias empresariais (Dias, 2007).

Para uma corretainternacionalizagao devem
ser analisados alguns fatores que sdo
determinantes para a competitividade das
empresas, cOmo o risco inerente na abor-
dagem de mercados menos conhecidos, os
poucos recursos das organizagdes, em que
a competitividade passa crescentemente
pela eficiente gestdo de fatores como a
marca, o produto e as aliangas estratégicas
(Dias, 2007).
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Vdrios autores tém definido internacio-
nalizacdo, em que, a internacionaliza¢do de
uma empresa consiste na extensao das suas
estratégias de produtos, mercados e dein-
tegracdo vertical para outros paises, do qual
resulta uma replicacdo total ou parcial da
sua cadeia operacional (Vasconcellos, 2013).

No processo de decisdo de entrada em
novos mercados, existem varias determi-
nantes que devem ser tidas em conta e fazer
parte da planifica¢do da internacionaliza¢do
de uma empresa. A empresa também deve
ter em conta outros trés principios antes de
exportar, ou seja, 0s seus recursos humanos,
a estrutura organizacional da empresa e as
suas finangas.

Aabordagem de mercados externos poderd
ser efetuada de trés formas:

* Exportacao direta-a empresa deve criar
uma rede prdpria de distribuicao,
mantendo o controlo de todo o pro-
cesso de exportacao, ou seja, desenvol-
vendo as relagbes com os clientes,
tendo, desta forma, acesso direto ao
seu feedback. Por outro lado, visto ndo
haver intermedidrios no processo de
exportagao, as margens de lucro sao
superiores, apesar dos custos iniciais
serem superiores.

e Exportacdo indireta —a empresa proce-
derd de forma indireta, com uma
postura passiva delegando estas



funcGes a intermedidrios internacionais,
ou a um local que vai apoiar na distribui-
¢do e navenda dos produtos (ex.: reta-
Ihistas). A empresa nesta forma de ex-
portagao tem um risco muito reduzido
e um rdpido acesso aos mercados,
contudo apresenta margens de lucros
mais reduzidas pois tem intermedidrios.

 Parcerias estratégicas com outras
empresas.

Para se determinar o potencial de exporta-
¢ao, importa considerar varios pontos:

Visdo, Missao e Valores do negdécio
Quem somos? o que fazemos? e porque
estamos aqui? desta forma - o que que-
remos ser? para onde queremos ir?

Avaliar o portfdlio dos produtos

Devemos avaliar o produto que vamos
exportar tendo em consideracao as
caracteristicas do mercado selecionado.

Competéncias e Capacidades

Devemos reforcar aimportancia do fator
chave para o processo de internaci-
onalizacdo que sdo as pessoas, as suas
competéncias e capacidades para de-
senvolver o trabalho.

Andlise de competitividade de Porter
O modelo das cinco forgas concebido por
Michael Porter em 1979 (Figura 15) é um

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

excelente exercicio da competitividade
de uma dada empresa, no meio em que
atua.

Figura15-
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Fatores criticos de sucesso e estratégias
para criar vantagens no mercado - podem
ser estratégias “low-cost”” ou “estratégias
de diferenciacdo” do produto ou do pro-
cesso. A estratégia “low-cost” abrange os
produtos pouco diferenciados onde a
importancia € ter precos mais baixos do
que a concorréncia, através de umrigoroso
controlo de custos e/ou com a ajuda de
processos mais eficientes. Na “estratégia
de diferenciacao’ as empresas pretendem
colocar no seu portfdlio produtos com
caracteristicas Unicas (diferenciados), que
vao satisfazer determinados segmentos
do mercado, com custos atrativos para o
mesmo, e desta mesma forma custos
baixos para a empresa.
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Andlise SWOT - Para se escolher o merca-
do a exportar, importa efetuar uma ana-
lise para se construir uma estratégia de
internacionalizacao que se designa SWOT
(Figura16). Esta andlise apresenta elemen-
tos internos - Pontos Fortes (Strenghts)
e Pontos Fracos (Weaknesses) e elemen-
tos externos - Oportunidades (Opportu-
nities) e Ameacas (Threats). O sucesso ou
insucesso de uma empresa depende da
boa ou md selecao do mercado.

Figura 16 - Matriz SWOT

Na conquista dos objectivos
Ajuda Arrapalha
m
E Forgas | Fﬁqueza |

Origem do factor

§ K .

Uma das fases da internacionalizacdo
consiste na identificacdo dos mercados a
exportar, que compreende as seguintes
etapas:

-Recolha de Informag&o - devemos avaliar
todos os dados possiveis referentes aos
potenciais mercados, ou seja, 0 que é
produzido naquele pais, consumos per
capita dos produtos, evolucao dos
habitos de consumo, populacao do pais

e nivel socioecondmico, e deve-se tam-
bém verificar os precos a que os produtos
sdo vendidos. Neste particular, aconselha-
-se a consulta de fichas de mercado de
diferentes paises disponiveis na pagina
eletrénica da Agéncia para o Inves-
timento e Comércio Externo de Portugal
(AICEP): http://www.portugalglobal.pt/
PT/Biblioteca/

- Processar os dados e extrair a informa-
¢do - apds a recolha dos dados sobre os
potenciais mercados, estes devem ser
extraidos de forma funcional, para um
determinado periodo de anos, avaliando
as tendéncias do mercado/habitos de
consumo e importa¢des, percebendo se
estes paises vao ser autossuficientes no
produto que se pretende exportar.

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

¢ Recolha de informag&o sobre o retalho
- devera considerar-se os compor-
tamentos de compra, habitos de con-
sumo e de confianga a nivel global e em
mercados especificos, assim vai-se
identificar os principais players na distri-
buicdo agroalimentar do mercado alvo.

* Identificacdo dos canais de distribuicao
existentes e selecdo dos mais ade-
quados - identificar o nimero de lojas,
ou drea total das superficies de venda,



pode significar abrangéncia e potencial
dos retalhistas, mas o indicador mais
relevante é o crescimento ou evolugao
do volume de vendas anual dessas
empresas.

e Participacdo em feiras sectoriais - a par-
ticipagdo nas feiras sectoriais e eventos
da especialidade pode ser uma exce-
lente oportunidade para trabalhararede
de contactos comerciais.

e Estabelecimento de contratos de
parceria - uma boa forma para garantir
0 escoamento do produto nalguns
mercados externos passa por estabele-
cer contratos de parceria com inter-
mediarios ou distribuidores que operem
nos mercados previamente identi-
ficados.

A necessidade de exportar um produto
deve-se a capacidade de encontrar em
determinado mercado uma maior ou
melhor procura, do que a nivel nacional, ou
seja, um mercado que consuma mais e
pague mais pelo produto. Estratégias
chamativas de possiveis mercados podem
ser produtos com Denominac&o de Origem
Protegida (DOP) ou de Indicacao Geogrdafica
Protegida (IGP), ou ainda uma certificacdo
de um referencial (BRC, IFS, GlobalGAP,
etc.), pois aqui o consumidor final vai ter a
garantiado modo de producdo de qualidade
superior, produzido por técnicas tradicionais
e proveniente de uma determinada regiao,
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que segue todos os requisitos de seguranga
alimentar.

Aempresa quando se prepara para exportar
também deve estar consciente que o con-
sumo internacional € superior ao nacional,
e por esse motivo deve estar preparada
para o aumento do volume de encomendas
e deve respeitar os prazos de entrega, man-
tendo a qualidade exigida. Outro fator para
a internacionalizag¢do é a estrutura de
marketing e portfdlio de produtos, em que
os produtos a exportar tém de estar adap-
tados aos mercados aabordar, ainformagao
sobre o produto e o produtor deve estar
adequada a lingua do pais ou em alternativa
em Inglés, o que vai demonstrar profissio-
nalismo e interesse efetivo pelo mercado
em questao.

Para que uma empresa possa comecar a
exportar deverd seguir varios requisitos, tais
como, a emissao da fatura Proforma, emis-
sdo da fatura final, relatérios de andlise do
lote a exportar, a par de outros documentos,
asaber:

-Packing list - lista com as caracteristicas

dos volumes que fazem parte de uma
carga, destinada a auxiliar a identificacdo
e fiscalizacdo dos diferentes volumes e
seu desalfandegamento.

- Certificado de livre venda - documento

que atesta a legalidade da producao e
da comercializacdo do produto em

D
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causa no pais de origem para efeitos de
registo e/ou importagdo no pais de
destino.

- Certificado de origem - documento
que permite aos exportadores atestar
aorigem dos seus produtos. E fornecido
pelo exportador e utilizado pelo
importador, para comprovacao da
origem da mercadoria.

- Certificado de qualidade - documento
que atesta que os produtos sao
legalmente produzidos e comercia-
lizados de acordo com regras da UE e
nacionais, satisfazendo as exigéncias
impostas em matéria de qualidade,
conforme demonstrado (sempre que
necessario) por resultados de andlises
fisico-quimicas, sensoriais, micro-
biolégicas e/ou tecnoldgicas.

No processo de internacionalizacao deve
ser bem identificado a quem se destina o
produto, para se analisar as especificacoes
e exigéncias de cada pais, como exigéncias
ambientais, bioldgicas, bem como
questdes alfandegdrias. As preferéncias
de cada mercado por determinada rotu-
lagem, calibre, tipo de embalagem, encai-
xotamento e paletizacdo, vao originar na
empresa, muitas vezes uma alteracdo no
processo produtivo, o que pode levar a
criagdo de referéncias novas. Tudo isto
acarreta um custo acrescido para a em-
presa, e por esse motivo o custo dos

produtos para exportagao geralmente €
superior ao do mercado nacional.

A escolha de um canal de distribuicdo ou
de um retalhista também é muito im-
portante pois vai garantir a chegada do
produto ao cliente. No que respeita ao
desalfandegamento, aconselha-se a
consulta do manual “Desalfandegamento
de mercadorias versus Seguranca da
cadeia alimentar — Manual dos procedi-
mentos de importacdo e (re)exportacao”,
da Autoridade Tributaria e Aduaneira (AT).
Pode ser consultado no site https://
infoaduaneiro.portaldasfinancas.gov.pt/
pt/noticias/Documents/MANUAL _DMSe
CA.pdf

Para que o produto chegue ao mercado
tem que se garantir que as condi¢bes que
asseguramaintegridade do produto como
o acondicionamento, manuseamento,
transporte e armazenamento, sejam
respeitadas, mesmo que o produto a
partida ndo apresente problemas signifi-
cativos, deve haver sempre cuidados
acrescidos quando se trata de exportar.
Para o processo de exportagao, o produto
deve ser transportado para grande dis-
tancia por via terrestre ou via maritima
em contentor, desta forma serd mesmo
necessario “prevenir do que remediar”,
com a utilizagdo de caixas de cartdo com
alguma robustez, em que a disposi¢ao das
caixas juntamente com a pelicula de
plastico, deverao garantir a estabilidade



e protecao da palete durante a viagem e
em todas as fases da viagem até chegar
ao destino. Por este motivo um dos cri-
térios 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 altera¢des
drasticas de temperatura, o que pode
colocar em causa a qualidade ou até a
seguranga alimentar referente a esse
produto, obrigando assim a escolher um
operador logistico ou transitario experi-
ente e sensivel a estas questdes, para que
desta forma o produto chegue em per-
feitas condi¢des ao mercado de destino
(AJAP, 2013).
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