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Introducao

No ambito da candidatura “Pensar Global
pela Competitividade, Ambiente e Clima”,
inserida na operacdo 2.1.4 - A¢bes 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
agentes do setor agricola, em particular os
associados da AJAP, de um conhecimento
mais aprofundado sobre a caracterizagao
da maturidade dos mercados (nacional e
internacional) de cada uma das culturas em
apreco, bem como divulgar exigéncias e
especificidades legais e de qualidade e

seguranca alimentar no que respeita a co-
mercializagdo dos produtos em fresco e
transformados.

A cultura da roma insere-se no conjunto de
culturas consideradas emergentes, o qual
foi aferido através da realizagdo de inqué-
ritos a nivel nacional, por parte dos técnicos
da AJAP, junto de organismos e instituicGes
de referéncia do setor, tendo em conta a
atual conjuntura, ou seja, considerando as
culturas que se destacam pela componente
de inovagao aliada a rentabilidade da ex-
ploragao agricola, aumentando 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 valorizagdo
da cultura daroma.
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1-A Cultura
1.1- Breve Descricao

A romg, cientificamente designada por
Punica granatum Linnaeus, € uma drvore da
familia das Lythraceae J. St. Hil. (anterior-
mente designada Punicaceae), e do género
Punica L., segundo a Flora Europae (Euro+
Med PlantBase).

Aroma é cultivada em toda a regiao Medi-
terranica, estendendo-se a Ardbia Saudita,
Irdo, Afeganistdo e EUA (Califérnia).

Em Portugal, a cultura da romazeira estd
concentrada na regido do Algarve, repre-
sentando 86% da drea e 96% da produgdo
total do Continente.

A distribuicdo desta cultura foi acompa-
nhada de uma grande diversidade genética,
devido a sua grande adaptabilidade a
diversas condi¢Oes climaticas. A grande
diversidade que esta espécie apresenta estd
patente nalguns dos bancos de germo-
plasma, como em Espanha que possui mais
de 104 exemplares, o Irdo (principal produtor
mundial) com mais de 760 exemplares ou
no Turquemenistdo que conta com 1.117
exemplares.

Em termos de morfologia é um arbusto que
pode atingir mais de 7 m de altura em condi-
¢Oes naturais, mas em condi¢des de cultivo
atinge cerca de 5 m. A grande maioria das

®

variedades de romas sdo deciduas, embora
existam algumas variedades sempre verdes
na india.

As flores podem ser hermafroditas ou mas-
culinas, solitarias, em pares ou em cachos
e ainda terminais ou surgir ao longo dos ra-
mos. O fruto é um pseudofruto constituido
por uma estrutura coridcea que encerra as
sementes, as quais sao revestidas por tecido
carnudo e rosado, sendo a Unica parte
comestivel do fruto.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

Em termos de requisitos edafoclimaticos, a
romazeira é uma darvore cujo desen-
volvimento se adequa a climas subtropicais,
uma vez que requer verdes quentes e secos.
Em climas temperados, a maturagdo dos
frutos pode ndo se completar, e em regices
de climas tropicais o excesso de humidade
relativa reduz a qualidade dos frutos. Em
repouso a cultura resiste a temperaturas
até -15°C. E, no entanto, bastante suscetivel
as geadas tardias antes do periodo de
dorméncia e as geadas tardias de primavera.

Aroma é extremamente tolerante ao calor,
e apresenta melhores performances quan-
do se verificam temperaturas superiores a
30°Cdurante pelo menos 120 dias. Por outro
lado, adapta-se bem em zonas onde as
temperaturas ndo sejam inferiores a -15°C.



No caso do cultivo em sequeiro, é necessario
um minimo de 500 a 700 mm de precipi-
tacdo por ano, bem repartidas ao longo do
ano. A importancia ndo sé da quantidade,
mas também da distribui¢ao da precipitacao,
deriva do facto do clima mediterranico se
caraterizar por periodos de auséncia de
precipitacdo nos meses de maiores neces-
sidades hidricas da cultura (junho, julho e
agosto).

1.2.2 - Solos

Aroma adapta-se a uma vasta tipologia de
solos, embora demonstre melhor desen-
volvimento em solos profundos, frescos,
permedveis e de textura ligeira. Para além
disso, consegue adaptar-se bem a solos com
um elevado contetido de calcario ativo.

1.3 - Ciclo Biolégico

Tal como noutras arvores de fruto com uti-
lizagao comercial, em termos do ciclo vege-
tativo anual, podemos considerar que, de
uma forma geral, na roma temos o repouso
inverndl e o periodo de atividade vegetativa.

O repouso invernal compreende o periodo
entre a queda das folhas (paragem vegeta-
tiva outonal) até ao inicio da atividade vege-
tativa no fim do inverno. Ja o periodo de
atividade vegetativa tem inicio no fim do
inverno, com os primeiros sinais de atividade
até a queda das folhas. E nesta fase que se
diferenciam os vdrios érgaos da drvore no
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que se designa por estados fenoldgicos da
roma.

1.3.1- Floracao

Afloragao tem lugar cerca de 1 més depois
do aparecimento dos botdes florais nos
ramos recentemente formados do mesmo
ano. As flores podem surgir solitérias, em
pares ou em cacho. Na grande maioria dos
casos as flores solitdrias surgem em espo-
roes ao longo dos ramos enquanto que as
flores que surgem em cachos sao terminais.
No hemisfério norte a floracdo decorre em
abril e maio.

1.3.2 - Frutificacdo

O fruto é uma baga carnuda sendo consti-
tuido por varias camaras cheias de sementes
(arilos) as quais podem apresentar dureza
varidvel dependendo das variedades. As
sementes podem ser duras, médias (semi-
-duras) ou moles, sendo as variedades que
produzem sementes moles designadas por
“sem semente”’.

A rebentacdo é escalonada, ocorrendo a
floragdo entre abril e maio e prolongando-
-se até inicio de julho naregido mediterranica.
O fruto amadurece 5 a 8 meses apds a fru-
tificacdo, dependendo da variedade, sendo
que a principal diferenca no tempo de matu-
racao entre variedades ndo deriva de
diferencas nas datas de floragao, mas antes
do tempo necessdrio para a maturacao a
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partir do momento de abertura das flores
(antese).

1.4 - Principais Variedades

A grande maioria das variedades de roma
cultivadas hoje em dia resultam da selecao
humana a partir de variedades selvagens,
com vista a dar resposta as exigéncias dos
consumidores locais, sendo essa arazao de
existirem diferentes variedades locais que
refletem as prioridades de cada pais ou
regiao.

A seguir descrevem-se algumas das varie-
dades atualmente mais indicadas para as
condi¢des do nosso territdrio:

¢ Wonderfull: de origem americana, cujo
fruto apresenta um exterior de cor
vermelho intenso e um rendimento
entre 30 a 40 ton/ha. Trata-se de uma
roma de colheita tardia (entre outubro
a novembro). Os bagos sdo acidos e
contém sementes grandes e semiduras;

¢ Smith: variedade californiana, cujo fruto
apresenta quer o interior quer o exterior
de cor vermelho muito intenso. Esta va-
riedade tem um rendimento que pode
variar entre 25 a 30 ton/ha, e colheita
entre setembro a outubro;

e Acco: variedade israelita, cujo fruto
apresenta um interior de cor vermelho
escuro e o exterior com uma tonalidade

que varia de vermelho arosa. As produ-
tividades situam-se entre 15 a 25 ton/ha
e a colheita decorre entre setembro e
outubro;

¢ Mollar de Elche: variedade espanhola
cujo fruto de grande dimens&o apre-
senta um interior de cor rosa intenso e
o exterior de cor vermelho claro. Apesar
de possuir bagos com uma coloragao
menos intensa que as restantes, é
bastante admirada pelos apreciadores
do fruto, ja que é adocicada e as semen-
tes sao moles, logo, mais comestiveis.
As produtividades situam-se entre 20 a
25 ton/ha e a colheita é tardia entre
outubro e novembro.

¢ Mollar Valenciana: variedade espanhola
em que o fruto apresenta bagos de cor
rosa claro e o exterior de cor rosa inten-
so. O rendimento nesta variedade situa-
-se entre 20 a 25 ton/ha, sendo a colheita
precoce, de 20 de agosto a 20 de
setembro.

¢ Mollar Vermelha: variedade espanhola,
cujo fruto apresenta cor rosada, quer
no seu interior quer no exterior. As
produtividades nesta variedade rondam
as 35 ton/ha e a colheita decorre de 05
a 31de outubro.



1.5 - Particularidades do Cultivo
1.5.1- Planta¢do

O periodo ideal para realizar a plantacao
compreende os meses de janeiro e fevereiro
e até ao inicio da primavera (dependendo
se o transplante é feito com plantas de raiz
nua ou envasadas).

As romazeiras sao plantas arbustivas que
tem tendéncia a produzir varios rebentos,
0s quais surgem do tronco quer abaixo do
solo quer acima. O método tradicional de
condugado das romadzeiras € o de multiplo
tronco. Atualmente, as novas plantacdes
utilizam o método de tronco unico.

Em termos de densidade de plantacdo e no
sentido de proporcionar as melhores con-
dicbes de luminosidade para o desenvolvi-
mento dos frutos, o compasso de 6 x 4 m
(416 arvores/ha) é apontado como o mais
indicado. Podem também ser adotados ou-
tros compassos (6 X3 m; 5X3m; 5X2,5m),
dependendo do vigor e porte das variedades
e do sistema de condugdo utilizado.

1.5.2 - Fertilizacao

No caso da rom3, os dados disponiveis re-
lativamente a fertilizacdo sdo muito
limitados. No entanto, considera-se, tal
como para outras espécies fruteiras, que os
diferentes elementos desempenham papéis
distintos.
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O azoto é o nutriente mais limitante da
producdo das culturas, uma vez que se trata
do nutriente fundamental para o cresci-
mento e vigor da arvore. O fésforo é um
nutriente muito importante para aformacdo
das flores e dos jovens frutos, favorecendo
igualmente o desenvolvimento vegetativo
e a estabilidade do sistema radicular. O po-
tassio é importante para a qualidade dos
frutos, sendo muito mével, quer na planta
quer no solo, sendo rapidamente fixado.

Para determinar as necessidades em fer-
tilizagdo para a cultura daroma, é importan-
te realizar andlises foliares anuais, através
das quais se estimam as extragoes dos
principais elementos minerais.

O azoto é aplicado com o inicio do cresci-
mento e durante todo o periodo de irriga-
¢ao, até duas semanas antes da colheita.
Poderad ser realizada uma fertilizagao
adicional de azoto apds a colheita em varie-
dades precoces. Aplicagbes excessivas ou
tardias de azoto podem atrasar amaturacao
dos frutos e o desenvolvimento da cor.
Quanto ao potdssio e fésforo, sao aplicados
durante o periodo de irrigagao.

1.5.3-Rega

Embora as romazeiras apreciem o calor e
prosperem mesmo em zonas dridas e
semidridas, necessitam de rega durante o
estabelecimento dos pomares, e de rega
regular, quando explorada em pomares

®
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comerciais, durante a época seca para atin-
girem o potencial méximo de produgdo e
qualidade dos frutos.

O sistema gota-a-gota apresenta vantagens,
nao sé ao nivel do crescimento vegetativo
das arvores, como ao nivel da produtividade
e tamanho dos frutos, para além do efeito
positivo ao nivel do consumo de dgua na
plantagdo. Na selecdo do sistema de rega
gota-a-gota deve-se definir o nimero de
linhas de rega, a medida da plantacao e o
espaco entre elas.

Dependendo do tipo de solo e condigdes
climaticas, pode considerar-se uma quan-
tidade total aproximada de agua por cam-
panha entre 5.000 a 6.000 m3/ha, para se
conseguir uma boa resposta a rega, contan-
do que arega € aplicada no momento ade-
quado e de forma correta.

1.5.4 - Poda

Narom§, a poda realiza-se no final de janeiro
e serve para facilitar a aplicacdo de trata-
mentos fitossanitarios, arejar e permitir a
entrada de luz no interior da copa, e retirar
amadeira velha e a que apresenta sintomas
de doengas e ataques de pragas.

A par de outras espécies de fruteiras, é
possivel recorrer-se a diferentes sistemas
de poda tendo em conta o ciclo vegetativo
anual e tendo em conta o ciclo de vida da
arvore. Assim, durante o ciclo anual distin-

@

gue-se a poda em verde e a de inverno e
durante o ciclo de vida podem realizar-se a
poda de formagao, de produgao e de reju-
venescimento:

e poda em verde (verdo) - realizada
durante o periodo de atividade vege-
tativa da arvore, contempla as agdes
de desponta, desfolha, esladroamento,
incis6es anelares, desbaste, entre
outras, de modo a permitir a entrada
deluz (junho e julho);

e poda de inverno - realizada quando a
arvore se encontra em repouso vege-
tativo, incidindo sobre os ramos lenho-
sos, removendo os ramos doentes,
improdutivos e os que em termos da
estrutura da arvore sejam pouco
importantes (janeiro e fevereiro);

e poda de formacao - realizada de modo
a criar uma estrutura produtiva com
capacidade de suportar a colheita e a
formar o esqueleto da arvore;

¢ poda de producéo - realizada durante
todo o periodo de frutificagdo da drvore
com o objetivo de aumentar a produ-
¢do, favorecendo o arejamento e a en-
trada de luz no interior da copa, areno-
vagao dos ramos frutiferos e a elimi-
nacao da madeira morta ou danificada.
Promove igualmente a produg¢do nao
s6 na periferia como também no interior
dadrvore;



e poda de rejuvenescimento - realizada
em alguns casos para rejuvenescer e
revigorar a arvore, devendo realizar-se
a cada 3 anos. No entanto, deve ter-se
em conta se a rentabilidade da explo-
racao justifica proceder-se ao arranque
da mesma, no caso dos gastos de cul-
tivo ultrapassarem os ganhos obtidos
com a venda da produgao.

1.6 - Colheita

O momento da colheita da roma constitui
ponto-chave na operacao, dependendo da
variedade e do estado dos frutos. Tendo
em conta que o fruto ndo amadurece fora
da planta, a colheita tem de ser efetuada
no 6timo estado de maturagao dos frutos
0 que pode, por sua vez, comprometer a
qualidade final dos frutos, uma vez que
atrasos na operacdo podem aumentar a
percentagem de frutos rachados.

A colheita tem inicio em meados de se-
tembro (para as variedades mais precoces)
até meados de novembro (para as varieda-
des mais tardias). Podera ser necessério
fazer mais do que uma passagem devido a
maturagao ndo uniforme da romd, em con-
sequéncia da flora¢do escalonada.

As produtividades médias esperadas de
romg, por hectare, em pomares de regadio,
podem variar entre 15 e 40 toneladas.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima
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2 - Mercado
2.1- A Roma no Mundo
2.1.1- Producao Mundial

As romas podem ser plantadas e cultivadas
em diversas regides do mundo, perten-
cendo a lista dos 10 maiores produtores,
por ordem decrescente de producdo, os
seguintes paises: Irdo, india, EUA, Turquia,
Iraque, Tunisia, Afeganistdo, Azerbaijao,
Uzbequistdo e Espanha (Daily Records, 2018)
(Moreno, Herndndez Garcia, & Legua
Murcia, 2010).

De acordo com a FAQ, Codex Alimentarius
Comission (2009), na campanha 2007/2008

foram produzidas mais de 2,5 milhdes de
toneladas de rom3, tendo em conta a pro-
dugdo apenas nos maiores produtores
(Tabela 1), destacando-se o Irdo, detentor
de 42,4% da drea mundial e 33,2% da produ-
¢do mundial (estima-se que o consumo de
roma no Irdo seja cerca de 7-8 kg/habitante/
ano). A India destaca-se com 33,6% da érea
e 32,4% da produ¢do mundial, apresentando
uma produtividade superior a do Irdo.

De acordo com Daily Records (2018), o Irdo
em 2018 produziu mais de 1 milhdo de tone-
ladas, sendo praticamente a totalidade da
producdo destinada a exportacao. No Irdo,
aroma foi vendida a 9/10$/kg, destinando-
-se a maioria das exporta¢es ao Golfo da
Pérsia, Europa e China.

Tabela1-
TOTAL 162.882 | 100,0 | 2.619.161 | 100,0 16,1
Europa 11.500 VAl 115.000 4,4 10,0
Turquia 8.500 5,2 80.000 3,1 9,4
Espanha 3.000 1,8 35.000 1,3 1,7
América 15.000 9,2 110.000 | 4,2 73
EUA 15.000 9,2 110.000 4,2 73
Asia 136.382 | 83,7 | 2.074.161| 79,2 15,2
Irdo 69.027 | 42,4 870.161 | 33,2 12,6
india 54.755 | 33,6 | 849.000 | 32,4 15,5
Iraque 80.000
Tunisia 12.600 7,7 75.000 [ 2,9 6,0
Afeganistdo 75.000
Azerbaijao 65.000
Uzbequistdo 35.000
Israel 25.000
Outros 320.000 | 12,2




Os indianos sao os maiores consumidores
da prdpria roma que produzem, tanto em
fresco como processada em sumos. Atual-
mente exportam muito pouco o seu produ-
to (Daily Records, 2018).

Os Estados Unidos da América (EUA) sdo o
maior rival do Irdo em termos de produgao,
apesar de atualmente estarem a sofrer uma
quebra de produgdo, devido principalmente
a reducao da area dos pomares, face a
adesdo a novas culturas e formas alter-
nativas de cultivo. As romas produzidas nos
EUA caracterizam-se pelo seu sabor muito
doce e calibres grandes. A maioria das expor-
tacOes da roma americana é destinada a
Coreia do Sul, Canada, Taiwan, Brasil e Japdo
(Daily Records, 2018).

Na China, a roma estd a ser cada vez mais
produzida, e tem havido uma forte tendén-
cia de crescimento do mercado interno pelo
aumento do consumo deste produto entre
a popula¢ao chinesa. De acordo com algu-
mas estatisticas de mercado, a produgao
de 2015 foi valorizada em 12.000 yuan/ha
(Daily Records, 2018).

Aépoca de cultivo daroma em Israel é bas-
tante prolongada, devido as condi¢bes
climaticas. O fruto é cultivado principal-
mente nas regides Centro e Sul, apesar de
ser possivel produzir em todo o pais. A mai-
oria do produto é exportado no mercado
europeu, onde Israel tem amaior cota deste
mercado. Estima-se que no mercado euro-
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peu, a roma seja valorizada a 3,5 - 5€/kg,
tornando a cultura interessante para os
produtores, que tendem a aumentar as
areas de producdo (Daily Records, 2018).

O Egipto exporta romas para as Seicheles,
Bangladesh e Maldivas, entre outros paises,
exportando cerca de 700 toneladas/ano
(Daily Records, 2018).

Espanha tem tido um crescimento notdavel
na producao de roma — nos ultimos dois
anos cresceram cerca de 20% em produgao,
destacando-se as regides de Valéncia e
Alicante como maiores produtores. As ex-
portagdes espanholas destinam-se maiori-
tariamente ao Médio e Extremo Oriente
(Daily Records, 2018).

2.1.2 - Comércio Internacional

Segundo Moreno, Herndndez Garcia &
Legua Murcia (2010), estima-se que a drea
destinada a producao de roma no mundo
seja superior a 300.000 hectares, concen-
trando-se mais de 50% na india e no Irdo. No
entanto, paises como a Turquia, EUA, Espa-
nha, Egipto e Israel, que detém superficies
entre 16.000 e 24.000 hectares destinadas
a producao de romg, encontram-se mais
desenvolvidos em termos de investigacao
e estudo de novas variedades, tendo por
isso maiores rendimentos e elevados indices
de exportacao.
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De acordo com o CBI - Centre for the Promo-
tion of Imports from Developing Countries,
a procura por um produto mais saudavel e
exdtico como aromg, pode contribuir para
aumentar a rentabilidade das exportacdes
nos paises em desenvolvimento.

Estima-se que os valores totais de exporta-
¢Oes de roma a nivel mundial em 2016 terdo
superado largamente as importa¢6es do ano
de 2015 (Figura 1), sendo que paises produto-
res como a Turquia e o Peru sao os que mais
se tém destacado, no que respeitaao aumen-
to de volume de roma para exportacao.

As importagdes provenientes de outros
paises ndo europeus sao estaveis e provém
principalmente de Israel.

Prevé-se que o crescimento em trocas
comerciais referentes a roma a nivel euro-
peu aumente, devido a paises como
Espanha e Grécia, assim como a Holanda e
outros paises que atuam como fontes de
trocas comerciais (CBI, 2018).

As condicOes climaticas do Norte da Europa
ndo sdo compativeis com a produgdo de ro-
ma, dependendo das importa¢des de roma
de paises do Sul da Europa ou mesmo de
outras regides. A maior parte das romas im-
portadas na Europa tém como destino a Ho-
landa e a Alemanha, sendo a maioria do volu-
me de importagdo proveniente da Turquia e
de Espanha, assim como de outros paises
que exportam romas para a Holanda, que
serve de intermediario (Figura 2) (CBI, 2018).

Figura 1- Volume das importacdes europeias de fruta fresca, incluindo a Roma (2012 - 2016)
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Figura 2 - Principais importadores de fruta fresca, incluindo a rom4, a nivel Europeu (2012 - 2016)
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Espanha é considerada o maior produtor
de roma da Europa (Figura 3), com dreas
de producao destacdveis em Andaluzia,
Valéncia, Alicante e Mdrcia (Moreno,
Hernandez Garcia & Legua Murcia, 2010).

Segundo Moreno, Herndndez Garcia, &
Legua Murcia (2010), Espanha, em 2009,
exportou mais de 18.000 toneladas de
romas (Figura 3), valor superior a 50% do
total da sua producao, sendo um valor muito
elevado quando comparado com as
quantidades exportadas de outras frutas
em Espanha.

De acordo com dados mais recentes do CBI
- Centre for the Promotion of Imports from
Developing Countries, Espanha ja atingiu
uma producdo de 50.000 toneladas, tendo
a maior producao de romas da Europa,
assim como um elevado consumo interno.
A produgao de roma em paises como a
Grécia e Italia encontra-se também em fase
de expansao.

Figura3-
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Neste contexto, importa referir que muitos
paises estdo a tornar-se sérios concorrentes
de Espanha no mercado europeu e mesmo
mundial, tais como o Irdo, EUA, india e
Turquia (grandes produtores), bem como
outros que mais recentemente vém ga-
nhando uma posicao de destaque, como o
Chile, Perd e Argentina, que exportam tanto
para a América como para a Europa. Outros
paises como a Africa do Sul e a Australia
estdo também a tornar-se interessantes
produtores de romas (Moreno, Herndndez
Garcfa & Legua Murcia, 2010).

Na Califdrnia, tal como em Espanha, a época
de colheita da roma decorre entre agosto
emeados de novembro. Os Estados Unidos
da América exportam para o Japdo, Canada,
México e Inglaterra, destinando 80% da sua
producao a producao de sumo, que em 2016
alcancou 0,355%/kg, preco interessante para
este produto transformado (Moreno,
Hernandez Garcia & Legua Murcia, 2010).

1965 1970 1975 1980

1985 1990 1995 2000 2005I
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Na Figura 4 encontra-se apresentado um
mapa das disponibilidades (oferta) de roma
ao longo do ano, de acordo com as épocas
de colheita de cada regido, que demonstra
a variabilidade da oferta.

No hemisfério Norte, a época de colheita
daroma decorre entre setembro e fevereiro,
ao contrario do hemisfério Sul que decorre
entre mar¢o e maio (por vezes estendendo-
-se a junhofjulho).

Entre as esta¢des de fevereiro/marco e
julho/agosto podem encontrar-se intervalos
de oferta quando a competicdo é baixa.
A aposta em novas variedades e tecnologias
de conservacao podem contribuir para “pro-
longar” as estacbes, a0 aumentar o tempo
de oferta. Alguns produtores em Espanha
e Israel usam técnicas de conservagao e ar-
mazenamento para estender a disponi-

Figura4-

bilidade das suas romas até fevereiro ou
marco (CBI, 2018).

2.2- ARoma em Portugal
2.2.1- Producao

A cultura da romazeira est3, historicamente,
concentrada na regido do Algarve, no
entanto, e de acordo com dados dispo-
nibilizados pelo Anuario Agricola de Alqueva
(EDIA-Empresa de Desenvolvimento e Infra-
-estruturas do Alqueva, S.A.), em 2016, a
area ocupada pela cultura da romazeira em
Portugal era de 408 ha, dos quais 256 ha
pertenciam ao Alentejo (62,7%).

De acordo com informagao disponibilizada
pela EDIA, em 2017 foram inscritos mais
101 ha de roma nos perimetros de rega de
Alqueva.

Espanha

Argentina
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Figura 5 - Evolugdo da area de produc¢do de Roma em Portugal e no Alentejo (2014-2016)
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Para termos uma nogao do desenvol-
vimento da cultura da rom3, torna-se
interessante verificar os dados disponi-
bilizados no Anudrio Vegetal de 2006. Nesse
ano, em Portugal existiam apenas alguns
pomares de romazeiras, havendo essen-
cialmente arvores dispersas em solos de
baixa qualidade. A producdo era residual, o
que justificava a grande necessidade de
importagdes de paises como Espanha e
Turquia.

Ainda é cedo para considerar que Portugal
pode ser autossuficiente na comercializagdo
da rom3, no entanto, € uma meta que se
pretende alcancar. O inicio da produgdo de
roma por parte de novos produtores parti-
cularmente no Alentejo, que tém vindo a
querer produzir esta cultura, tem criado
uma mudanca de mentalidade relativa-
mente a capacidade de producao desta
fruta em Portugal, que até recentemente
vinha de Espanha quase a 100%. Os jovens
agricultores tém tido sucesso na exportacao
das romas, que sendo uma cultura exigente
anivel de necessidades de calor, solos ricos

200
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e agua, se tem adaptado particularmente
bem aregido do Alentejo (Ferreira, 2017).

O regadio (Empreendimento de Fins Mlti-
plos de Alqueva) veio alterar a agricultura
que se praticava no Alentejo, que era essen-
cialmente de sequeiro, com predominancia
de cereais, olival e vinha, passando a permitir
o cultivo de culturas como os frutos secos
(améndoa e anoz), os frutos frescos (pésse-
g0s, nectarinas, ameixas, pera rocha, maga,
romg, etc.) os citrinos e as culturas horticolas
(especialmente as horto-industriais). Sdo
produtos, cuja procura tem aumentado,
tanto no mercado interno, como externo e
nos quais Portugal é deficitdrio.

2.2.2 - Comércio

A colheita da roma em Portugal decorre
entre meados de setembro e meados de
dezembro (Figura 6). Na tltima década,
dado o tipo de sistema de produgao da
roma nos primeiros anos (essencialmente
arvores dispersas), a concentracdo da oferta
foi relativamente reduzida e a qualidade
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dos frutos heterogénea (diferentes calibres
e padrdes de coloracdo), pelo que a sua
comercializacdo foi efetuada maiorita-
riamente ao nivel dos pequenos mercados
locais.

Verificaram-se algumas dificuldades no
escoamento da roma do Algarve, situagao
agravada pela presenca de romds espa-
nholas, com qualidade e boa apresentacdo,
mais atrativa para o consumidor nacional.

Até 2015 ainda ndo existia nenhuma fileira
criada para aroma, sendo o conhecimento
acerca da sua producdo muito limitado.
Como grande desafio surgiu por isso a
procura de mercado para escoar este
produto (como e onde escoar). Existindo
espirito de associativismo pode tornar-se a
fileira mais organizada e viabilizar desse
modo a comercializacdo de romas em Portu-
gal, beneficiando os agricultores e tornando
0s precos mais justos (Monteiro, 2014).

E este o caminho que muitos produtores
tém vindo a seguir, ou seja, agregar a sua
producdo, conferindo um efeito de escala
necessario para poder atingir mercados
mais exigentes e que valorizam o produto.

Figura6-

Por outro lado, o trabalho que tem vindo a
ser desenvolvido na escolha mais criteriosa
de novas variedades e de sistemas de
producao tém trazido melhores produtivi-
dades aos produtores de roma. Em paralelo,
as melhorias introduzidas na fase de sele¢do,
embalamento, conservacao e transporte,
tém valorizado a roma de origem nacional
nos mercados externos.

2.2.3 - Principais Players

A produ¢do de roma em Portugal é ainda
pouco significativa, sendo o consumo
interno sustentado pelas importacoes,
essencialmente de Espanha e Turquia
(Monteiro, 2014).

Atualmente, os maiores produtores mun-
diais de roma s3o india, China e Irdo, paises
que consomem a maior parte de sua produ-
¢do, seguidos da Turquia, Espanha, Tunisia
e do Azerbaijao. Nas Ultimas décadas, surgi-
ram novos mercados de producao e comer-
cializacdo: Estados Unidos, Israel, Africa do
Sul, Peru, Chile e Argentina. Outros grandes
produtores sao o Afeganistao, Brasil, Italia
e Espanha, sendo esta ultima o maior expor-
tador europeu.
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3 - Consumo
3.1- Consumo Nacional

Nao se encontram disponiveis dados
estatisticos relativos ao consumo nacional
de rom3, tal como também n3o existem
atualmente dados consistentes da producao
portuguesa. As dreas cultivadas com esta
cultura sdo muito reduzidas no pais e os
pomares sdo jovens e ainda ndo entraram
em plena produgdo, como tem vindo a ser
referido.

Em termos nutricionais a roma € um fruto
muito interessante. Apresenta uma enorme
concentracao de substancias com proprie-
dades antioxidantes, sendo rica em polife-
ndis (antocianinas e taninos), com um poten-
cial antioxidante quase trés vezes superior
ao vinho tinto e chd verde. Estes compostos
sao importantes na protecdo das células e
podem ter um papel relevante na sadde
cardiovascular e na prevencao de alguns
tipos de cancro. A roma apresenta baixo
valor energético, cerca de 50 kcal por100 g
de parte edivel de rom3, sendo ainda fonte
de fibra e rica em vitaminas e minerais, no-
meadamente, carotenos, vitamina C, potds-
sio e ferro.

No que respeita a selecdo deste fruto no
ato da compra, deverdo ser selecionadas
as romas que pesam mais em propor¢ao ao

20

seu tamanho, sem cortes nem amolgadelas,
com uma casca rija de cor viva e nuances
acastanhadas.

A roma pode ser consumida de diversas
formas, em sumo, ao natural, pode ser utili-
zada em sobremesas, e até como orna-
mento de varios pratos. Muitas vezes a
principal razdo para o baixo consumo reside
na sua preparacdo que pode ser um pouco
complicada. No entanto, existem algumas
técnicas que podem facilitar o processo.
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizagdo e Modos de Producao
4.1.1- Produgdo Integrada

O melhoramento das préticas agricolas estd
relacionado com o avango da ciéncia e da
tecnologia, que tem conferido melhores
resultados de produtividade em equilibrio
com o uso eficiente dos recursos ndo reno-
vaveis, renovaveis e recursos da propria ex-
ploragdo, capaz de salvaguardar a seguranca
e qualidade dos produtos finais obtidos
numa agricultura sustentavel, satisfazendo
as necessidades atuais e futuras, minimi-
zando os impactos ambientais, surgindo
assim a producao integrada como boa
opc¢ao (Fernandes, 2016).

Adefinicao de produgdo integrada proposta
pela OILB/SROP (Organizagdo Internacional
de Luta Bioldgica e Protecdo Integrada) em
2004, e amplamente aceite na generalidade
dos paises Europeus, traduz-se por um
sistema agricola de produgdo de alimentos
de alta qualidade que utiliza os recursos na-
turais e mecanismos de regula¢do natural
em substituicdo de fatores de producao
prejudiciais ao ambiente e de modo a asse-
gurar, a longo prazo, uma agricultura viavel.
Em produgdo integrada, € essencial a preser-
vagao e melhoria da fertilidade do solo e da
biodiversidade e a observacdo de critérios
éticos e sociais. O conceito de producao
integrada confere especial importancia a

D

abordagem holistica de toda a exploragao
agricola, ao papel central do ecossistema
agrario, em que os ecossistemas agrarios
s3o a base do planeamento e realiza¢do das
atividades na exploracao, em que na produ-
caointegrada, as atividades agricolas devem
perturbar o menos possivel a estabilidade
dos ecossistemas, nas suas componentes,
recursos naturais e mecanismos regula-
dores.

A biodiversidade é o pilar da estabilidade
do ecossistema, dos mecanismos de regula-
¢ao natural e da qualidade da paisagem, o
equilibrio dos ciclos nutritivos, também mui-
to importante em producao integrada, em
que a adogao de estratégias como a manu-
tengao do equilibrio dos ciclos nutritivos,
rotagées culturais e estruturas ecoldgicas,
s6 tém significado em produgdo integrada,
se se considerar toda a exploracao agricola
como uma unidade produtiva e os ciclos nu-
tritivos devem estar equilibrados e as perdas
devem ser minimizadas (Aguiar, Godinho &
Costa, 2005).

Em producdo integrada a garantia de quali-
dade dos produtos advém da utilizacao de
tecnologias que respeitam o ambiente
(métodos utilizados para a sua producéo)
e ndo sd das caracteristicas especificas do
produto, internas e externas, em que os cri-
térios de qualidade externa, sabor e preco
deixam de ser dominantes na escolha do
consumidor, para se tornarem comple-
mentares de outras motivacdes que se



prendem com segurancga alimentar e com
o valor acrescentado, resultante de critérios
nao visiveis relacionados com a qualidade
do ambiente, bem-estar animal e principios
éticos nas transa¢Oes comerciais (Aguiar,
Godinho & Costa, 2005).

Figura7z-

4.1.2 - Modo de Produgao Bioldgico

O modo de produgao bioldgico é um sistema
global de gestao das exploragdes agricolas
e de producao de géneros alimenticios que
combina as melhores praticas ambientais,
um elevado nivel de biodiversidade, a preser-
vagao dos recursos naturais, a aplicacao de
normas exigentes em matéria de bem-estar
dos animais e método de producao. O
método de producao bioldgica desem-
penha, assim, um duplo papel social, visto
que, por um lado, abastece um mercado es-
pecifico que responde a procura de produ-
tos bioldgicos por parte dos consumidores
e, por outro, fornece bens publicos que
contribuem para a protecao do ambiente e
0 bem-estar dos animais, bem como para o
desenvolvimento rural (Fernandes, 2016).
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O modo de produgao bioldgico é um sistema
de producao que evita ou exclui a quase
totalidade de produtos quimicos de sintese
como adubos, pesticidas, reguladores de
crescimento. Para que seja praticdvel na
maxima extensao, os sistemas de agricultura
bioldgica recorrem a rotagoes culturais,
residuos das culturas, estrumes de animais,
leguminosas, adubos verdes, todos os
residuos organicos da exploragao agricola,
luta bioldgica contra pragas e doengas, e
outras praticas culturais, de modo a manter
a produtividade do solo, a nutrir as plantas
e a controlar ervas infestantes e outros ini-
migos das culturas. No que diz respeito ao
controlo e protecdo fitossanitaria, sé serdo
aplicados produtos fitofarmacéuticos em
ultimo caso e estes tém de ser homologados
em Portugal, provenientes de residuos vege-
tal, animal ou mineral, de impacto ambiental
e toxicoldgico minimo ou nulo, e mesmo
nestes casos aplicam-se sempre que pos-
sivel, meios de luta bioldgica através de
organismos auxiliares ou biotécnica como
feromonas. Os produtos obtidos em Modo
de Producao Bioldgico, provenientes de
exploragdes agricolas em conversao ou
manutengao, contém, pelo menos, 95% de
ingredientes bioldgicos de origem agricola,
em que aincorporagao de organismos gené-
ticamente modificados (OGM) € proibida
(Fernandes, 2016).
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE
Local de Origem (indicado abaixo do ntimero de c6digo): Numero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)
* Agricultura Portugal ou nome do pais onde 98% « do Organismo de controlo e que certificou o
dos ingredientes agricolas foram produzidos; produto.

o Agricultura UE -ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

Figura 8 - Modo de Produg3o Biolégico da UE

PT-BIO-XX
> Agricultura Portugal/ndo UE

Fonte: DGADR, 2017

Ndo Pré-Embalados Rotulagem de produtos biolégicos importados
¢ Colocar o logétipo é facultativo, no entanto
tem de acompanhar os produtos, no mesmo Embalado e/ou rotulado na UE
campo visual, o termo “biolégico” ou de sua
abreviatura “bio” e o Niimero de Cédigo do Sim Nao
organismo de controlo. L ¢

Obrigatério Facultativo

Produtos com ingredientes de origem agricola bioldgicos

* Tem de conter o Nimero de Cédigo do organismo
responsével pelo controlo e certificacdo do * Estetemsempre de seracompanhado do Nime-

produto. Ex: em Portugal: PT-BIO-XX ro de Cédigo do organismo de controlo.

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

- % total de ingredientes bioldgicos em relagdo
a quantidade total de ingredientes agricolas.
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4.2 - Formas de Comercializa¢ao

Dos varios tipos de comercializacao da roma, as mais usuais estao representadas
na Tabela 2.

Tabela2-

Tipos de Comercializagdo de Roma Embalagens de Venda

Roma a granel
logurte de roma
- -
Cha deroma o
g N
%
Sumo de roma
A
s
Compota de roma
4.3 - Exigéncias Legais da Rotulagem produtos alimentares. A informacgao

presente no rétulo tem de ser simples e
Para que o consumidor adquira confianca ~ sem equivocos, pois é um direito fundamen-
no alimento tem de estar bem informado,  tal do consumidor. A rotulagem alimentar
consistindo a rotulagem, por vezes, anica  é definida, segundo a Associacdo Portuguesa
fonte de informagdo disponivel sobre os  dos Nutricionistas, como: um conjunto de
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mencoes e indicacbes, marcas de fabrico
ou comerciais, imagens ou simbolos, refe-
rentes a um género alimenticio, que tem de
estar presentes em qualquer embalagem,
documento, aviso, rétulo, anel ou gargan-
tilha que acompanhem ou se refiram a esse
género alimenticio.

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

4.3.1- Informagd@o 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 men-
¢Oes obrigatdrias para a rotulagem da roma
sdo as seguintes:

¢ Denominagao do género alimenticio,
denominagdo legal ou corrente do
alimento, ou ainda a denominacao des-
critiva. Aqui deve também incluir-se o
estado fisico em que se encontra (ex:
compota de roma ou sumo deroma) e
0 processo produtivo, sempre que apli-
cavel;

¢ CondicGes especiais de conservacio
e/ou condi¢6es de utilizacdo, (ex.: um
iogurte de roma nas condi¢bes especiais

de conservacdo: conservar entre 0°Ce
6°C e condi¢Bes de utiliza¢do: logurte
com polpa de fruta no fundo do copo.
Misturar antes de consumir);

¢ Nome ou empresa e endereco do ope-
rador responsavel pela informac3o,
nome ou a empresa responsavel pela
informagao do género alimenticio. Se
esse ndo estiver estabelecido na Unido
Europeia, serd entdo o nome do impor-
tador;

¢ Pais de origem ou local de proveniéncia;

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

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

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

No caso da roma para importacao, é ne-
cessario disponibilizar ao importador as
informagdes no rétulo antes da compra do
fruto; esta informacdo também deve ser
disponibilizada em catalogos, fichas técnicas,
entre outros.

4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

AOrganizacao das Nagbes Unidas para Agri-
cultura e Alimentacdo (FAO) e a Organizacdo



Mundial da Satide (OMS), criaram em 1963,
um conjunto de normas alimentares, nas
quais se encontram estabelecidas as
recomendacGes para a rotulagem - Codex
Alimentarius - de forma a auxiliar todos os
intervenientes da cadeia alimentar na
interpretacao e leitura da rotulagem ali-
mentar. De acordo com este documento,
entende-se por rotulagem nutricional, a
informacdo relativa as propriedades nu-
tricionais do produto alimentar, destinada
ainformar o consumidor. A rotulagem nu-
tricional ndo deve induzir o consumidor em
erro e ndo deve ter mengdes sem que este-
jam acompanhadas com a respetiva infor-
magao nutricional. Assim, o esquema de
rotulagem nutricional € claramente benéfico
para ajudar o consumidor a escolher os pro-
dutos alimentares mais saudaveis e com
uma composicao nutricional mais adequada
e equilibrada (Cordeiro, Silva & Pinto, 2010).
ATabela 3 ilustra um exemplo de umatabela
nutricional para a Roma.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

Tabela 3 - Tabela Nutricional da Roma

Valor nutricional por 100 g
Energia 348 kJ (83 keal)

Gorduras Totais 128
Gorduras Saturadas 01g
Gorduras Polinsaturadas 0.1g
Gorduras Monoinsaturadas 0.1g
Sédio 3mg
Potassio 236 mg
Hidratos de Carbono 19g
Fibra Alimentar 48
Aglicar 14g
Proteinas 178
Vitaminas

Vitamina C 10.2mg
Vitamina B6 0.1mg
Minerais

Célcio 10 mg
Ferro 0.3mg
Magnésio 12mg
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

A Seguranga Alimentar constitui um tema
que tem vindo a despertar interesse cres-
cente por parte dos consumidores e mobi-
liza todos os intervenientes da cadeia
alimentar. A par de uma crescente preo-
cupacgao do consumidor, pela higiene e
seguranca dos alimentos surge uma atuagao
cada vez mais rigorosa por parte das au-
toridades competentes e dos operadores
do sector alimentar.

A seguranca alimentar é definida como a
producdo, transformagao, distribuicao e
fornecimento de alimentos que visam deter-
minadas caracteristicas fisico-quimicas,
microbioldgicas e sensoriais padronizadas,
segundo as quais os alimentos sejam ade-
quados para o consumo humano.

5.1- Requisitos Legais

Em meados da década de 70, a seguranca
alimentar era definida como o acesso de
toda a populagdo a comida suficiente, de
modo a viver uma vida sauddvel e produtiva.
Posteriormente esta definicdo foi alargada
pela FAO, de modo a incluir o valor nutri-
cional e as preferéncias alimentares (Pinto,
2011).

Na realidade, o conceito de seguranca
alimentar ndo tem permanecido imutdvel
ao longo dos tempos. Num conceito pri-
mordial a seguranca alimentar apresenta-
-se como a disponibilidade de alimentos que
garantam a sobrevivéncia do Homem. Atual-
mente o conceito pressupde que todos os
géneros alimenticios sejam controlados ao
longo da cadeia alimentar “do prado ao
prato”, ou seja, desde o produtor primdrio
até a venda ou fornecimento de géneros
alimenticios (Pinto, 2011). Desta forma,
entende-se por requisitos legais de segu-
ranca alimentar, todas as disposicoes legis-
lativas, regulamentadas e administrativas
que regem os géneros alimenticios em geral
€ a sua seguranga em particular, quer a nivel
comunitdrio quer a nivel nacional, abran-
gendo todas as fases da producdo, trans-
formagao e distribuicdo de géneros alimen-
ticios (Pereira, 2010).

Relativamente a obrigatoriedade legal
referente a Higiene dos Géneros Alimen-
ticios, foi criado o Regulamento n.° 852/2004
do Parlamento Europeu e do Conselho, de
29 de abril, que refere que todas as em-
presas que preparem, fabriquem, trans-
formem, embalem, transportem, distri-
buam, manipulem ou vendam alimentos,
garantam que os géneros alimenticios
colocados no mercado sejam seguros,
permitindo desta forma uma harmonizag¢do
dos procedimentos de seguranca alimentar
a nivel europeu contribuindo para um



aumento da seguranca e da confianca do
consumidor. Este Regulamento define os
principios do HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Points - Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controlo), que consiste
num sistema internacionalmente aceite e
documentado pelo Codex Alimentarius, que
define os requisitos para o controlo eficaz
da seguranca alimentar, aplicavel a todas
as fases da producdo de alimentos. Uma
vez que em geral na exploracdo agricola
nao é possivel a aplicacao do sistema HACCP,
este Regulamento promove a elaboracao
de cddigos nacionais de boas praticas
visando incentivar a utilizacdo de préticas
higiénicas nas exploragdes agricolas.

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

A Comissdo Europeia, publicou em outubro
de 2017, um documento de “Orientacdo de
boas praticas de higiene na produgao
primaria de frutos e produtos horticolas
frescos”. Embora se destine diretamente
aos produtores, pode igualmente ser
utilizado por inspetores oficiais durante as
suas auditorias.
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Segundo um comunicado da Comissao
Europeia, este documento de orientacao,
publicado no Jornal Oficial da Unido Euro-
peia, destina-se a ajudar os produtores (inde-
pendentemente da sua dimens3o) na pro-
dugdo primdria a aplicarem de forma correta
e uniforme os requisitos de higiene relativos
a produgao e a0 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://eur-lex.europa.eu/.

5.2 - Perigos Associados a Industria

A Seguranca Alimentar € atualmente um
requisito indispensavel para todos os
operadores econdmicos intervenientes
na cadeia alimentar. E também uma pre-
ocupagao crescente dos consumidores
cada vez mais conscientes dos perigos
(fisicos, quimicos e bioldgicos) que po-
dem ser veiculados nos alimentos.

Entende-se por perigo, a presenca numa
taxa inaceitdvel, de um contaminante
bioldgico, quimico ou fisico nas matérias-
-primas, produtos intermédios ou finais
que tenha o potencial de causar dano ao
consumidor.

Ao efetuar-se a listagem dos perigos
devem considerar-se todas as etapas
anteriores e posteriores a producdo, o
meio envolvente (equipamentos/
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[infraestruturas/zonas circundantes) e as
operagdes amontante e ajusante na cadeia
alimentar (Afonso, 2008).

Perigos Bioldgicos

Os perigos bioldgicos sao considerados os
mais perigosos de forma imediata para a
salide humana, pois sdo causadores de
doengas como intoxicagdes alimentares ou
infe¢bes e sdo também os mais dificeis de
controlar uma vez que ndo sao visiveis a
olho nu.

Na produgdo de fruticolas, os perigos
bioldgicos sao encarados como de natureza
microbioldgica, e compreendem bactérias,
virus e/ou parasitas que se desenvolvem
rapidamente quando submetidos a
condi¢des favordveis, como por exemplo a
presenca de agua, oxigénio, temperaturas
ideais (entre 15 e 37°C).

De acordo com a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos, as conta-
minagdes microbioldgicas nos produtos
fruticolas ocorrem principalmente em 3
fases:

e Préximo da colheita (exemplo: devido
a dguas de irrigacao paradas, inun-
dacGes);

¢ Durante a colheita (exemplo: devido ao
contacto comas maos de trabalhadores
doentes);

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

Perigos Fisicos

Os perigos fisicos, normalmente descritos
como matérias estranhas ou objetos,
incluem qualquer matéria fisica que possa
causar doenga, incluindo trauma psicoldgico,
e danos fisicos no consumidor (ex.: vidros,
pedras, metal, etc.). Podem estar presentes
nas matérias-primas ou terem sido incor-
porados durante o processo, acidental-
mente ou ndo (situa¢des de sabotagem).

Embora a sua ocorréncia seja rara, podem
ter consequéncias muito severas e um
impacto bastante negativo naimagem do
produto e da empresa que o comercializa.

Estes perigos podem ser evitados através
de uma cuidada inspecdo e através da uti-
lizacdo de técnicas de vigilancia aplicadas
pelo produtor (Afonso, 2008).

As industrias devem, portanto, ter maxima
atencdo a qualidade das matérias-primas e
a um correto manuseamento e acondi-
cionamento dos materiais de embalagem.
Um bom estado de conservacdo das insta-
lagbes e uma adequada manutencao dos
equipamentos e utensilios constituem
também umas das formas de minimizar o
risco de contaminagdo fisica na industria
(Neto, 2016). Do ponto de vista legal os



perigos fisicos sdo os Unicos que ndo sdo
regulamentados.

Na Tabela seguinte sdo descritos alguns
perigos fisicos, os seus efeitos e origem.

Tabela 4 -

Perigo Fisico Efeitos .
Or[gem

Cortes, perdas Garrafas, frascos,

Vidro de sangue lampadas
dei Cortes, infecdes, Paletes,
dlceid asfixia caixas
Bedlas Asﬁxna,_ Eld.|f|c105.,
dentes partidos matérias-primas
Asfixia, cortes, Processamento
Ossos " p
traumatismos inadequado
— Asfixia, cortes, Paletes,
Pldsticos . -
infe¢des embalagens
Metais Cortes, Méaquinas,
infe¢bes tapetes rolantes

Asfixia, cortes,

; Trabalhadores
dentes partidos

Objetos pessoais

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos englobam as substan-
cias quimicas que se encontram nos ali-
mentos e podem ser de ocorréncia ambien-
tal (cddmio, chumbo, mercurio, dioxinas,
pesticidas), ou serem adicionados (medica-
mentos veterinarios, promotores de cresci-
mento). Os perigos quimicos identificados,
que podem prejudicar a saide humana e
animal através dos alimentos, sdo cerca de
5.000. Os que ocorrem regularmente sdo
em numero reduzido, porém nalguns casos
0s seus efeitos sdo graves, como por exem-
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plo efeitos carcinogénicos, teratogénicos,
mutagénicos e transtornos neuroldgicos.
Alguns destes residuos quimicos sdo con-
sequéncia do uso indevido de substancias
como promotores de crescimento, antibid-
ticos, pesticidas. Ha ainda aqueles que tém
como origem a acumulacao de biotoxinas
nas plantas e animais (Pinto, 2011).

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 roma, ou peliculas
aplicadas aos frutos.

Tabelas -

Perigo Quimico o
(Causa) Descricao

Toxicidade depende da substancia
ativa, do tempo de exposi¢do, do tipo

Pesticidas de exposicdo, condicGes de mani-
pulagdo e condi¢bes ambientais
Apesar de serem uma fonte de azoto
essencial para o crescimento das plan-

Nitratos tas, se excederem o admissivel podem

ser lixiviados contaminando as aguas
subterraneas e superficiais

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
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5.3 - Sistemas de Certificacdo

Com a concorréncia crescente, resultante
da globalizacdo dos mercados, surge a
necessidade de inovagao constante, em
termos de produtos, servicos e processos
de fabrico, sendo aqui o papel dos Sistemas
de Gestdo ou Garantia de Seguranga Ali-
mentar fundamental. Estes sistemas tém
como objetivo a reducdo dos custos (de
produgdo/ exploracdo, com a saiide publica,
legais e seguros), o reforco das politicas de
qualidade, a reducdo nos desperdicios de
alimentos e a melhoria da sauide publica,
em termos de reducdo do risco de doengas
transmitidas por alimentos. A certificacdo
de sistemas de gestao da seguranca alimen-
tar, no entanto, é uma area em recente de-
senvolvimento e expansdo, devido a cres-
cente exigéncia dos mercados internacio-
nais, mas também ao aumento da exigéncia
dos consumidores em relagdo a qualidade
e a seguranca dos géneros alimenticios.

Os sistemas de seguranca alimentar devem
ser aplicados de forma a controlar o pro-
cesso de producdo tendo por base principios
e conceitos preventivos. Com estes siste-
mas pretende-se aplicar medidas que
garantam um controlo eficaz, através da
identificacdo de pontos ou etapas onde se
pode controlar os perigos para a satide dos
consumidores. Para que tal acontega, a
grande distribuicdo desenvolveu referenciais
com critérios claros de cumprimento de
requisitos de qualidade e seguranca

®

alimentar. Os referenciais regulam o cum-
primento de requisitos de qualidade e de
seguranga dos seus fornecedores/ produ-
tores, e requerem a conformidade com a
metodologia HACCP e o cumprimento inte-
gral da legislacao em vigor.

Uma organizagao pode consolidar o cum-
primento destes requisitos através da cer-
tificagdo do seu sistema de gestao/ produto/
[processo] servico da seguranca alimentar
por um organismo certificador competente.

Os referenciais normativos de seguranga
alimentar especificam os requisitos de um
sistema de gestdo da seguranca alimentar,
para organizac¢des da cadeia de forne-
cimento de produtos alimentares, que pre-
tendam demonstrar a sua aptidao para
fornecer produtos seguros ao consumidor
final, e que cumprem os requisitos legais,
regulamentares e de qualidade exigidos.
A necessidade da sua implementacao surge
normalmente associada a estratégia da
empresa ou a pressoes por parte dos clien-
tes/ mercados (Pereira, 2010).

Conclui-se assim que a implementacdo por
parte das empresas, das medidas que cada
norma define e sua posterior certificacdo
por uma entidade certificadora acreditada
confere sempre uma mais valia para a orga-
nizagao tanto para o seu posicionamento
no mercado, como para a sua competitivi-
dade, bem como para a confianca do consu-
midor (Vasconcelos, 2014).



Existem varios referenciais, contudo, os
mais aplicados na producdo da roma sao
seguidamente descritos.

- O GlobalGAP surgiu em 1997
desenvolvido por um grupo de retalhistas
Britanicos, pertencentes ao grupo EUREP
(Euro-Retailer Produce Working Group), com
o objetivo de estabelecer normas e proce-
dimentos comuns de Boas Praticas Agricolas
nas unidades de producdo, em que os pro-
prietdrios de explora¢des agricolas se com-
prometem a seguir, no ambito do forneci-
mento de produtos aos mercados, nome-
adamente a cadeias de grande distribui¢do
(Martins A. S., 2015).

Este referencial foi elaborado para reafirmar
perante os consumidores que a producao
alimentar nas unidades de produgao agricola
é realizada através da minimizagdo dos
impactos negativos das operagdes agricolas
no meio ambiente, da reducdo do uso de
produtos quimicos e da abordagem respon-
savel das questdes relacionadas com a
salde, seguranca e bem-estar dos trabalha-
dores e da saude animal. Tratando-se de
uma norma "pre-farm-gate" (antes da saida
da unidade de producdo), abrangendo toda
a produgdo desde os fatores de producdo
(sementes, agua, fertilizantes, entre outros),
passando por todas as atividades agricolas
e terminando com a saida da unidade de
producdo (Martins A. S., 2015).

Este referencial pressupde trés grupos
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cruciais: o ambiente, a seguranca dos
trabalhadores e a seguranca dos alimentos,
sendo este Ultimo, a componente principal.
Para melhor compreensao, o sistema
apresenta requisitos que vao desde a ma-
nutencao de registos e autoavaliagdo inter-
na/ inspecao, a histdria e gestao do local, a
salde, seguranca e bem-estar dos trabalha-
dores, a gestdo de residuos e poluicdo,
reciclagem e reutilizacdo, prote¢ao e con-
servacdo do ambiente, a rastreabilidade,
bem como a segurancga dos visitantes a
exploracdo. O GlobalGAP funciona assim,
como um Manual pratico de Boas Préticas
Agricolas.

O referencial GlobalGAP integra aplicacbes
modulares para os diferentes grupos de
produtos. Serve como sistema global de
referéncia para outras normas existentes.
Além disso, pode ser aplicado diretamente
por todas as partes do setor primario de
alimentagao. O referencial permite a cada
parceiro da cadeia de fornecimento, a
possibilidade de se posicionar no mercado
global e a0 mesmo tempo respeitar as exi-
géncias dos consumidores, sendo uma
forma de diferenciacdo dos produtos
agricolas beneficiando os produtores e
organizagdes que tém preocupagdes com
o impacto ambiental da atividade agricola,
integrando técnicas de protegao e produgao
integrada com praticas de higiene e segu-
ranga no trabalho, que asseguram a longo
prazo a sustentabilidade da atividade
agricola (Martins A. S., 2015).
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O GlobalGAP € uma certificagdo voluntaria
de produtos agricolas, aplicavel a nivel
mundial. Esta € uma das caracteristicas mais
diferenciadoras deste sistema: os produ-
tores aderem voluntariamente e devido a
isso, com um elevado grau de empenho
(Martins A. S., 2015).

Figura 9 - Logétipo GlobalGAP

GLOBALG.AP

é um sistema de certificacdo
criado com o objetivo de complementar a
certificacdo Global GAP, tendo como foco
principal as pessoas, foi concebido para
analisar aspetos basicos sociais, nomea-
damente relativos a condi¢des de trabalho,
definindo os requisitos minimos necessarios
para a mao-de-obra na produ¢do primdria.
Neste mddulo da certificacdo ndo € feita
distincdo entre os trabalhadores (que sejam
permanentes, temporarios ou sazonais),
nao sendo aplicdvel, no caso do operador
utilizar a mao-de-obra familiar todo o ano.
Este apresenta como mais valias na certi-
ficagdo GlobalGAP, a melhoria do sistema
de gestao social na unidade de producao;

@

fortalece os direitos dos trabalhadores e
aumenta o sentido de responsabilidade na
unidade de produgdo; contribui para a
manutencao de trabalhadores qualificados,
reduzindo os custos de rotatividade; reduz
os custos de acidentes e avarias, uma vez
que é suportado numa comunicagao clara;
cria um ambiente de trabalho positivo,
estabelece regras e obrigaces mais claras;
incentiva a participacdo dos trabalhadores
e ajuda a inovar; demonstra o0 compromisso
com aresponsabilidade social; dd visibilidade
a unidade de producao perante fornece-
dores e compradores; reduz o risco de ndo
conformidades sociais e as auditorias podem
ser efetuadas ao mesmo tempo que o
GlobalGAP (SATIVA, 2018).

Figura 10 - Logétipo Global GRASP

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



clientes, promovendo produtos nacionais,
de acordo com elevados padrées de quali-
dade e seguranca (Clube de Produtores
Continente, 2018). Durante o ano de 2016,
a SONAE reforgou a sua aposta no CPC com
projetos inovadores e ambiciosos, com vista
a aumentar a ligagao entre a producao e a
grande distribuicdo. Esta ligagdo assenta na
partilha de conhecimentos e na criacdo de
sinergias, com os principios de confianca,
ética e transparéncia. O CPC impulsiona o
pilar da estratégia de desenvolvimento sus-
tentavel da Sonae e é de grande importan-
cia, pois contribui para o desenvolvimento
da inddstria agroalimentar, sendo um
agente dinamizador da produgdo nacional
(Agrotec, 2018).

O CPC promove a empregabilidade regional
e a competitividade entre fornecedores
nacionais, e apoia ndo sé a producao nacio-
nal, como também produtores regionais
que entregam os seus produtos diretamen-
te as lojas, levando aos consumidores, a
genuinidade dos produtos locais e dando
reconhecimento a estes produtores. Tem
atualmente 224 membros entre organiza-
¢Oes de produtores e produtores individuais,
que recebem apoios durante todo o ano,
especialmente no que toca a inovagao,
qualidade e seguranca alimentar (Agrotec,
2017).

O Clube define modelos de exceléncia,
realiza auditorias internas, implementa
acOes corretivas nos sistemas de producao
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e cria uma dinamica inovadora e de
evolucao, sempre dentro dos padroes de
qualidade. Esta certificacdo é benéfica para
os produtores sendo que ajuda no
reconhecimento nacional, e na melhoria do
processo de producdo, o que permite a
evolucdo face aos desafios dos mercados
atuais (Agrotec, 2017).

Em 2017, surgiu uma Nova Certificacdo para
o CPC, sob uma perspetiva holistica, onde
nao sé estao presentes as questdes de
qualidade e seguranca alimentar, como
também questdes relacionadas com a
inovagao e diferencia¢do de produtos.

Os consumidores sdo os mais beneficiados
no final, uma vez que terdo a disposicdo
produtos portugueses de origem, qualidade
erastreabilidade comprovadas, asseguradas
através do acompanhamento de todas as
fases da producgdo, transporte e armaze-
nagem, o que vai gerar produtos mais
frescos, pela diminui¢do do tempo que
decorre entre a producdo e a distribuicao.

Hoje, o Clube de Produtores é um verdadei-
ro caso de sucesso da distribuicdo em
Portugal, uma experiéncia exemplar de
cooperacdo entre agentes econémicos, ao
conjugar de forma impar, a riqueza dos
produtos genuinamente nacionais a grande
forca de uma cadeia que opera junto de
milhdes de consumidores em todo o pais
(Clube de Produtores Continente, 2018).
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Existem ainda outros sistemas de certificagdo
reconhecidos que comegam cada vez mais
aser utilizados pelos produtores em Portugal,
desalientar oreferencial

, genericamente seme-
Ihante ao GlobalGAP, no entanto é mais
vantajoso no Reino Unido, e pode ser
apresentado no rétulo dos produtos.

Outro exemplo, de referencial de certifi-
cagdo com uma utilizagdo crescente pelos
produtores, o - surgiu em
1992, desenvolvido pela Tesco, cadeia
retalhista internacional, com sede no Reino
Unido, com o objetivo de garantir que todos
os tipos de frutas, vegetais e saladas comer-
cializados por esta cadeia, provém de pro-
dutores que aplicam Boas Praticas Agricolas,
trabalham de um modo responsdvel em

termos ambientais e com preocupagdes do
ponto de vista da saude e bem-estar dos
seus colaboradores e é de cumprimento
obrigatdrio para todos os fornecedores
desta empresa de distribuicdo. O cum-
primento do referencial demonstra que os
produtores e embaladores assumem uma
abordagem responsavel para a produgao e
manuseamento de produtos seguros,
saudaveis, atrativos e de elevada qualidade.
O referencial estipula requisitos exigentes,
mas atingiveis, para a produgao, de acordo
com um Plano Integrado de Gestao, o qual
integra a necessidade da prote¢ao ambien-
tal, protecdo e promocdo de uma biodiversi-
dade sustentavel. A base do sistema é uma
politica de conservagao da vida selvagem e
da paisagem promovida por um plano de
gestdo ambiental detalhado (Pereira, 2010).

Exemplos de Certificagdes aplicaveis a qualquer organizacdo da cadeia agroalimentar

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

Produgdo Primaria

Inddstria

Distribui¢ao

¢ Modo de Produgdo Bioldgico

¢ Codex Alimentarius

¢ BRC Global Standard for Storage

¢ Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

¢ Tesco Nurture (cadeia
de distribui¢do inglesa Tesco)

¢ LEAF (Fornecedores do Waitrose)

o Codex Alimentarius

* Denominagdo de Origem Protegida
(DOP)

¢ Identificagdo Geogrdfica Protegida
(IGP)

¢ Norma ISO 22000

¢ BRC (British Retail Consortium)

¢ IFS (International Food Standard)

¢ FSSC 22000 (Foundation for Food
Safety Certification)

Embalagens (Primarias):

¢ BRC IOP Global Standards for
Packaging and Packaging Materials

 FSSC 22000 Pack

¢ IFS PAC

and Distribution

o IFS Logistics - International Featured
Standards

e IFS Broker- International Featured
Standards

Distribuicdo e retalho:
o |FS Cash&Carry / Wholesale
- International Feature Standards
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6 - Internacionaliza¢ao
Normas de Exportacao

A conjuntura econdmica atual, mais do que
nunca, motiva as empresas a considerarem
asuainternacionalizacdo, fundamental para
a sua sobrevivéncia e expansdo. De facto,
o mercado € cada vez mais global, pleno de
desafios, sendo necessario ser-se extrema-
mente competitivo. A expansdo que se tem
vindo a verificar poderd ser justificada pela
saturagao do mercado nacional ou simples-
mente pela vontade em conquistar novos
mercados.

Ainternacionalizagao refere-se ao processo
de envolvimento de uma empresa em ativi-
dades internacionais, com maior risco quan-
to maior o envolvimento neste processo e
amenor dependéncia de terceiros (menos

Figura 11- Exportacdo Direta e Indireta

agentes no processo de vendas e distribui-
¢30). O grau de internacionalizagdo empre-
sarial esta relacionado com a intensidade
exportadora da empresa e com a forma
como esta procura e explora os mercados
internacionais de forma a serem mais ren-
taveis (Silva, 2013).

Pode definir-se internacionalizagdo como
um processo no qual aempresa comercializa
os seus produtos ou servicos fora do seu
mercado local ou de origem, focando assim
o seu envolvimento também em mercados
externos (Silva, 2013). A decisdo de interna-
cionalizar uma empresa passa pela avaliagao
de um conjunto de vantagens e desvanta-
gens associadas aos mercados-alvo, a sua
importancia estratégica e as varidveis de
controlo que a empresa pretende ter, assim
COMO 0S recursos que possui e os riscos que
estd disposta a correr.

Exportagdo Indireta

Clientes
Pais B

=

Exportagao Direta

Fonte: Mendes, 2015



A exportacdo direta ocorre quando a em-
presa tem uma postura ativa, ficando a seu
cargo todo o processo, ou seja, a empresa
trata de todos os detalhes da exportacao
com o consumidor final, desde o primeiro
contacto e entrega do produto até a co-
branca das faturas, criando a sua prdpria
rede de distribuicgo. E de referir que a uti-
lizagao de um agente comercial pela empre-
sa ndo deixa de caracterizar a operacao
como exportacdo direta (Mendes, 2015).

Tabela 6 -
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Podemos verificar na Tabela 6 algumas das
vantagens e desvantagens da exportagao
direta.

A exportacdo indireta ocorre quando a em-
presa tem uma postura passiva e delega a
intermedidrios independentes as opera¢des
internacionais (Mendes, 2015). Podemos
constatar na Tabela 7 algumas das vanta-
gens e desvantagens da exportagao indireta.

Controlo sobre todo o processo de exportagdo, nome-
adamente o desenvolvimento de relagdes com os
clientes

Acesso direto e rapido a feedback e informagdes dos
mercados estrangeiros

Protecdo de marcas, patentes, goodwill e outros ativos
intangiveis

Margens de lucro superiores as da exportagdo indireta,
devido a auséncia de intermediarios

Riscos iniciais elevados em relacdo a exportagdo indireta

Investimento e recursos iniciais elevados

Mudangas organizacionais

Necessidade de informagao e feedback regular e fidvel

Tabela7-

Risco muito reduzido e rapido acesso aos mercados

Concentragdo de recursos na produgao de produtos

Outsourcing de diversas etapas do processo de
exportagao

Foco no mercado doméstico

Margens de lucro mais baixas

Inexisténcia de controlo sobre distribui¢do, vendas,
marketing e imagem no mercado estrangeiro

Dificil acesso a feedback e informagdes dos mercados
estrangeiros, ndo existindo relagdo com o cliente final
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A exportacdo ainda pode ser feita através
de parcerias estratégicas com outras empre-
sas, ou seja, o local que vai apoiar na distri-
buicdo e na venda dos produtos (ex.: reta-
Ihistas).

Para que a empresa determine o seu po-
tencial da exportacado, devera passar pela
avaliagdo de varios pontos, designa-
damente:

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

¢ Avaliar o portfélio dos produtos
Devemos avaliar o produto a exportar
tendo em consideracdo as caracteris-
ticas do mercado selecionado.

¢ Competéncias e Capacidades
Reforgar aimportancia do fator chave
para o processo de internacionalizacao
gue s30 as pessoas, as suas competén-
cias e capacidades para desenvolver o
trabalho.

¢ Analise de competitividade de Porter
O modelo das cinco for¢as concebido
por Michael Porter em 1979 (Figura 12)
constitui um excelente exercicio para
analisar a competitividade de uma dada
empresa, no meio em que atua.

Figura 12 - As Cinco Forcas de Porter

Rivalidade
entre
Empresas
do Sector

Entrada
de Novos
Concorrentes

Ameaca

de Produtos
Substitutos

¢ Fatores criticos de sucesso e estratégias
para criar vantagens no mercado
Podem ser estratégias “low-cost” ou
“estratégias de diferenciacdo” do
produto ou do processo. A estratégia
“low-cost”” abrange os produtos pouco
diferenciados, onde aimportancia é ter
precos mais baixos do que a concor-
réncia, através de um rigoroso controlo
de custos e/ou com a ajuda de proces-
sos mais eficientes. Esta medida pode
apresentar como vantagem, a capaci-
dade de melhorar processos, no sentido
de reduzir custos de producao e elimi-
nar atividades que ndo adicionem valor,
e pode apresentar como desvantagem,
amédio-longo prazo, uma barreira para
a viabilidade e sustentabilidade do
negdcio.



Na “estratégia de diferenciacdo”, as em-
presas pretendem colocar no seu port-
fdlio produtos com caracteristicas uni-
cas (diferenciados), que véo satisfazer
determinados segmentos do mercado.
A estratégia definida pode apresentar
como vantagem a sua antecipacdo no
mercado em relacdo aos seus concor-
rentes, pela inovagao continua e desen-
volvimento constante, pela sua qualida-
de eimagem do produto, pela capacida-
de financeira para suportar a aposta na
diferenciacdo e pela capacidade de
responder a exigéncias do mercado.

Andlise SWOT

Para se escolher o mercado a exportar,
importa efetuar uma andlise visando
definir uma estratégia de inter-
nacionalizagdo, que se designa como
SWOT (Figura 13). Esta andlise apre-
senta elementos internos - Pontos
Fortes (Strenghts) e Pontos Fracos
(Weaknesses) e elementos externos -
Oportunidades (Opportunities) e
Ameacas (Threats). O sucesso ou
insucesso de uma empresa depende
da boa ou ma selecdo do mercado.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

Figura 13 - Matriz SWOT
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A necessidade de exportar um produto
deve-se a capacidade de encontrar em
determinado mercado uma maior (que
consuma mais o produto) ou melhor (que
paguem mais pelo mesmo produto) procu-
ra, do que a nivel nacional. Estratégias cha-
mativas de possiveis mercados podem ser
produtos com Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) ou de Indicacdo Geografica
Protegida (IGP), pois aqui o consumidor
final vai ter a garantia do modo de producdo
de qualidade superior, produzido por técni-
cas tradicionais e proveniente de uma deter-
minada regido. A escolha de um canal de
distribuicdo ou de um retalhista também é
muito importante pois vai garantira chegada
do produto ao cliente.

Na estratégia de internacionalizacao deverd
ser bem identificado a quem se destina o
produto, para se analisar as especificacdes
e exigéncias de cada pais, como exigéncias
ambientais, bioldgicas, bem como questbes
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alfandegdrias. No que respeita ao desal-
fandegamento, aconselha-se a consulta do
manual “Desalfandegamento de merca-
dorias versus Seguranca da cadeia alimentar
—Manual dos procedimentos de importacao
e (re)exportacdo”, da Autoridade Tributaria
e Aduaneira (AT). Pode ser consultado em
https://info-aduaneiro.portaldasfinancas.
.gov.pt/pt/noticias/Documents/MANUAL _
DMSeCA.pdf.

Para aidentificagdo de mercados a exportar
deve-se considerar as seguintes etapas:

- Recolha de Informag&o - avaliar todos
os dados possiveis referentes aos poten-
ciais mercados, ou seja, 0 que é produzi-
do naquele pais, consumos per capita
dos produtos, evolugao dos habitos de
consumo, populacdo do pais e nivel
socioeconémico, e deve-se também
verificar os precos a que os produtos
sao vendidos. Neste particular, aconse-
Iha-se a consulta de fichas de mercado
de diferentes paises disponiveis na pa-
gina eletrénica da Agéncia para o
Investimento e Comércio Externo de
Portugal (AICEP): http:/Mww.portugalglobal.
pt/ PT/ Biblioteca/

-Processar os dados e extrair ainformagao
-recolha de dados sobre os potenciais
mercados, extraidos de forma funcional
para um determinado periodo de anos,
e seu processamento visando avaliar as
tendéncias do mercado/ habitos de

consumo e importagdes, e assim perce-
cionar se os paises em apreco vao ser
autossuficientes no produto que se
pretende exportar.

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

¢ Recolha de informacao sobre o retalho;

¢ Identificagdo dos canais de distribui¢do
existentes;

¢ Participagdao em feiras sectoriais;

¢ Estabelecimento de contratos de
parceria.

O consumo internacional é superior ao
nacional, e por esse motivo a empresa deve
estar preparada para o aumento do volume
de encomendas e deve respeitar os prazos
de entrega, mantendo a qualidade exigida.
Outro fator é a estrutura de marketing e
portfdlio de produtos, em que os produtos
aexportar tém de estar adaptados aos mer-
cados a abordar, devendo a informagao so-
bre o produto e o produtor estar adequada
alingua do pais ou em alternativa em Inglés,
0 que vai demonstrar profissionalismo e
compromisso pelo mercado em questdo.

Para que uma empresa possa comegar a
exportar deverd cumprir varios requisitos
tais como, a emissao da fatura Proforma,



emissao da fatura final, relatérios de andlise
dolote a exportar, a par de outros documen-
tos como, Packing list, a lista com as carac-
teristicas dos volumes que fazem parte de
uma cargga; Certificado de livre venda, do-
cumento que atesta a legalidade da produ-
¢ao e da comercializagao do produto em
causa no pais de origem para efeitos de re-
gisto e/ou importagdo no pais de destino;
Certificado de origem, documento que per-
mite aos exportadores atestar a origem dos
seus produtos; Certificado de qualidade,
documento que atesta que os produtos sao
legalmente produzidos e comercializados
de acordo com regras da UE e nacionais,
satisfazendo as exigéncias impostas em
matéria de qualidade, conforme demonstra-
do (sempre que necessario) por resultados
de andlises fisico-quimicas, sensoriais, micro-
biolégicas e/ou tecnoldgicas.

No processo de internacionaliza¢do, as pre-
feréncias de cada mercado por determinada
rotulagem, calibre, tipo de embalagem,
encaixotamento e paletizacao, vai originar
muitas vezes uma alteragdo no processo
produtivo da empresa, o que pode levar a
criagao de referéncias novas.

Para que o produto chegue ao mercado
tem que se garantir que as condicdes que
asseguram a integridade do produto como
o acondicionamento, manuseamento, trans-
porte e armazenamento, sejam respeitadas,
mesmo que o produto a partida ndo apre-
sente problemas significativos, deve haver
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sempre cuidados acrescidos quando se trata
de exportar.

Um dos critérios também a avaliar para
escolher o mercado a abordar deve ser a
distancia, uma vez que se trata de um pro-
duto alimentar que pode ser sujeito a altera-
¢Oes drasticas de temperatura, o que pode
colocar em causa a qualidade ou até a
seguranca alimentar. Assim, é imprescindivel
assegurar as condigdes ideais de transporte
e armazenamento do produto, mediante a
escolha de um operador logjstico ou transi-
tario experiente e sensivel a estas questdes,
garantindo a entrega do produto em perfei-
tas condi¢des no mercado de destino (AJAP,
2013).
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