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Introducao

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

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

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

A cultura de espargos insere-se no conjunto
de culturas consideradas emergentes, o
qual foi aferido através da realizacdo de
inquéritos a nivel nacional, por parte dos
técnicos da AJAP, junto de organismos e
institui¢des de referéncia do setor, tendo
em conta a atual conjuntura, ou seja, consi-
derando as culturas que se destacam pela
componente de inovagao aliada a rentabi-
lidade da exploragao 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 valorizagao
da cultura de espargos.
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1- A Cultura
1.1- Breve Descricao

A cultura de espargos apresenta uma gran-
de dispersao mundial no seu estado selva-
gem, nao existindo uma origem definida.
A maioria dos autores defende que a cultura
é originaria da Asia ou da Regido Mediter-
ranica, no entanto, as variedades atualmen-
te utilizadas provém de sele¢bes realizadas
na Holanda e em Franca a partir do século
XVIII. O espargo pertence ao género bota-
nico Asparagus, que contém cerca de 150 es-
pécies, de entre as quais a espécie Asparagus
officinalis, a mais utilizada mundialmente.

Trata-se de uma cultura perene composta
por um sistema radicular com raizes de reser-
va, carnudas e divergentes, e com raizes
absorventes. Apresenta um rizoma de onde
emergem anualmente turides que vao dar
origem ao caule da planta.

Os turides sao a parte com interesse comer-
cial da planta, podendo ter entre 18 a 25 cm
de altura. Apresentam cor branca enquanto
estdo debaixo de terra e verde assim que
emergem, devendo-se esta mudanga de cor
a fotossintese que ocorre assim que ha
presenga de luz. Se estes ndo forem colhidos
dao origem a caules aéreos, herbaceos,
aprumados, com entrends longos e com
altura varidvel entre 0,3a2m.

®

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

O espargo é uma cultura que se desenvolve
em varios climas, desde temperados até
climas de zonas subtropicais. Contudo, a
cultura necessita de primaveras suaves,
afetando diretamente a precocidade da
colheita, e de temperaturas invernais ou
calores estivais com stress hidrico, que
permitam um periodo de dorméncia supe-
rior a 90 dias. Durante a época de colheita,
a presenca de condiges climaticas secas
aumenta a qualidade dos turides e diminui
a severidade de doengas na cultura.

A temperatura média mensal critica para
que se verifique o rebentamento dos turides
situa-se entre 11 e 13°C, enquanto a tempe-
ratura Stima para a producdo e crescimento
vegetativo dos espargos situa-se entre 18 e
29°C.

Em climas temperados, a precipitacdao
durante o inverno e a primavera é normal-
mente suficiente para satisfazer as necessi-
dades de dgua desta espécie. Em média, o
espargo necessita de uma precipitacdo se-
manal de 25 mm.

1.2.2-Solos
Os espargos devido as suas caracteristicas

necessitam de solos muito profundos, ricos
em matéria organica (entre 2 a 4%), com



boa capacidade de drenagem e com textura
arenosa ou franco arenosa. Em solos areno-
sos, devido a uma maior concentracao de
calor, hd um aumento da precocidade da
cultura, permitindo também uma maior fa-
cilidade na limpeza durante as operacoes
de pds-colheita.

1.3 - Ciclo Biolégico

O ciclo biolégico da planta apresenta trés
fases diferentes consoante a idade da plan-
ta, designadamente:

* A fase de formagdo das garras, fase
inicial do desenvolvimento da cultura
de espargos que decorre desde a se-
menteira até a formagdo das plantas;

e Afaseimprodutiva, inicia-se coma plan-
tacao das garras no terreno, comuma
duracdo de dois anos, caracteriza-se
por uma fraca produtividade de turides;

¢ A fase produtiva, fase durante a qual
existe producao de turides, tem inicio
no terceiro ano apds a plantagdo da cultu-
ra e tem uma duragao entre 7 a 12 anos.

Na fase produtiva, a cultura apresenta o
seguinte ciclo anual:

¢ O periodo de colheita, durante o qual
se realiza a colheita dos turides antes
que ramifiquem;
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¢ Segue-se o periodo vegetativo, durante
0 qual se deixa de colher os turides para
que deem origem a caules e posterior-
mente desenvolvam ramos e folhas;

e Por ultimo, quando a temperatura do
solo atinge 5°C, a cultura entra em re-
pouso vegetativo, constituindo a dltima
fase anual do ciclo, que ocorre durante
0 outono e inverno.

1.4 - Tecnologias de Producao

As primeiras tecnologias de produgao do
espargo tiveram como principal objetivo a
producdo de espargo branco. Atualmente,
para além deste objetivo, as tecnologias de
produgdo sdo utilizadas para permitir uma
maior amplitude do calenddrio de producdo
e colheita. As principais tecnologias de pro-
ducdo utilizadas atualmente sao:

e Cultura ao ar livre € a técnica tradici-
onalmente utilizada, em que o cres-
cimento dos turides e respetiva colheita
se realiza durante o inverno e o inicio
da primaverag;

¢ A utilizacdo de plasticos opacos e de
anti-condensacao € a técnica de produ-
¢ao mais utilizada atualmente para a
producao de espargos brancos, princi-
palmente na Europa. Estes sdo utiliza-
dos como complemento ao camalhao
tornando a cultura mais vidvel econo-
micamente e permitindo a producdo
de turides com qualidade superior;
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e A producao de espargos em mini-tinel
realiza-se através da cobertura do solo
com plasticos pretos e da instalacdo de
um tunel a 30 cm de altura da cobertura
do solo;

e Os tuneis de sopro sdo utilizados por
permitirem uma colheita quatro sema-
nas antes das produgbes obtidas atra-
vés de mini-tuineis, podendo os produto-
res atingir precos mais elevados devido
aprocura de espargos de producao pre-
coce;

¢ A cultura em hidroponia em estufa po-
de ser realizada de duas formas dife-
rentes, a produ¢do em sacos com subs-
trato de perlite ou fibras de madeira,
ou em caleiras em que é apenas utiliza-
do substrato inerte de perlite.

1.5 - Principais Variedades

As variedades utilizadas mundialmente
distinguem-se consoante a sua adaptabili-
dade para a producao de espargos verdes
ou brancos:

e Para a producao de espargos verdes
sdo utilizadas as variedades UC-157,
variedade precoce, e a Huéter, varie-
dade de precocidade média;

e Para a producdo de espargos brancos
sao utilizadas variedades como a Cipres
e a Darbonne-3, que apresentam eleva-
da produtividade;

e Existem ainda algumas variedades com
adaptabilidade para a producdo de
espargos verdes ou brancos como a
Gynhim, variedade precoce e muito
produtiva.

1.6 - Particularidades do Cultivo
1.6.1- Plantacdo

Ainstalacdo da cultura de espargos pode
ser realizada através de trés diferentes mo-
dos de propagacao: sementes, rebentos e
garras, sendo esta Ultima a forma mais acon-
selhdvel, por permitir antecipar o inicio de
producdo e dessa forma também o retorno
econdmico.

A densidade de plantagado do espargo deve
ser entre 25 a 30 mil plantas por hectare,
podendo estes valores reduzirem-se a cerca
de metade, caso se opte por cultura meca-
nizada. A distancia entre plantas deve ser
cerca de 40 a 50 cm. Em estufas o espaga-
mento deve ser de 1x 0,33 m que equivale
a 30 mil plantas por hectare.

1.6.2-Rega

Apesar da cultura de espargos ser muito
resistente a seca, o stress hidrico apds a
plantacdo, durante a colheita dos turies e
durante o desenvolvimento aéreo pode ter
um efeito prejudicial na produtividade da
cultura no ano corrente e no ano seguinte.



Uma vez que o espargo € uma cultura de
inverno/primavera, normalmente as neces-
sidades de dgua sao satisfeitas pela preci-
pitacdo existente, contudo em zonas com
tempo seco é aconselhdvel realizar umare-
gaa cada duas semanas com cercade 50 mm
de agua.

Os sistemas de rega utilizados na cultura
s30 arega por aspersao e a rega gota-a-go-
ta. Contudo, a rega por aspersao apos o
desenvolvimento da parte aérea promove
o desenvolvimento de doencas fungicas
como a ferrugem nas folhas, devendo este
método ser evitado durante a fase de desen-
volvimento aéreo.

1.6.3 - Poda

Ap0s o periodo de colheita é necessario que
ocorra o crescimento da parte aérea da
planta, para que hajaa acumula¢do de reser-
vas nas raizes. Contudo, apds a entrada da
planta no periodo de dorméncia é realizada
uma poda completa da parte aérea, deven-
do ser removida da parcela, queimada e
reutilizada como matéria organica em cam-
pos onde ndo exista produgao de espargos.

1.7 - Colheita

A colheita de espargos ocorre entre janeiro
e maio, é realizada manualmente de forma
escalonada, sendo que durante o segundo
ano tem uma duracdo de cerca de dez dias,
no terceiro ano de cerca de seis semanas e
a partir do quarto ano de pelo menos oito

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

semanas. O processo de colheita varia de
acordo com o tipo de espargos produzidos,
brancos ou verdes, que deve ser realizada
durante a manhg, altura em que os turides
estdo mais turgidos, condi¢ao que permite
menos alteracbes durante as operacdes de
pds-colheita.
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2 - Mercado
2.1- O Espargo no Mundo
2.1.1- Produgao Mundial

No Mundo, em 2016, existiam cerca de 2,9
milh6es de hectares de espargos, sendo
que houve um aumento da drea plantada
de espargo no periodo entre 2015 e 2016 de
cerca de 48.500 ha, o que se traduz num
aumento de produgao de cerca de 300.000
ton (Tabela 1).

O maior produtor de espargos a nivel mun-
dial é a Asia (94%), destacando-se a China,

Tabela 1-

que detém cerca de 47% da produ¢ao mun-
dial, com 48% da drea total plantada.

Apesar de ter umaimportancia muito menor
a América encontra-se como segundo maior
produtor mundial, com destaque para o
Pert que detém cerca de 2% da producao
do Mundo.

O espargo é uma reconhecida horticola e é
praticamente presenca obrigatdria nas
cozinhas da Europa Central, no entanto, a
producdo europeia tem ainda um grande
potencial de crescimento, considerando
que o seuimpacto na produgao de espargos
ainda ndo atingiu 2% da produg¢ao mundial.

Produggo (ton) Produtividade (ton/ha)|
o] o |

MUNDO 2.870.639| 100,00[2.919.082| 100,0016.092.459 | 100,00| 16.400.661| 100,00 6
Europa 53.099 1,85 54.530 1,87 284.925 1,77 293.216 1,79 5
Alemanha 20.594 0,72 22274 0,76 13.613 0,71 120.014| 0,73 5
Espanha 11.251 0,39 11.613| 0,40 58.771 0,37 59.881 0,37 5
Italia 6.397 0,22 6.476 0,22 44.055 0,27 43.719 0,27 7
Franca 4.352 0,15 4.369 0,15 20.089 0,12 20.701 0,13 5
Africa 2.944 0,10 2.994 0,10 17.100 0,1 18.600 0,11 6
Africado Sul 80| 0,00 72| o,00 560 0,00 402 0,00 6
América 71398| 2,49 72.401 2,48 625238 3,89 658.447 4,01 9
Perti 33.870 1,18 31.967 1,10 369.032 2,29 378.306 2,31 12
México 22232 0,77 24.791 0,85 198.075 1,23 216.871 1,32 9
EUA 8.780 0,31 8.900 0,30 28.530 0,18 31.980 0,19 4
Canada 2.521( 0,09 2.564| 0,09 9.985 0,06 10.164| 0,06 4
Asia 2.743.839| 95,58 2.789.965| 95,58]15.170.689 | 94,27| 15.438.308| 94,13 6
China 1.367.965| 47,65 1.390.846( 47,65 7.549.612| 46,91| 7.682.797| 46,84 6
Japdo 5.470 0,19 5.481 0,19 29.100 0,18 29.124 0,18 5
Tailandia 1.408 0,05 1.821 0,06 23.688 0,15 25.143 0,15 14




2.1.2 - Comércio Internacional

Apesar de algumas oscilagbes, no periodo
2006 - 2016, as exportacoes e importagdes
apresentaram uma tendéncia crescente (Fi-
gura1). Segundo os dados da FAO foram ex-
portadas mundialmente 373.353 ton de es-
pargos, que se traduz num valor de 1,2 bilides
de ddlares. Relativamente as importagoes
atingiram o valor total de 379.855 ton, que
corresponde a 1,5 bilides de ddlares.
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Atualmente, os EUA s3o o maior importador
de espargos, a sua producao e produti-
vidade sdo relativamente baixas e o consu-
mo de espargos per capita consideravel,
tendo em 2014 atingido o valor de 0,6 g/dia
(Moore, 2017). Na Europa sdo os Paises
Baixos quem mais importa espargos.

Paralelamente, os maiores exportadores
de espargos sao o Perti e o México, que a-
presentam as maiores produgdes e produ-
tividades.

Figura 1- Evolugdo do comércio mundial do espargo (2006 - 2016)
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Fonte: FAOQ, 2018
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Figura 2 - 15 maiores importadores e 15 maiores exportadores de espargos (2016)
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A producdo no Perti comecou por ser feita
perto de Ica, uma cidade rodeada por deser-
to, com temperaturas amenas e chuva escas-
sa, a regido apresenta um ambiente ideal
para o crescimento dos espargos (Figura 3).
Além das caracteristicas climaticas favora-
veis, 0s agricultores peruanos apostaram
em novas tecnologias para melhorar a sua
produgao, como é exemplo a introdugao
de um sistema de rega moderno que

®

melhora a eficiéncia de distribui¢do da dgua,
de forma a conservar este recurso cada vez
mais escasso. Apostaram igualmente em
métodos mais eficientes para o controlo de
pragas e doengas, fatores que justificam as
suas altas produtividades (Rios, 2007).

Como os espargos ndo sao uma horticola
tradicional da dieta peruana, a maioria da
producdo de espargos do pais é destinada



a exportacdo. A producdo exportada é
dividida em espargos verdes e brancos,
embora os primeiros correspondam a mais
de 80% da produgdo e vao congelados ou
em caixas para os EUA, enquanto os bran-
cos sdo processados em latas ou frascos e
tem como principal destino a Europa (Moore,
2017).

Figura 3 - Cultura de espargos nos vales costeiros do Perti

2.2 - O Espargo em Portugal
2.2.1-Producdo

Em Portugal, a cultura de espargos ainda
nao é muito conhecida, contudo o seu prego
elevado, torna a cultura interessante para
exportagdo. O “espargo-bravo” ocorre na-
turalmente a nivel nacional e é mais aro-
matico que o cultivado, no entanto é menos
produtivo determinando cotagfes de
mercado mais elevadas.

O nosso pais atualmente apresenta uma
area de producdo de espargos inexpressiva,
sendo considerado um importador liquido,
apresentando valores de importacao que
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rondam 1 milhdo de euros por ano (Maciel,
2015).

Os espargos sdo uma cultura que se adapta
auma ampla gama de condi¢des climaticas,
e em Portugal ha zonas de interesse, como
podemos observar na Figura 4, incluindo
as orlas costeiras e a regiao Centro, que apre-
sentam as caracteristicas ideais, sendo
desaconselhado o Nordeste do pais (Gongal-
ves, 2016).

Figura 4 - Mapa de aptidao para a cultura dos espargos em
Portugal continental

1- Mais adaptada
8- Menos adaptada

Varidveis tidas

em consideragdo:
clima, solo, orografia
e economia

Azona Norte Litoral ¢ demasiado himida e
fresca, sendo menos adaptada para a cultura
dos espargos, uma vez que apresenta mai-
ores riscos para o aparecimento de pragas
e doengas. O mesmo acontece com zonas
demasiado quentes do pais que nao per-
mitem producdes tao elevadas; paralela-
mente em zonas demasiado frias as

®
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producdes sé ocorrem no momento em que
0s precos de mercado sao mais baixos. Para
o sucesso da cultura de espargos em Portugal
é preciso apostar na producao temporg, o
que remete a cultura para sul do pais do
ponto de vista econémico (Gongalves, 2016).

2.2.2 - Comércio

A cultura de espargos poderd ser uma
oportunidade para os agricultores portu-
gueses, uma vez que atendendo as condi-
¢Oes ideais para a cultura, apresentamos
ainda uma reduzida drea de produgdo. Con-
tudo, o valor de exportacao é considera-
velmente elevado, em comparagao com
outras culturas.

A época de colheita dos espargos em Por-
tugal realiza-se de janeiro a maio (Figura 5).

Em Portugal existem vdrias Organizagoes
de Produtores (OP) que desempenham um
papel de extrema relevancia na concen-
tragdo da oferta, melhoria da comercializa-
¢do e ajuste da producdo a procura existen-
te, conducente a otimizagao dos custos de

Figuras-

produgdo e consequente estabilizagdo dos
precos no produtor. Além disso, estas orga-
niza¢des permitem o recurso a assisténcia
técnica aos seus associados e promovem
deste modo a aplicag@o de boas praticas
agricolas nas empresas.

A Cooperativa Agricola de Felgueiras come-
cou recentemente a apostar na cultura dos
espargos e em 2017 ja contava com 15 produ-
tores para um total de 22 ha. Esta Coopera-
tiva tem como visao assegurar uma boa
remuneracdo ao produtor. No ano passado
omercado Espanhol absorveu70% da produ-
¢do desta Cooperativa e o restante foi adqui-
rido pelo mercado nacional (Pereira, 2017).

O destino dos espargos portugueses é deci-
dido de acordo com o calibre dos mesmos:
calibre XL, ou seja, com mais de 16 mm se-
guem para o mercado espanhol, calibre L,
entre 10 e 16 mm sdo ideais para o mercado
nacional, e espargos com calibre inferior a
10 mm sao os mais semelhantes a espargos
selvagens, o que leva a sua preferéncia pelo
mercado inglés (Pereira, 2017).

“



2.2.3 - Principais Players

Como podemos verificar na Figura 6, Portu-
gal importa espargos essencialmente de
Espanha. No decorrer de 2016 Portugal ex-
portou para a Poldnia cerca de 99 ton de
espargo.

De referir que a produgdo de espargo em
Espanha estd maioritariamente (cerca de
2/3 da producdo) vocacionada para a induis-
tria.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima

Ha alguns anos que a Provincia de Granada
(Espanha) depende da cultura de espargo
como importante fonte de rendimento no
setor agricola. A cultura assegura aos agricul-
tores espanhdis uma estabilidade de precos
na campanha, ndo tendo oscilado mais do
que 10%, facto que leva a designacdo de “oro
verde”, destacando-se a importancia e
atratividade da mesma. Recentemente, em
Espanha tem-se notado umincremento das
dreas plantadas também nas regides de
Sevilha e Malaga (Ramos, 2017).

Figura 6 - Principais origens das importacdes e destinos das exportacdes de espargos - Portugal (2016)
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3-Consumo
3.1 - Consumo Nacional

Os espargos sao uma horticola que apre-
senta baixas calorias e constitui uma im-
portante fonte de vitamina K. Além disso,
apresenta poder anti-inflamatdrio e anti-
-oxidantes benéficos para a satide humana.

No que concerne a dados estatisticos re-
lativos ao consumo de espargo em Portugal,
nao se encontram disponiveis, uma vez que
o valor da produgao de espargos no nosso
pais é ainda muito reduzido. Por outro lado,
é um produto que ndo teve ainda grande
aceitacdo em Portugal devido ao seu prego,
um pouco elevado.

Figura7-
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———9 4-Comercializacao

4.1-Valorizagdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

Figura8-

O Modo Producdo Integrado (MPRODI) de-
fine-se como um sistema de producdo de
géneros alimentares de qualidade superior
que utiliza os recursos naturais de forma
sustentdvel e de forma a proteger o meio
ambiente, assegurando uma agricultura
vidvel alongo prazo. Neste sistema é funda-
mental a preservacao e aumento da fertilida-
de do solo e da biodiversidade assim como
orespeito e observacao dos critérios éticos
e sociais (Aguiar, Godinho & Costa, 2005).

Emrela¢do a producao vegetal é necessario
garantir um equilibrio entre o local da cultu-
ra, a variedade e o sistema cultural para se
conseguir obter uma produgdo com ade-
quada qualidade e quantidade simultane-
amente. Segundo o Decreto-Lei n.° 256/
2009, 0 material para planta¢do ou semen-
teira deve ser certificado, de modo a garantir
a sua homogeneidade e estado sanitdrio e
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a densidade de plantac¢ao ou sementeira
devem ser calculadas de acordo com as ca-
racteristicas edafoclimaticas da regido.

Para uma prética correta do modo de produ-
cao integrado deve-se registar no caderno
de campo todas as informagbes sobre
praticas realizadas na exploragao agricola,
desde os tratamentos fitossanitarios a todas
as operagoes culturais necessarias.

De modo a diferenciar e a valorizar os pro-
dutos provenientes de Producdo Integrada
é utilizado o simbolo da Figura 8.

4.1.2- Modo de Produgao Bioldgico

O Modo de Producdo Bioldgico (MPB) é
um sistema de produgdo, no qual sdo usadas
praticas culturais respeitadoras do ambien-
te, com as quais se tenta compatibilizar com
os ciclos e sistemas naturais. Promove a bio-
diversidade e protege os habitats da fauna
e flora, assim como assegura o bem-estar
animal, estando cada vez mais na ordem
de preferéncia dos consumidores, e encon-
tra-se sincronizado com o espirito da politica
de qualidade (DGADR, 2017).

O Modo de Produgao Bioldgico distingue-
-se da Produgado dita Convencional devido
a ndo utilizagdo de pesticidas e adubos
quimicos de sintese sobre as culturas, tal
como a ndo utilizagdo de organismos gene-
ticamente modificados (OGM).
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No pais ainda sao poucos os produtores de
espargos bioldgicos, no entanto a Coope-
rativa Agricola de Felgueiras ja tem um
produtor a vender este produto, para um
tipo de mercado especifico (Pereira, 2017).
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Os produtos que sao produzidos em MPB
sao facilmente distinguiveis dos restantes
através do logdtipo Europeu de Agricultura
Bioldgica (Figura 9).

Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

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

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

o Agricultura UE -ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeig;

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

Numero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)

¢ do Organismo de controlo e que certificou o
produto.

Ndo Pré-Embalados

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

Produtos com ingredientes de origem agricola bioldgicos

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

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

Figura 9 - Modo de Produg3o Biolégico da UE

—

PT-BIO-XX
———»  Agricultura Portugal/nao UE

Fonte: DGADR, 2017

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

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

Rotulagem de produtos biolégicos importados

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim Nao
v v

Obrigatdrio Facultativo

e Este tem sempre que ser acompanhado do
Numero de Cédigo do organismo de controlo.
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4.2 - Formas de Comercializa¢ao

Na Tabela 2 estdo descritas as principais for-
mas de comercializacdo dos espargos.

4.3 - Exigéncias Legais de Rotulagem

Segundo o Regulamento (UE) n.° 1169/2011
do Parlamento Europeu e do Conselho, de
25 de outubro de 2011, referente a prestacdo
de informagdo aos consumidores sobre os
géneros alimenticios, define-se rotulagem
como todas as indicagbes, men¢des, marcas
de fabrico ou comerdiais, imagens ou simbo-
los que se refiram a qualquer género alimen-
ticio que estejam presentes em qualquer

Tabela 2 - Tipos de Comercializagdo de Espargos

embalagem, documento, aviso, rétulo, anel
ou gargantilha que acompanhem ou se re-
firam a esse género alimenticio.

Arotulagem é um elemento essencial para
fornecer informagdo aos consumidores so-
bre os géneros alimenticios, garantindo des-
taforma que possam tomar decisdes consci-
entes e informadas, de modo a efetuar esco-
Ihas alimentares adaptadas as suas neces-
sidades e preferéncias. Além disso, a rotula-
gem também é essencial para informagao
relacionada com o0 armazenamento, prepa-
racao e consumo dos alimentos (Associacao
Portuguesa dos Nutricionistas, 2017).

Tipos de Comercializagdo de Espargos

Espargos embalados

Embalagens de Venda

Conservas de espargos verdes

Espargos a granel

Espargos brancos em lata

Espargos congelados




A rotulagem nutricional na venda de es-
pargos é ainda opcional, no entanto cada
vez mais os consumidores manifestam
interesse ao nivel da alimentacdo tornando
este elemento uma mais-valia que o produto
deve apresentar.

4.3.1- Informacao Minima Obrigatdria

As meng0es obrigatdrias para a rotulagem
de espargos, vendida avulso, sdo as se-
guintes:

¢ Denominag¢do ou nome do género
alimenticio, denominacdo legal ou
corrente do alimento, ou ainda a de-
nominagao descritiva. Aqui deve tam-
bém incluir-se o estado fisico em que
se encontra e o processo produtivo em
que se encontra (ex.: Espargos con-
gelados), sempre que aplicével;

¢ Indicagdo de todos os ingredientes, ndo
é obrigatdria desde que a denominagao
do género alimenticio seja exatamente
igual a denominacdo do ingrediente,
ou que permita inequivocamente deter-
minar a natureza do ingrediente (neste
Caso 0s espargos sao o proprio ingredi-
ente), ou todos os seus subprodutos;

¢ Condig6es especiais de conservacao
e/ou condi¢des de utilizagdo, (ex.: aqui
podemos referir que as conservas de
espargos verdes apresentam instrugbes
de conservacao, nomeadamente para
manter o pacote com liquido);
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¢ Nome ou empresa e endereco do ope-
rador responsavel pela informacao, o
nome ou a empresa responsavel pela
informacdo do género alimenticio. Se
esse nao estiver estabelecido na Unidgo
Europeia, serd entdao o nome do impor-
tador;

* Pais de origem ou local de proveniéncia;

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

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

e Lote, de acordo coma Diretiva 2011/91/UE.

No caso de o produto ter como finalidade
aimportacdo, as informacgdes obrigatdrias
incluidas no rétulo devem ser fornecidas ao
importador previamente a conclusao da
compra, esta informagdo também deve
estar disponivel em catalogos, fichas téc-
nicas entre outros.

4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Tem-se verificado uma procura crescente
por espargos nos meijos urbanos, facto
justificado pelo baixo nivel caldrico e elevado
teor em vitaminas e minerais, patente na
Tabela 3.
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Tabela 3 - Tabela Nutricional dos Espargos

Valor nutricional por 100 g

Energia 84 kJ (20 keal)
Gorduras Totais 0.1g
Gorduras Polinsaturadas 01g
Sédio 2mg
Potassio 202mg
Hidratos de Carbono 3.98
Fibra Alimentar 21¢
Aglcar .98
Proteinas 228
Vitaminas

Vitamina A 756 1U
Vitamina C 5.6 mg
Vitamina B6 0.1mg
Minerais

Calcio 24 mg
Ferro 2.1mg
Magnésio 14 mg

Fonte: Department of Agriculture, U.S., 2018

A declaragao nutricional fornece informa-
¢Oes sobre o seu valor energético e sobre
a presenca de determinados nutrientes de
um género alimenticio, o que facilita o
cumprimento das medidas nutricionais de
satde publica.

Segundo o Regulamento (UE) n.° 1169/2011,
ainformagao relevante em matéria nutrici-
onal deve constar no mesmo campo visual,
num formato tabular com os nimeros ali-
nhados, se 0 espaco do rétulo assim o per-
mitir. Pode também ser utilizado um forma-
to linear, caso o espaco ndo seja suficiente
para apresentacdo em quadro. As informa-
¢Oes sdo expressas por 100 g ou por 100 ml,
adicionalmente podem ser referidas por
porgao.
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

Seguranca alimentar é definida como o
conjunto de critérios de producdo, trans-
porte e armazenamento de géneros alimen-
ticios que tem como objetivo alcancar deter-
minados fatores fisico-quimicos, microbiold-
gicos e sensoriais padronizados, para que
os alimentos sejam aptos para o consumo
humano (Food Ingredients Brasil, 2008).
A seguranca alimentar é o modo de garantir
que os géneros alimenticios sao seguros
para os consumidores nao causando danos
a sua saude.

As medidas de qualidade e seguranca ali-
mentar devem ser implementadas desde o
“prado até ao prato”, ou seja, devem ser
integradas em toda a cadeia alimentar.

5.1- Requisitos Legais

Afim de garantir que sao cumpridos os cri-
térios de qualidade e seguranga alimentar
foi criado e aplicado pela primeira vez, em
1959, um sistema preventivo de controlo
de qualidade aplicado a todas as fases da
cadeia alimentar. Este sistema é denomi-
nado HACCP - Hazard Analysis and Critical
Control Points, que significa Andlise dos Peri-
gos e Controlo dos Pontos Criticos. O siste-
ma foi criado com o objetivo de garantir a
saude publica e salvaguardar a ocorréncia
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de acidentes alimentares, sendo aplicado
de modo a identificar os pontos criticos
(PCC) e as fases mais sensiveis dos proces-
sos, que possam levar a falta de seguranca
do produto, devido a contaminagdo fisica,
quimica ou microbioldgica (Afonso, 2006).

O HACCP estd dividido em 3 fases para po-
der serimplementado. A primeira fase con-
siste no estudo do produto, definindo as
suas etapas de processamento e a forma
como vai ser utilizado pelo consumidor; nu-
ma segunda fase (considerada a mais
importante) é necessario reconhecer e anali-
sar os perigos esperados, definir os PCC, e
os limites admissiveis. E também necessério
ter definidas solugGes para corrigir falhas
em caso de perda de controlo. Na ultima
fase coloca-se em pratica o método HACCP,
promovendo uma verificagdo com uma
adaptagdo constante do sistema (Afonso,
2006).

Tendo em conta a diversidade da oferta de
géneros alimenticios a disposi¢ao do con-
sumidor, é necessario investir na protecao
da saide humana, ao mesmo tempo que
se garante um funcionamento adequado
do mercado interno. Para este fim foi pu-
blicado o Regulamento (CE) n.° 178/2002,
que determina os principios e normas gerais
da legislagao alimentar, criou a Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos
e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios.
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Este Regulamento apresenta os seguintes
requisitos:

Os potenciais efeitos téxicos cumu-
lativos;

N&o sdo colocados no mercado quais-
quer géneros alimenticios que ndo se-
jam seguros.

Os géneros alimenticios ndo serao consi-
derados seguros se se entender que sdo:

a) Prejudiciais a satide;
b) Imprdprios para consumo humano.

Ao se determinar que um género ali-
menticio ndo é seguro deve-se ter em
conta:

As condi¢6es normais de utilizacdo
pelo consumidor do género alimen-
ticio, bem como todas as fases da pro-
ducao, transformacao e distribuicao;

As informagbes fornecidas ao consu-
midor, incluindo as que constam do
rétulo.

Ao determinar se um género alimenticio
é prejudicial a satide, deve-se ter em
conta:

N&o sé o provavel efeito imediato a
curto e/ou a longo prazo desse gé-
nero alimenticio no consumidor, mas
também nas geragdes seguintes;

As sensibilidades sanitarias especi-
ficas de uma determinada categoria
de consumidores, quando o género
alimenticio Ihe for destinado.

Quando se determina que um género
alimenticio é imprdprio para o consumo
humano, deve-se ter em conta se é ina-
ceitdvel para o consumo humano de
acordo com o fima que se destina, quer
por motivos de contaminagao de ori-
gem externa, quer por putrefacdo, de-
terioragdo ou decomposicao.

Sempre que um género alimenticio ndo
seguro faca parte de um lote ou remes-
sa de géneros alimenticios da mesma
classe, parte-se do principio que todos
os géneros alimenticios desse lote ou
remessa também ndo sejam seguros,
ando ser que numa avaliagdo ao porme-
nor ndo haja provas que oresto do lote
Nao seja seguro.

Sao considerados seguros, os géneros
alimenticios que estejam em confor-
midade com as disposi¢des comuni-
tarias especificas que regem a sua se-
guranga.

A conformidade de um género alimen-

ticio com as disposi¢des comunitarias
especificas que lhe sdo aplicaveis, ndo
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vai impedir as autoridades competentes de
tomar medidas adequadas para impor
restrices a sua colocagao no mercado, sem-
pre que existirem motivos em que apesar
da conformidade o género alimenticio ndo
é seguro.

Na auséncia de disposi¢des comunitdrias
especificas, os géneros alimenticios sao
considerados seguros quando estiverem
em conformidade com as disposi¢des comu-
nitarias especificas do Estado-Membro.

Atualmente € aplicado o Regulamento (CE)
n.° 852/2004 relativo a higiene dos géneros
alimenticios que obriga todas as empresas
do setor agroalimentar aimplementar o sis-
tema HACCP, o que torna possivel e mais
confidvel a circulacdo de produtos no espa-
¢o comunitario.

No Anexo | do mesmo Regulamento sdo
descritas as disposicOes gerais de higiene
aplicaveis a producao primaria e operacbes
conexas, que se focam principalmente na
garantia da seguranga alimentar através do
controlo e prevencao de contaminagdes do
ar, solos e dgua, pelos produtos fitofarma-
cos e biocidas.

Uma vez que, em geral, na exploracao pri-
madria ndo é possivel a aplicacao do sistema
HACCP, este Regulamento promove a ela-
boracgao de cddigos nacionais de boas prati-
cas para incentivar a utilizagao de praticas
higiénicas nas explora¢des agricolas.
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Os cddigos de boas préticas sao aplicados
de forma setorial e vao sendo desenvolvidos
por associagdes de produtores, destinando-
-se a ser usados de forma voluntaria pelos
produtores de espargos para a colocacao
no mercado. Neste particular, a cultura de
espargos enquadra-se no “Cddigo de boas
praticas de higiene na producdo primdria
de hortofruticolas frescos” que pode ser
consultado em http://www.dgadr.gov.pt.

A Comissao Europeia, publicou em outubro
de 2017, um documento de “Orientacdo de
boas praticas de higiene na producao pri-
maria de frutos e produtos horticolas fres-
cos”. Embora se destine diretamente aos
produtores, pode igualmente ser utilizado
por inspetores oficiais durante as suas
auditorias.

Segundo um comunicado da Comissao
Europeia, este documento de orientagao,
publicado no Jornal Oficial da Unido
Europeia, destina-se a ajudar os produtores
(independentemente da sua dimensdo) na
producdo primaria a aplicarem de forma
correta e uniforme os requisitos de higiene
relativos a producdo e ao manuseamento
dos frutos e produtos horticolas frescos.
O 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

Atualmente estamos inseridos numa cadeia
alimentar complexa e de grande dimensao,
onde a probabilidade dos alimentos apre-
sentarem perigos aumenta. Os géneros ali-
menticios podem conter agentes bioldgicos,
quimicos ou fisicos com potencial para pro-
vocar um efeito nefasto na satide dos consu-
midores. Estes agentes alteram a composi-
¢ao e as caracteristicas dos alimentos e co-
mo consequéncia torna-se necessario preve-
nir e controlar a sua presenca.

Perigos Bioldgicos

Na producdo de horticolas, como os espar-
gos, cerca de 90% das doengas transmitidas
por alimentos sao provocadas por micror-
ganismos (ASAE, 2009). Os perigos biolé-
gicos sao 0s que apresentam maior risco a
inocuidade dos alimentos. Estes compre-
endem bactérias, virus e/ou parasitas que
se desenvolvem rapidamente quando sub-
metidos a condi¢bes favordveis, como por
exemplo a presenca de dgua, oxigénio, tem-
peraturas entre 15 e 37°C.

Estes perigos sdo transmitidos devido a
utilizagdo de praticas erradas nas ultimas
etapas da sua confe¢do ou distribuicao.

De forma imediata para a saide humana
sdo considerados os mais perigosos, pois
sao responsdveis por doengas como intoxi-
ca¢des alimentares ou infecGes e também
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os mais dificeis de controlar uma vez que
nao sdo visiveis a olho nu. Varios destes peri-
gos podem ser destruidos por processos
térmicos ou evitados através de préticas de
manipulagdo e armazenamento adequadas
dos alimentos, assim como boas praticas
de higiene, fabrico e controlo adequado de
temperaturas.

De acordo com a Autoridade Europeia para
a Seguranga dos Alimentos, as contami-
nagdes microbioldgicas nos produtos horti-
colas ocorrem principalmente em 3 fases:

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

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

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

No Regulamento (CE) n.° 1441/2007 sdo
definidos para os diferentes géneros
alimenticios, os respetivos critérios
microbioldgicos de seguranga além de ser
definida a aceitabilidade de um produto
ou de um lote de géneros alimenticios
colocados no mercado e sao estabelecidos
os critérios de higiene dos processos. No
entanto, no caso dos espargos frescos,
ndo cortados nem transformados ndo se
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torna necessario a realizagao de testes
regulares de amostragem.

Perigos Fisicos

Em todas as fases de producdo, desde a
produgdo primdria até ao ponto de venda
ao consumidor, é fundamental que sejam
cumpridas todas as regras de higiene. Desta
forma, todos os intervenientes da cadeia
tém de ter nocdo que os perigos fisicos sdo
também dos mais referenciados como po-
tenciais responsdveis de colocar em perigo
a saude do consumidor.

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

Os perigos fisicos encontrados princi-
palmente nos géneros alimenticios cons-
tituem um vasto tipo de materiais, como é
o caso de fragmentos de vidro, de metal e
de madeira, de fragdes de plastico resul-
tantes de coberturas da cultura, borracha,
pedras, areias, fitas de rega, pecas de bi-
jutaria e outros objetos pessoais dos mani-
puladores, pragas, entre outros.

Estes tipos de perigos sao considerados
menos perigosos, pois sdo mais faceis de
detetar tanto pelos operadores econd-
micos, como pelo consumidor. As suas con-
sequéncias raramente sao fatais, mas quan-
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do ndo identificados e ingeridos poderao
causar lesdes orais, como quebra de dentes,
traumas no esdfago, abdémen ou outros
drgaos associados ao sistema digestivo,
perfuracOes entre outras complicagdes para
a sadde dos consumidores.

Na produgdo primaria estes perigos podem
ser evitados através de uma cuidada inspe-
cao e utilizagao de técnicas de vigilancia apli-
cadas pelo produtor.

Do ponto de vista legal os perigos fisicos
sa0 0s Unicos que nao sao regulamentados.

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos, ao contrario dos an-
teriores, sdo mais dificeis de detetar e de
eliminar do processo de producao.

Apenas uma pequena parte dos quimicos
mais usados foi até agora rastreada para a
detecdo de potenciais efeitos nocivos para
a salide humana, como toxicidade ao nivel
da reproducao ou do sistema imunitdrio ou
acdo carcinogénica (ASAE, 2009).

O grande problema deste tipo de perigos
é que inevitavelmente podem aparecer no
meio ambiente através da sua ocorréncia
no solo, como exemplo os metais pesados,
as descargas diretas de processos indus-
triais, o processamento inadequado de lixos,
lixiviaces devido a aplicagdo de pesticidas,
entre outros.



Os compostos naturais, tanto de origem
animal, como vegetal, também podem cau-
sar riscos quimicos, além disso os materiais
que sdo usados em contacto com os ali-
mentos também poderdo ser uma fonte de
contaminagao, como sao exemplo os con-
servantes adicionados aos alimentos.

Antes da instalagdo da cultura podera ser
interessante identificar fontes de conta-
minagao provenientes do meio ambiente,
erealizar uma avaliacao de potenciais riscos
associados a zona de producao, embala-
mento e zonas limitrofes.

5.3 - Sistemas de Certificacao

Por vezes, o aspeto do alimento que os
consumidores compram ndo traduz a qua-
lidade do mesmo. Para assegurar de forma
adequada uma gestdo da qualidade e se-
guranga alimentar, os operadores do setor
alimentar podem, de forma voluntdriaimple-
mentar um processo de certificacdo.

A certificacdo é um processo que consiste
numa garantia por escrito, sobre um deter-
minado produto, processo ou servico que
se encontra conforme certos requisitos es-
pecificos.

Anivel global, o recurso a certificages tem
crescido exponencialmente. Estas certi-
ficagbes garantem uma vantagem compe-
titiva, pois passam a ser alvo de confianga
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do consumidor e a ser produtos preferidos
no ato da compra.

As certificagdes também garantem outros
beneficios para os produtores, tal como
contribuir para o incremento da compe-
titividade no mercado global, funciona como
marketing para promover o produto ou a
imagem da empresa, facilita 0 acesso amer-
cados, facilita a identificagdo de processos
de melhoria interna, ¢ uma forma de consci-
encializagdo dos membros da empresa
acerca do conceito e importancia da quali-
dade.

Existem varios sistemas de certificagdo,
alguns serdo descritos seguidamente.

GlobalGAP - é uma certificacdo de cardter
voluntario, criada em 1997, e reconhecida
pela GFSI - Global Food Safety Initiative, com
afinalidade de promover e garantir a pratica
de uma agricultura segura e sustentavel.
Esta certificacdo é uma referéncia nos siste-
mas de Boas Préticas Agricolas. O GlobalGAP
é tido como referéncia em todo o mundo
e é baseado numa parceria entre produtores
agricolas e retalhistas que fixaram normas
e procedimentos de certificacdo eficientes.

Este sistema é considerado “pre-farm-gate”,
ou seja, atua antes da saida da producdo
abrangendo todas as atividades agricolas e
terminando na saida da exploragao.
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A certificagdo GlobalGAP pretende demons-
trar aos consumidores que na producdo
alimentar realizada nas exploragdes € tida
em considerac¢do a redugdo dos impactos
negativos no meio ambiente na realiza¢do
das operacdes agricolas. Com essa finali-
dade € controlada e reduzida ao minimo a
aplicacdo de produtos fitofarmacéuticos, e
hd uma abordagem responsdvel nas ques-
tOes relacionadas com a salide e bem-estar
dos trabalhadores e dos animais.

O GlobalGAP atua em 3 ambitos de pro-
dugdo: a hortofruticultura, a pecudria e a
aquacultura. Esta certificacdo utiliza como
referéncia o conjunto de Boas Praticas
Agricolas que é avaliado anualmente.

A‘“marca” GlobalGAP (Figura 10) ndo é mui-
to visivel para os consumidores, sendo desti-
nada ao uso de empresa para empresa.
A certificacdo baseia-se num sistema de
verificagdo independente, Unico e reconhe-
cido (Santos, Falcato & Simdes, 2009).

Figura 10 - Log6tipo GlobalG.A.P.

GLOBALG AP

Global GRASP - Global GAP Risk Assessement
on Social Practice é um sistema de certifi-
cagao criado com o objetivo de comple-
mentar a certificacdo GlobalGAP e tem
como foco principal as pessoas. Deste mo-
do, pretende impor um bom sistema de
gestdo social, definindo os requisitos mi-
nimos necessarios para a mao-de-obra na
producdo primaria (Global GAP, 2018). Este
sistema comeca a ser uma exigéncia dos
mercados de exportacao e é por isso uma
certificac@o a ter em conta por parte da
produgdo.

Figura 11 - Logétipo Global GRASP

Field to Fork é um referencial de boas prati-
cas agricolas criado pela Marks & Spencer,
aplicado a producao e embalamento de
produtos hortofruticolas (Figura 12).

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



Neste referencial, os produtos sao divididos
em 4 categorias diferentes e cada categoria
apresenta requisitos para os produtos que
inclui. Os espargos sao incluidos na categoria
4, uma vez que sdo produtos hortofruticolas
que sdo sempre cozinhados.

M=o

Field to Fork

Figura12-

- Este sistema criado pela ca-
deia de distribuicao inglesa pretende as-
segurar a utilizacdo de boas praticas agrico-
las na producdo dos produtos frescos e ja
é aplicado em todo o Mundo (Figura 13).

Neste sistema de certificacdo, os produtores
sdo classificados em 3 niveis diferentes con-
soante a pontuagao que obtém na auditoria,
sendo sempre incentivados a melhorar, su-
bindo do nivel basico “Bronze”, ao nivel inter-
médio “‘Silver” até o nivel superior “Gold”.

A maior vantagem desta certificacdo é que
todos os produtores que a obtenham ficam
aptos a fornecer a Tesco (Apcer Portugal,
2018).

O cddigo a seguir pelos fornecedores é
dividido em 7 pontos: o uso racional de pro-
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dutos de protecao de plantas; uso racional
de fertilizantes e adubos; prevencdo da
polui¢ao; protecdo da satide humana; uso
eficiente de energia, agua e outros recursos
naturais; reciclagem e reuso de materiais;
epreservacao da paisagem e vida selvagem.

Figura13-

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

, (Figura
14) que é genericamente semelhante ao
GlobalGAP, no entanto € mais vantajoso no
Reino Unido e pode ser apresentado no
rétulo dos produtos.

Figura14 -
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BRC - British Retail Consortium, foi criada
em 1988, pela associa¢do de retalhistas
britanicos e descreve as exigéncias propos-
tas para a producdo, embalamento, armaze-
namento e distribuicdo de alimentos visando
proteger a salide dos consumidores.

Os padrdes da certificagdo BRC sdo uma
referéncia para a industria alimentar a nivel
mundial.

O BRC apresenta beneficios para a seguran-
¢a dos alimentos, pois esta certificacao
pressupOe a implementacdo da metodo-
logia HACCP, sendo por vezes combinada
com a norma ISO 9001, obriga a auditorias
de boas préticas de fabricacdo, garantido a
consisténcia em processos de auditoria.
Esta certificacdo (Figura 15) promove uma
maior resiliéncia, transparéncia e rastreabi-
lidade da cadeia alimentar, assim como
desenvolveu um sistema para reduzir a frau-
de alimentar (BRC Global Standards).

Este referencial constitui uma importante
porta de entrada para o mercado britanico.

Figura 15 - Logotipo BRC

IFS - International Featured Standard é um
referencial criado pela associagdo dos mem-
bros da federa¢do alema de retalhistas.
A sua finalidade consiste em permitir uma
abordagem uniforme na avaliagdo dos siste-
mas de qualidade e seguranga alimentar
dos fornecedores. Esta norma € aplicada
em todas as etapas de processamento de
alimentos e é baseadano HACCP e nanorma
ISO.

Esta certificagao é fundamental para em-
presas que tencionem exportar produtos
para o mercado alem&o e francés.

As principais vantagens da IFS sdo o facto
de ser uma norma comum com um modo
de avaliacdo uniforme, trabalhar com entida-
des de certificagdo, conferir transparéncia
em toda a cadeia de fornecimento, assegu-
rar a comparabilidade e diminuir as despesas
e 0 tempo para os fornecedores e para os
retalhistas (IFS - International Featured
Standards).

O documento base do referencial IFS
esta dividido em 4 partes principais:

* Protocolo de auditoria (descreve os re-
querimentos especificos realizados em
organiza¢des que envolvem auditores
certificados pela norma IFS);

* Requisitos técnicos (detalha as cldusulas
sobre as quais as empresas serao au-
ditadas);



¢ Requisitos para organismos de acredi-
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tacdo (pormenoriza os requisitos que

o proprietdrio tem de cumprir para os
organismos de certificagdo garantirem
a aplicagdo padrdo da norma);

e Auditores e Relatdrio (descreve informa-
¢ao mais pormenorizada para os orga-
nismos de certificacdo) (Gomes, 2010).

Figura 16 - Logotipo IFS

*IFS

Food

Exemplos de Certificag6es aplicaveis a qualquer organizagao da cadeia agroalimentar

* Modo de Produgao Biolégico
* HACCP - Codex Alimentarius

e Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

Produgédo Primaria

¢ Modo de Produgao Biolégico

¢ Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

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

e LEAF (Fornecedores do Waitrose)

e Codex Alimentarius

Industria

e Codex Alimentarius
e BRC (British Retail Consortium)
e IFS (International Food Standard)

Embalagens (Primarias)

¢ BRC IOP Global Standards for
Packaging and Packaging Materials

* FSSC 22000 Pack

¢ IFS PAC

Distribui¢do

¢ BRC Global Standard for Storage
and Distribution

o IFS Logistics - International Featured
Standards

o IFS Broker - International Featured
Standards
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6 - Internacionaliza¢ao
Normas de Exportacao

Atualmente, com a rdpida evolucdo dos
mercados e a procura constante dos consu-
midores pela “novidade”, as empresas do
setor agroalimentar tém de estar constan-
temente a adaptar-se as circunstancias em
seu redor.

Neste contexto, a entrada da empresa no
mercado externo, pode por vezes ser a me-
Ihor estratégia a adotar pelas empresas
para conseguirem expandir e continuar em
competicao.

Ha vdrias etapas que a empresa tem de
percorrer até se tornar internacional.

Inicialmente, antes da empresa comegar a
definir a sua estratégia de internaciona-
lizacdo é fundamental que sejam analisados
05 seus recursos, competéncias, capacidades
financeiras, fatores competitivos e dife-
renciadores, forcas e fraquezas, tal como as
oportunidades e ameagas potenciais do mer-
cado de destino. Para arealizacao desta ava-
liagdo muitas empresas recorrem a uma
andlise SWOT, descrita na Figura 17.

Figura 17 - Analise SWOT

OPORTUKIDADES

FORGAS

FRAQUEZAS AMEACAS

Posteriormente ao estudo dos pontos fortes
e fracos, a empresa tem de definir os merca-
dos, o produto, o preco, a distribuicdo e os
segmentos alvo com os quais tenciona tra-
balhar, através da elabora¢ao de um plano
de marketing.

Para a escolha destes pontos essenciais, a
empresa precisa de ter bem definido o “por-
qué” de se internacionalizar, normalmente
as razdes prendem-se em rentabilizar inves-
timentos anteriores, entrar em economias
de escala com crescimento rapido do negé-
cio, ultrapassar concorrentes internos, ex-

pansao do negdcio, entre outras.

Na fase seguinte, torna-se necessdrio definir
quais os paises escolhidos para exportar.
Para isso é necessdrio realizar um estudo
prévio sobre o potencial de crescimento do
mercado alvo exterior, a regulamentagdo
industrial, laboral, etc., a estabilidade social
do pais, tal como as suas leis e politicas pibli-
cas que afetem de forma direta a atividade
de exportagdo.

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

¢ Recolha de Informacdo (neste parti-
cular, aconselha-se a consulta de fichas
de mercado de diferentes paises dispo-
niveis na pagina eletrénica da Agéncia
para o Investimento e Comércio Ex-
terno de Portugal (AICEP): http://www.
portugalglobal.pt/PT/Biblioteca/);



* Processar os dados e extrairainformacao.

O ultimo passo a realizar apds definir o
mercado alvo é a abordagem do mercado
externo, que pode ser feita através de
exportacao direta, com umarede prépria de
exportagao, ou por exportacao indireta, ou
seja, através de um intermedidrio internaci-
onal, ou um local que apoia a distribuicao e
venda de produtos, ou uma abordagem
através de parcerias chave (Jesus, 2009).

Para a abordagem ao mercado externo é
necessario identificar os canais de distri-
buicdo, tendo em consideragdo as seguintes
fases:

¢ Recolha de informagdo sobre o retalho;

e |dentificagdo dos canais de distribuicao
existentes e selecdo dos mais ade-
quados;

e Participacdo em feiras sectoriais;
e Estabelecimento de contratos de parceria.

Concluindo, para um planeamento cuidado
do processo de internacionaliza¢do deve-
mos avaliar alguns fatores como a estrutura
produtiva que deverd estar preparada para
responder a varias solicitagbes dos mer-
cados internacionais devido as suas espe-
cificagOes.

O consumo internacional de espargos é
superior ao nacional e por esse motivo a
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empresa deve estar preparada para o aumen-
to do volume de encomendas, devendo res-
peitar os prazos de entrega, mantendo a
qualidade. Outro fator é a estrutura de
marketing e portfélio de produtos, em que
os produtos a exportar tém de estar adapta-
dos aos mercados a abordar, a informacao
sobre o produto e o produtor deve estar ade-
quada alingua do pais ou em alternativa em
Inglés, o que vai demonstrar profissionalismo
einteresse efetivo pelo mercado em questdo.

Por Ultimo, para que uma empresarealmente
possa comegar a exportar devera cumprir
varios requisitos tais como, a emissdo da
fatura Proforma, emissdo da fatura final,
relatérios de andlise do lote a exportar, bem
como outros documentos exigidos, a saber:

e Packing list - lista com as caracteristicas
dos volumes que fazem parte de uma
carga, destinada a auxiliar a identi-
ficagdo e fiscalizagdo dos diferentes
volumes e seu desalfandegamento.

e Certificado de livre venda - documento
que atesta a legalidade da producdo e
da comercializagao do produto em causa
no pais de origem para efeitos de regjsto
e/ouimportacdo no pais de destino.

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

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

No processo de internacionaliza¢do as pre-
feréncias de cadamercado por determinada
rotulagem, calibre do produto, tipo de em-
balagem, encaixotamento e paletizagdo,
determina muitas vezes uma alteragdo no
processo produtivo da empresa, o que pode
levar a criagdo de referéncias novas. Tudo
isto acarreta um custo acrescido para a
empresa e, por esse motivo, o custo dos
produtos para exportacdo é geralmente
superior ao do mercado nacional.

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
sempre cuidados acrescidos quando se trata
de exportar.

No processo de exportacao o produto deve
ser transportado para grande distancia por
via terrestre ou via maritima em contentor.
Desta forma, serd mesmo necessario “preve-

@

nir do que remediar”, com a utilizagao de
caixas de cartdo com alguma robustez, em
que a disposicao das caixas, juntamente
com a pelicula de plastico, devera garantir
a estabilidade e protecao da palete durante
a viagem até chegar ao destino.

Um dos critérios a ter em conta igualmente
na escolha do mercado a abordar € a dis-
tancia, pois estamos a falar de um produto
alimentar que se estiver sujeito a alteracbes
drasticas de temperatura, pode colocar em
causa a qualidade ou até a seguranca ali-
mentar. E pois imprescindivel assegurar que
o produto seja mantido em condicOes ideais
de transporte e armazenamento, utilizando
sempre que necessario contentores refri-
gerados, obrigando assim a escolher um
operador logjstico ou transitdrio experiente
e sensivel a estas questdes, garantindo a
chegada do produto em perfeitas condicGes
ao cliente.
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