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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 agen-
tes do setor agricola, em particular os asso-
ciados da AJAP, de um conhecimento mais
aprofundado sobre a caracterizagdo da ma-
turidade dos mercados (nacional e interna-
cional) de cada uma das culturas em apreco,
bem como divulgar exigéncias e especifi-
cidades legais e de qualidade e seguranca
alimentar no que respeita a comercializacao
dos produtos em fresco e transformados.

A cultura do figo-da-india insere-se no con-
junto de culturas consideradas emergentes,
o qual foi aferido através da realizacao de
inquéritos a nivel nacional, por parte dos
técnicos da AJAP, junto de organismos e
instituicbes de referéncia do setor, tendo
em conta a atual conjuntura, ou seja, consi-
derando as culturas que se destacam pela
componente de inovagao aliada a renta-
bilidade da exploragao agricola, aumentan-
do assim a competitividade do setor.

Para a elaboracdo deste manual, foram con-
sultadas diferentes fontes bibliograficas,
bem como especialistas que contribuiram
de forma determinante para a valorizac¢do
da cultura do figo-da-india.
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1-A Cultura
1.1- Breve Descricao

A figueira-da-india é uma planta da familia
Cacteacea, da ordem Caryophyllales e do
género Opuntia.

As diferentes variedades de figueira-da-india
sdo origindrias principalmente de zonas
tropicais da América, nomeadamente do
México. No entanto, existem varias varieda-
des de figueira-da-india provenientes de
outras zonas do globo como Africa do Sul,
Marrocos e Israel.

As caracteristicas da figueira-da-india sdo
muito variadas em termos da forma,
tamanho e presenca de espinhos nos cla-
ddédios, assim como no tamanho e cor dos
frutos e da polpa. A figueira-da-india é um
arbusto que pode atingir até 5 m de altura,
com um sistema radicular carnudo, densa-
mente ramificado e muito extenso, poden-
do atingir, lateralmente, até 10 a 15 m da
base da planta.

As flores da figueira-da-india sdo hermafro-
ditas e actinomorfas, tém numerosas sé-
palas e pétalas agrupadas num tubo polinico
e desenvolvem-se no bordo superior dos
cladddios. Estas sao grandes e vistosas, com
6 a 8 cm de diametro e 3 a 4 cm de largura,
asua cor é variavel entre o amarelo, verme-
Iho ou branco, sendo que apds a fecundagao

®

é possivel observar a mudanga de cor das
flores em algumas variedades.

Os frutos sdo ovoides, globosos ou cilindri-
cos, com 6 a 8 cm de comprimento. A cor
é originalmente verde evoluindo com a
maturagdo para branco-esverdeada, amare-
lada, alaranjada ou arroxeada. A polpa é
gelatinosa, doce e com muitas sementes
de tegumento duro.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1- Clima

A distribuicdo global da figueira-da-india é
um indicativo da sua grande adaptabilidade
a varios climas e solos. Contudo, zonas com
climas dridos e semidridos apresentam
condi¢6es como baixa pluviosidade e tem-
peraturas elevadas, que levam a uma dimi-
nuicao da produtividade da cultura.

A temperatura média anual para a cultura
da figueira-da-india situa-se entre 15 e 18°C,
sendo que durante o periodo de diferen-
ciacdo dos gomos florais sdo necessdrias
temperaturas médias entre 15 a 25°C.

Devido ao metabolismo CAM (metabolismo
acido das crassuldceas) da figueira-da-india,
a taxa de utilizagdo de agua € muito efici-
ente, necessitando para o seu crescimento
e desenvolvimento saudavel de uma
precipitacdo anual minima de 400 mm.



A exposicao solar € um fator importante na
floracdo e frutificagdo dos frutos, ndo exis-
tindo frutos nos cladédios que crescam em
zonas sombrias.

1.2.2 - Solos

A figueira-da-india tem uma grande adap-
tabilidade a vérios tipos de solos, contudo
os melhores solos aparentam ser de origem
calcaria, com elevado teor de cdlcio e potds-
sio, boa drenagem, profundidade superior
a 30 cm, pH entre 6,5 e 8,5 e salinidade
inferior a 50 a 70 mol/m3.

1.3 - Ciclo Bioldgico

O crescimento vegetativo e reprodutivo da
planta ocorre durante a primavera, conso-
ante a diferenciacdo das aréolas, para a
formagao de cladddios, raizes aéreas ou
flores. Para que ocorra o aparecimento das
aréolas é necessdria uma boa exposicao
solar dos cladédios.

1.3.1- Floracao

A diferenciacdo floral das aréolas ocorre
num periodo muito curto, iniciando-se 50 a
60 dias apds a ativacao do meristema e fi-
nalizando com o inicio da antese. Os bot6es
florais emergem na primavera quando as
temperaturas médias mensais ultrapassam
0s 16°C. A antese tem uma dura¢do média
de 21a 47 dias, mas pode durar, em alguns
casos, até 75 dias. Em Portugal, o apare-
cimento dos botdes florais ocorre em marco
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ou abril e a dntese ocorre durante os meses
de maio ajulho.

1.3.2 - Frutificacdo

O crescimento dos frutos ocorre de 70 a150
dias consoante a variedade, o ambiente e
a época de producao, sendo que na produ-
¢ao de inverno o periodo de desenvolvi-
mento do fruto é maior que durante a pro-
dugao de verdo.

Durante o desenvolvimento dos figos-da-
-india é possivel distinguir trés fases: o cres-
cimento em matéria seca da casca, o desen-
volvimento em matéria seca das sementes
e o desenvolvimento da polpa, durante a
ultima fase. A maior parte do crescimento
do fruto em termos de comprimento, lar-
gura, peso e volume ocorre durante os pri-
meiros 20 a 30 dias apds a antese. Enquanto
cerca de 59 a 90 dias apds a antese o
crescimento dos frutos cessa.

A maturagao dos figos-da-india ndo ocorre
de forma simultanea, uma vez que as fases
do ciclo vegetativo em que ocorre o abro-
Ihamento e floracdo ndo sdo uniformes.
Assim sendo, esta ocorre num periodo de
20 a 40 dias, podendo, ocasionalmente, ser
mais demorado.

1.4 - Tecnologias de Producdo
As tecnologias de produg¢do na cultura

do figo-da-india tém evoluido de modo
aresponder as necessidades de mercado,
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durante o maior tempo possivel, e a compe-
tir com paises como o Chile e Israel, onde a
figueira-da-india produz uma segunda
floragdo natural, promovida pelas condices
edafocliméticas, e consequente época de
frutificagdo.

Em Portugal tém sido implementadas pra-
ticas que permitem deslocar as épocas de
produgdo através do recurso a técnicas agro-
némicas que alteram o ciclo bioldgico das
plantas, nomeadamente, o prolongamento
da época de floracdo da plantacdo, promo-
vendo uma floracdo tardia de algumas zonas
da cultura.

1.5 - Principais Variedades

O método mais utilizado de propagacao da
figueira-da-india é através de estacas de
cladédios que podem ser retiradas de cladd-
dios de 1 ou 2 anos, contudo os cladddios
com um ano tém uma maior capacidade de
enraizar produzindo rafzes mais longas.

Existem diversas espécies de figueiras-da-
-india comestiveis, contudo a mais utilizada
comercialmente, em todo o mundo € a
Opuntia ficus-indica. Algumas das variedades
desta espécie utilizadas mundialmente sdo:

* Meyers: variedade proveniente da Africa
do Sul, pouco espinhosa, de cor verme-

Iha na pele e polpa cor de rosa;

* Morado: variedade originaria da Africa

do Sul, de cor verde na pele, polpa bran-
ca e pouco espinhosa;

¢ Aissa: variedade pouco espinhosa, de
origem em Marrocos, com pele amare-
la, polpa cor de laranja;

¢ Verde (criolla): variedade chilena espi-
nhosa, de pele e polpa verde.

1.6 - Particularidades do Cultivo
1.6.1- Plantacao

A data de plantagao deve ter em consi-
deragdo a disponibilidade de agua, a tempe-
ratura e a precipitacdo, devendo o solo estar
humido para que haja um melhor desenvol-
vimento das raizes e do cladddio. Assim sen-
do, em Portugal a melhor época para plantar
é o inicio da primavera.

O desenho de plantagdo deve ter em consi-
deracdo a drea Util de plantagdo, as condi-
¢Oes ambientais, como a intensidade da luz,
declive do terreno e a exposicao solar dos
cladddios, o hdbito de crescimento, o siste-
ma de conducao, o controlo de pragas, a
capacidade produtiva do solo e o tipo de
nutricdo a implementar.

Na cultura da figueira-da-india devem ser
evitadas densidades de plantacdo elevadas
por favorecerem o desenvolvimento de co-
pas densas, que exigem podas mais frequen-
tes e intensas para que ndo exista uma dimi-



nui¢ao da produtividade da exploracao.
As densidades de plantacdo utilizadas atual-
mente variam entre 289 a 833 plantas por
hectare.

1.6.2 - Rega

Apesar de a cultura da figueira-da-india
ser muito resistente a condi¢des de seca,
a satisfacdo das necessidades hidricas é
muito importante para o desenvolvimen-
to de frutos em quantidade e qualidade,
sendo normalmente necessarios cerca
de 300 a 600 mm de dgua anuais.

Para além dos aspetos relacionados com
0s quantitativos de precipitagdo anual,
outros fatores a ter em consideragao
para definir as necessidades de rega na
cultura da figueira-da-india sao a tecno-
logia de producdo e o sistema de rega.

Os métodos de rega mais indicados para
a cultura do figo-da-india sdo a microas-
persao, que permite atingir uma ampla
drea de rega utilizando baixos volumes
de 3gua e custos, e a rega gota-a-gota,
que deve ser muito bem monitorizada
para que ndo ocorra lixiviagao de nutrien-
tes e o aparecimento de putrefacdes nas
raizes. A utilizacdao de sistemas de rega
por alagamento deve ser evitada por
promoverem a lixiviagdo dos nutrientes
do solo e a putrefagdo das raizes.
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1.6.3 - Poda

A poda da figueira-da-india tem como
principais objetivos aumentar a drea de
exposicao solar, facilitar operag¢des cultu-
rais e controlar o tamanho da planta.
Consoante a idade da planta¢do ou a
época produtiva, podemos ter diferentes
técnicas de poda: poda de formacao, de
frutificacdo, de manutencdao e de rejuve-
nescimento.

¢ A podadeformacdo realiza-se durante
o primeiro ano apds a plantagdo e
tem como objetivo direcionar o cres-
cimento vegetativo, de modo a que
a figueira-da-india cresca da forma
desejada, através da conducgao das
plantas em sebe ou em vaso;

¢ A poda de frutificagdo ou monda tem
como objetivo diminuir a carga fruti-
fera dos cladddios para que os frutos
produzidos obtenham o peso, tama-
nho e qualidade impostos pelo mer-
cado;

Os principais objetivos da poda de
manutencdo sdo permitir a penetra-
¢ao de luz no interior da copa, expon-
do o maximo nimero de cladédios
a luz solar, facilitar operagdes cultu-
rais, como a poda de frutificacdo,
scozzolatura e colheita, e otimizar a
qualidade dos frutos;
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 Apoda de rejuvenescimento é feita em
plantacoes envelhecidas ou fracas onde
existe senescéncia da copa com dimi-
nui¢ao ou oscilagdes no rendimento,
sendo realizada através do corte a 50
cm de altura deixando entre 3 a 4
cladédios de suporte bem espacados.

A poda deve ser realizada no inicio da pri-
mavera ou no final do ver&o, evitando perio-
dos frios e chuvosos, que promovem o
aparecimento de putrefagdes e escamagao
dos cladédios. A poda apenas deve ser
realizada no verao quando o objetivo é esti-
mular o crescimento de verdo ou para a eli-
minacao de cladddios que estejam sobre
cladddios férteis, de modo a aumentar a
exposicdo solar destes.

1.7 - Colheita

A produtividade de uma exploracdo de figo-
-da-india varia consoante os sistemas de
producdo utilizados. A produtividade de
uma cultura de figo-da-india varia entre 1a
5 ton/ha, segundo um método tradicional,
e 15 a 30 ton/ha em explora¢des com préti-
cas culturais intensivas.

Amaturacdo dos frutos da figueira-da-india
nao é simultanea, uma vez que esta depen-
dente do momento em que ocorre o abro-
lhamento e a floragao, podendo realizar-se
durante 20 a 40 dias. Em Portugal, a colheita
dos figos-da-india ocorre entre os meses de
julho a outubro.

@

A colheita dos frutos € realizada manual-
mente durante o periodo noturno até ao
inicio damanhg, altura em que hd uma maior
facilidade do corte, maior resisténcia a
danos, maior manutenc¢ao da turgéncia dos
tecidos do fruto e em que os gloquidios
apresentam-se mais himidos e presos ao
fruto.

Um dos parametros que permite aferir do
estado de maturagao dos frutos para a
colheita comercial é a mudanga da cor da
casca entre 80 e 90%. Se a colheita for rea-
lizada no estado de maturacao completo
dos frutos, estes estdo mais suscetiveis a
danos de manuseamento, o que ird reduzir
drasticamente o tempo para ser comer-
cializado.

A colheita pode ser realizada com recurso
a diferentes técnicas. Através de giro ou
torcdo, por corte rente a inser¢ao ou por
corte de um pequeno pedaco do cladddio
ligado ao fruto, sendo esta a técnica mais
utilizada para a comercializacdo de figos-
-da-india por proteger a porcao basal do
fruto, aumentando o tempo de conser-
vagao.
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2 - Mercado
2.1- O Figo-da-india no Mundo
2.1.1- Producdo Mundial

As plantas de Opuntia s@o nativas de varios
ambientes desde o nivel do mar até as zonas
de elevada altitude, e sdo conhecidas ha
largos anos em varios paises devido as suas
muiltiplas utilizacbes e propriedades.

O maior produtor mundial de figo-da-india
é 0 México, que tem como objetivo especial-
mente a produgdo de cladédios, mas tam-
bém, apesar de com menor impacto, a pro-
ducdo de frutos para consumo em fresco,
sendo um dos paises com maior consumo
deste fruto.

A drea plantada no Brasil também é uma
das mais elevadas, no entanto a finalidade
da plantagdo é paraa utilizacdo de forragens
para alimentagao animal. No Perti hd apro-
ximadamente 35.000 ha de plantas selva-

Tabela1-

gens usadas para cria¢do de cochonilhas
(Dactylopius coccus) que sdo responsaveis
pela producdo de um corante de cor ver-
melha.

Na Europa, € a Itdlia o maior produtor, com
90% da sua produgdo concentrada na ilha
de Sicilia, sendo que do total de 15.000 ha,
apenas 3.500 ha sdo pomares devidamente
estruturados e planeados para uma pro-
dugdo média 70.000 toneladas anuais de
fruta (FAO, 2017).

Na Tabela 1 podemos verificar as areas
plantadas nos principais paises produtores
de figo-da-india, e a sua principal forma de
utilizacdo. A planta de Opuntia pode ser uti-
lizada de forma integral, aproveitando-se
desde os cladddios até ao fruto. A sua uti-
lizagdo varia consoante as necessidades e
habitos de consumo de cada pafs.

Relativamente a Portugal estdo identifi-
cados cerca de 830 ha de exploragdes de
figueiras-da-india (Oliveira, 2017).

Area (ha) Utilizagdo principal

México 3.000.000 Cladddios e frutos

Tunisia 600.000 Frutos

Brasil 500.000 Forragem

Marrocos 120.000 Frutos e produtos transformados
Peru 35.000 Criacdo de cochonilhas e frutos em fresco
Italia 15.000 Fruto

Chile 9.344 Fruto para consumo em fresco
Argentina 1.650 Fruto e forragem

®



Em relagdo a produtividade de frutos fres-
Cos, a planta comeca a produzir a partir do
2°ano cerca de 1,2 ton/ha, entre 0s 5 e 10 anos
produz cerca de 6,3 ton/ha, e atinge o seu
maximo entre os 16 e 20 anos com uma
produtividade de 15,6 ton/ha.

Em matéria seca a planta produz no 5° ano
cercade 10,5 ton/hafano (Gonzalez & Jarago).

2.1.2 - Comércio Internacional

O México € o pais com maior drea de figo-
-da-india plantado, apostando na exportacdo,
principalmente de cladddios. Em 2015 expor-
tou 4.000 ton de cladddios, 3.500 ton de
frutos de variedade roxa, 200 ton de frutos
de variedade amarela e 500 ton de frutos de
variedade verde (Reuters, 2015). O destino
das suas exportages € maioritariamente os
EUA, o Canadd e com menor expressao os
paises europeus, Franga, Alemanha e Holanda
(Valdez, Esquivel & Moreno, 1995).

Italia produz principalmente a variedade de
figo-da-india amarela e exporta para Franga,
Bélgica, Alemanha, Suica, Holanda, Canadd,
entre outros (Valdez, Esquivel & Moreno,

1995).

Os EUA, apesar de ndo terem uma drea
muito significativa, produzem maioritari-
amente a variedade de cor vermelha e ex-
portam principalmente para o Canadad e
Japao quando ndo ha producao no México
(Valdez, Esquivel & Moreno, 1995).
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Figura 1- Variedades de figo-da-india

2.2 - O Figo-da-india em Portugal
2.2.1-Produgao

O figo-da-india € considerado um ““tesouro
sob espinhos”. Em Portugal, a planta é reco-
nhecida por varios nomes como por exem-
plo piteira, figueira-do-diabo ou tabaio.
Antes do cultivo desta cultura, a planta ja
surgia de forma silvestre nas beiras dos ca-
minhos rurais e terrenos agricolas. A partir
de 2010 comegou a ganhar alguma expres-
sao em Portugal.

Nos ultimos anos surgiram plantagées em
pomares por todo o pais, apesar de ainda
terem areas reduzidas, uma vez que os
produtores ainda ndo possuem um vasto
conhecimento sobre a producao e proces-
samento da cultura. Por outro lado, tém
sido desenvolvidas diversas iniciativas de
caracter inovador, no sentido de utilizar os
cladddios da planta como forragem para
gado ovino, como é o caso do projeto

@
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“Opuntia Forrageira - www.opuntia-
forrageira.com”.

Figura2-

Em termos geograficos, a cultura é parti-
cularmente interessante para as regides
onde a dgua é vista como um recurso limi-
tante. Atualmente, a regiao do Algarve apre-
senta a maior drea plantada, seguida de
Castelo Branco, Evora, Portalegre e Beja.

Em 2016 existiam em Portugal cerca de 200
ha de pomares ordenados de figo-da-india
com2a3anos deidade, em Modo de Produ-
¢do Bioldgico (MPB) e Protecdo Integrada

Figura3-

(P1) com a finalidade da colheita de figos
para consumo em fresco (Passarinho, 2016).

Jaem 2017, segundo a Revista Visdo, o total
de drea plantada de figos-da-india atinge
830 ha, com cerca de 390 produtores espa-
Ihados por todo o pais (Oliveira, 2017).

2.2.2-Comércio

O figo-da-india é considerado um produto
diferenciado com um consumo limitado, ou
seja, constitui um nicho de mercado.

A colheita do figo-da-india é realizada duas
vezes durante o ano. Inicialmente retiram-
-se de forma escalonada os frutos resultantes
da primeira floracdo no més de junho, poden-
do estender-se até setembro. Em outubro
realiza-se uma segunda colheita, a qual se
pode estender até final de dezembro. Os fru-
tos resultantes da segunda floracdo, apesar
de serem em menor quantidade geralmente
apresentam qualidade superior e sao melhor
cotados no mercado (Passarinho, 2016).

Em Portugal foi fundada, em 2014, a primeira
Organizacdo de Produtores (OP) dedicada
ao figo-da-india, a Cooperativa Exotic Fruits
Newflavours CRL em Braganca, que tem co-
mo objetivos a comercializagao e promo-

“



¢do dos produtos originados na fileira do
figo-da-india, a par do aconselhamento
técnico prestado aos seus produtores
(ExoticFruits).

No sul do pais, em Beja, em 2011, foi criada
a APROFIP (Associacao de Produtores de
Figo da India Portugueses), que se dedica
a comercializagao de figo-da-india, apostan-
do numa vasta gama de produtos, desde
os figos para consumo em fresco até cerveja
artesanal e compotas, resultantes deste
fruto (APROFIP). A APROFIP comercializa
maioritariamente figos de variedade de
polpa vermelha, seguidos de variedades de
polpa laranja, e com menor expressao de
polpa verde (Clara, 2015).

E de destacar, aimportancia das OP na con-
centragao da oferta, na melhoria da comer-
cializagdo e ajuste da produgao a procura
existente, conduzindo assim a otimizagao
dos custos de produgdo e consequente es-
tabiliza¢do dos precos no produtor. Além
disso, estas organiza¢bes permitem o re-
curso a assisténcia técnica aos seus associa-
dos e promovem deste modo a aplicagao de
boas praticas agricolas nas empresas.

2.2.3 - Principais Players

Portugal j& exporta figo-da-india para paises
como Holanda, Reino Unido e Alemanha e
destaca-se pelo calibre dos frutos e sabor
(Oliveira, 2017). Em relacdo as importacGes,
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os figos-da-india da Indonésia tém por vezes
como destino o mercado portugués.

No nosso pais, e uma vez que a cultura estd
nesta fase em plena expansdo, existem
atualmente produtores de referéncia, bem
como agrupamentos que tém vindo a tra-
balhar em conjunto para criar uma maior
escala e assim, poderem ter um papel rele-
vante na comercializa¢do do fruto.
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3 - Consumo
3.1- Consumo Nacional

O consumo de figo-da-india ainda € limitado
a alguns nichos de mercado, contudo esta
gradualmente a ganhar prestigio e a ser
reconhecido junto do puiblico em geral, facto
justificado pelas suas caracteristicas dife-
renciadoras e benéficas para a saude (rico
em fibras, hidratos de carbono soluveis, sais
minerais e vitaminas). Devido ao seu valor
nutricional e antioxidante € considerado um
superfruto. O poder antioxidante do fruto
deve-se a presenca de betalainas que aju-
dam o corpo a reduzir inflamag6es e a neu-
tralizar toxinas (Mansinho, 2016).

Foi também demonstrado clinicamente em
tratamentos a humanos e animais que
certas espécies de figo-da-india poderao
mesmo ter efeito no tratamento de diabetes
do tipo 2 (Gonzdlez-Stuart, 2013).

Relativamente as estatisticas de consumo
nacional ainda ndo existem dados dispo-
niveis.

A nivel internacional, destaca-se o caso do
México que sendo o maior produtor de figo-
-da-india é também o maior consumidor,
onde o consumo anual per capita é de
6,4 kg (FAO, 2017), um valor realmente
elevado quando comparado com o de Itdlia
ou EUA, que consomem cerca de 0,60 kg
per capita.

@







Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura do Figo-da-india

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

Atualmente as exigéncias crescentes a nivel
da qualidade dos produtos determinam
uma valoriza¢do da seguranca e rastre-
abilidade dos produtos, e consequen-
temente uma maior protecdo dos recursos
naturais e preserva¢do do meio ambiente.

Além de todas as vantagens dbvias que este
modo de produgdo garante, prioriza igual-
mente mecanismos naturais de regulacdo
de pragas, de doencas e infestantes, minimi-
zando a contaminagao do meio ambiente,
e a preservacao da biodiversidade.

De modo a diferenciar e valorizar os produ-
tos provenientes da Producao Integrada é
utilizado o simbolo da Figura 4.

Figura4-

4.1.2 - Modo de Produgao Bioldgico

O Modo de Producdo Bioldgico (MPB) é um
modo de agricultura sustentdvel, no qual
ndo se pode utilizar pesticidas e adubos
quimicos de sintese nas culturas, tal como
ndo se pode utilizar Organismos Genetica-
mente Modificados (OGM), distinguindo-
-se assim da Producdo dita Convencional.

Estas medidas sdo uma forma de garantir
a seguranca do consumidor, evitando a
compra de alimentos com residuos quimicos
e contribuir para a satide do produtor, que
deste modo ndo entra em contacto com
substancias quimicas nocivas.

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

O MPB pretende também ser para os jovens
uma “escola pratica de educagao ambien-
tal”’, pois enquanto futuros decisores tém
a sua disposicao um modo de desenvol-
vimento sustentdvel do planeta (Rodet).

Os produtos que sdo produzidos em MPB
sao facilmente distinguiveis dos restantes
através do logdtipo Europeu de Agricultura
Bioldgica (Figura 5).
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

Local de Origem (indicado abaixo do ndimero de cddigo):

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

e Agricultura UE -ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

s

Ndo Pré-Embalados

Figura 5 - Modo de Produgao Biolégico da UE

Numero de Codigo (indicado abaixo do logétipo)

¢ do Organismo de controlo e que certificou o
produto.

PT-BIO-XX
Agricultura Portugal/ndo UE

Fonte: DGADR, 2017

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

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

Produtos com ingredientes de origem agricola bioldgicos

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

* O campo visual de denominagao de origem nao
pode conter o termo bioldgico.
¢ Alista de ingredientes tem de indicar:
- Quais sdo os ingredientes biolégicos;

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

rotulado na UE

Nao

v v

Obrigatério Facultativo

e Estetem sempre de seracompanhado do Nime-
ro de Cédigo do organismo de controlo.
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Segundo a [IFOAM - International Federation
of Organic Agriculture Movements, o MPB é
baseado em 4 principios fundamentais:

¢ Satide, deve contribuir de forma positiva
para a satide das plantas, dos animais
e dos humanos, tal como manter ou
melhorar a qualidade dos solos;

e Ecologia, deve imitar os sistemas
ecoldgicos vivos e os seus ciclos contri-
buindo assim para uma maior susten-
tabilidade;

e Justica, deve caracterizar-se pela igual-
dade, orespeito, a equidade e arespon-
sabilidade, tanto entre as pessoas como
nas suas relacées com os outros seres
vivos;

e Precaucdo, a agricultura deve ser reali-
zada de forma cautelosa e responsavel

Tabela 2 - Tipos de Comercializacio do Figo-da-india

nao sé para proteger o meio ambiente,
como também a satde e bem-estar das
atuais e futuras geragdes.

No Mundo, o MPB tem tido uma tendéncia
crescente, no entanto o seuimpacto ainda
nao atingiu 2% da produgao mundial de ali-
mentos (IFOAM Organics International).

4.2 - Formas de Comercializa¢dao

Na Tabela 2 sdo descritas as diferentes for-
mas de comercializa¢do de figo-da-india.

Antes de aplicar qualquer método de con-
servacao, os figos passam por algumas eta-
pas indispensaveis na rececao de matéria-
-prima: a limpeza, remocao dos gloquidios
(realizada mecanicamente), selecdo, lava-
gem com hipoclorito de sédio, e em alguns
casos descasque (realizado manualmente)
e corte (Sapata, Ferreira & Andrada, 2017).

Tipos de Comercializacdo do Figo-da-india

Figo-da-india em fresco

Embalagens de Venda

Sementes de figo-da-india

Doce de figo-da-india
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Tabela 2 - Tipos de Comercializac3o do Figo-da-india (cont.)

Tipos de Comercializacdo do Figo-da-india

Sumo de figo-da-india

Embalagens de Venda

Bi

Licor de figo-da-india

Ché de figo-da-india

"4
e\

|

O tipo de comercializagdo mais comum € o
dos frutos para consumo em fresco, que
podem ser embalados em caixas pequenas
de madeira, plastico ou cartao com alvéolos
individuais. Também ¢é utilizada a emba-
lagem em cuvete com 4 a 6 frutos com polie-
tileno evitando desta forma a desidratagao
e danos causados pelo frio. O ideal é conser-
var os frutos para consumo em fresco sob
refrigeracdo entre 5 a 8°C.

Outro tipo de comercializacdo muito interes-
sante e ja muito apreciado é o sumo de figo-
-da-india que deve ser consumido assim que
é produzido, no entanto é possivel alargar
a vida util, se assim for pretendido, através
de um processamento tecnoldgico chave
que é composto por um tratamento térmico
(Sapata, Ferreira & Andrada, 2017).

O figo-da-india pode ainda ser utilizado na
alimentacao animal devido ao aprovei-
tamento das palmas para forragens, na
cosmética, pois das suas sementes é possivel

extrair um éleo regenerador da pele, como
biogds, acessdrio de moda, na construcao
civil e ainda com cardter farmacéutico (Con-
fraria do Figo-da-India).

4.3 - Exigéncias Legais da Rotulagem

Presentemente, os consumidores estdo ca-
da vez mais interessados e informados sobre
as suas necessidades e gostos alimentares
e, desta forma, importa criar ou fortalecer
a confianca do consumidor através de uma
rotulagem alimentar clara e concisa.

A rotulagem alimentar é definida, segundo a
Associa¢ao Portuguesa dos Nutricionistas, como
um conjunto de mengdes e indicagdes, marcas
de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos,
referentes a um género alimenticio, que tém de
estar presentes em qualquer embalagem,
documento, aviso, rétulo, anel ou gargantilha
que acompanhem ou se refiram a esse género
alimenticio.

D
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A aplicagao de rétulos nas frutas, como o
figo-da-india para consumo em fresco apre-
senta alguns beneficios como a promogao
dafruta através da evidéncia das suas carac-
teristicas, a par de informar os consumidores
sobre a origem e variedade do fruto, dando
assim opgao ao comprador de escolher pro-
dutos de origem nacional.

4.3.1- Informagao Minima Obrigatdria

Segundo o Capitulo IV do Regulamento (UE)
n.° 1169/2011 do Parlamento Europeu e do
Conselho, de 25 de outubro de 2011, as men-
¢Oes obrigatdrias para a rotulagem do figo-
-da-india (em fresco ou em processado) sdo
as seguintes:

* Denominagao do género alimenticio,
denominagao legal ou corrente do
produto, ou ainda a denominagao des-
critiva. Aqui deve também incluir-se o
estado fisico em que se encontra (ex.:
sumo de figo-da-india, compota de figo-
-da-india) e o processo produtivo (ex.:
figo-da-india seco para cha), sempre
que aplicavel;

* CondigGes especiais de conservacao efou
condicdes de utilizacdo, (ex.: aqui pode-
mos referir que o figo-da-india deve ser
conservado em condices de refrigeracgo)

* Nome ou empresa e endereco do ope-
rador responsavel pela informagdo,
nome ou a empresa responsavel pela
informacgao do género alimenticio apre-

sentada, de onde este é comercializado,
se ndo estiver estabelecido na Unido Eu-
ropeia, serd entao o nome doimportador;

* Pais de origem ou local de proveniéncia,
quando aplicavel;

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

 Uma dedlaragdo nutricional, obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegac¢des;

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

No contexto em que estamos inseridos, de
uma sociedade cada vez mais saudavel e
preocupada com as suas escolhas ali-
mentares é importante reforcar a existéncia
da informacgdo nutricional nos produtos
comercializados.

No caso dos figos serem pré-embalados a
informacao nutricional na embalagem apre-
senta carater facultativo e ndo obrigatdrio.

A informacdo nutricional do figo-da-india
esta descrita na Tabela 3, sendo de desta-
car o elevado teor de vitamina C, que
atinge valores entre 20 a 80 mg/100 g,
comparavel ao teor presente em frutas
como a laranja, o limdo e o mamao.



Tabela 3 - Tabela Nutricional do Figo-da-india

Valor nutricional por 100 g

Energia 172k (41keal)
Agua 878
Agucares Redutores 9-578
Fibra 368
Lipidos 0.067 g
Proteinas 0.738
Vitaminas

Vitamina C 14 mg
Vitamina A 0.53 mg
Minerais

Célcio 13-59 mg
Ferro 0.4-1.5mg
Magnésio 16 - 98 mg
Fésforo 15-33mg
Potassio 90 -217 mg
Sédio 0.6-1.1mg

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

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

A seguranca alimentar é definida como a
producdo, transformacao, distribuicdo e
fornecimento de alimentos que visam deter-
minadas caracteristicas fisico-quimicas, mi-
crobioldgicas e sensoriais padronizadas,
segundo as quais os alimentos sao adequa-
dos para o consumo humano. A seguranga
alimentar é o modo de garantir que os
géneros alimenticios sdo seguros para os
consumidores, ou seja que Nao causam
danos a salide, nem a curto, nem a longo
prazo e que ndo se encontram improprios
para o consumo humano, por motivos de
contaminagdo interna ou externa, deterio-
ragao, putrefacdo ou decomposicao.

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

5.1- Requisitos Legais

Os consumidores estdo cada vez mais
preocupados com surtos e intoxica¢oes
alimentares que possam surgir, uma vez
que com a globalizagdo e entrada e saida
de produtos, a probabilidade da sua ocor-
réncia é cada vez maior. Devido a este facto
é necessdrio tomar medidas de precaucao.

Os programas de gestdo de qualidade e
seguranca dos alimentos tém sido imple-
mentados e sdo baseados na metodologia
HACCP - Hazard Analysis and Critical Control
Points, assegurando de forma preventiva o
controlo dos perigos para a saiide humana.

O HACCP, que em portugués significa And-
lise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criti-
cos (PCC), consiste numa abordagem siste-
matica a identificacdo, avalia¢do e controlo
deriscos de seguranca alimentar. Este siste-
ma internacional é documentado pelo Codex
Alimentarius, tendo sido criado, em 1959,
para a NASA pela Pillsbury Company.

O HACCP esta dividido em 3 fases de imple-
mentagdo. A fase inicial consiste no estudo
do produto, definindo as suas etapas de
processamento e a forma como vai ser utili-
zado pelo consumidor; uma segunda fase
(considerada a etapa chave) em que é neces-
sario reconhecer e analisar os perigos espe-
rados, definir os PCC, e os limites admissiveis.
Além disso, é necessario ter definidas solu-



¢Oes para corrigir falhas em caso de perda
de controlo. Na ultima fase coloca-se em
pratica o método HACCP, promovendo uma
verificagdo periddica e regular (Afonso,
2006).

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 que de-
termina os principios e normas gerais da
legislacdo alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranga dos Alimentos
e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios, abran-
gendo todas as fases de produgao, transfor-
magao e distribui¢ao dos alimentos.

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

¢ Identificacdo dos perigos - Identificar
quaisquer perigos que devam ser evi-
tados, eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis;

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

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

* Monitoriza¢do de cada PCC- Estabelecer
e aplicar processos eficazes de vigilancia
em pontos criticos de controlo;

¢ Estabelecimento de medidas corretivas
aempreender em cada desvio - Estabe-
lecer medidas corretivas quando a vigi-
lancia indicar que um ponto critico de
controlo ndo se encontra sob controlo;

» Estabelecimento de procedimentos de
verificagdo - Estabelecer processos a
efetuar regularmente, para verificar
que as medidas anteriormente referidas
funcionam;

* Estabelecer procedimentos de manu-
tencdo dos registos e documentagao -
Elaborar documentos e registos ade-
quados a natureza e dimensao das em-
presas, a fim de demonstrar a aplicagdo
eficaz das medidas supramencionadas.

Este Regulamento promove também a
elaboragdo de cddigos nacionais de boas
praticas para a higiene e aplicagdo dos
principios HACCP, por parte dos Estados-
-Membros, uma vez que nado € possivel

33
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uma aplicacdo direta destes principios na
producdo primaria.

Os cddigos de boas préticas sao aplicados
de forma setorial, sendo desenvolvidos por
associagOes de produtores, destinando-se
a ser usados de forma voluntaria pelos
produtores de figo-da-india para a colocagao
no mercado. Neste particular, o figo-da-india
enquadra-se no “Cddigo de boas praticas
de higiene na produgdo primdria de horto-
fruticolas 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
priméria de frutos e produtos horticolas
frescos”. Embora se destine diretamente
aos produtores, pode igualmente ser utili-
zado por inspetores oficiais durante as suas
auditorias.

Segundo um comunicado da Comissao Euro-
peia, 0 documento de orientacao, publicado
no Jornal Oficial da Unido Europeia, destina-
-se a ajudar os produtores (independen-
temente da sua dimens&o) na producdo
primdria 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://eurlex.europa.eu].

34

5.2 - Perigos Associados a Industria

De acordo com a Comissao do Codex Ali-
mentarius, perigo € definido como “qual-
quer propriedade bioldgica, fisica ou quimi-
ca, que possa tornar um alimento prejudicial
para o consumo humano, ou seja, qualquer
contaminacgado ou crescimento inaceitdvel
ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos
que possa causar a deteriora¢do oua produ-
¢ao de substancias tdxicas, enzimas ou pro-
dutos resultantes do metabolismo micro-
biano em alimentos” (Baptista & Venancio,
2003).

Para que a produgao primdria consiga asse-
gurar a obtencao de produtos seguros e de
elevada qualidade é necessario prevenir a
ocorréncia de perigos alimentares, ou seja
é necessario acautelar a presenca ou uma
condicao de agentes bioldgicos, quimicos
ou fisicos nos géneros alimentares.

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

Perigos Bioldgicos

Os perigos biolégicos sao considerados
0s mais perigosos de forma imediata para
a saude humana, pois sdo causadores de
doengas como intoxicag¢Oes alimentares
ouinfecGes e sdo também os mais dificeis



de controlar uma vez que ndo sdo visiveis
aolhonu.

Na produgdo de fruticolas, os perigos biold-
gicos sao encarados como de natureza mi-
crobioldgica, e compreendem bactérias,
virus ef/ou parasitas que se desenvolvem
rapidamente quando submetidos a condi-
¢Oes favordveis, como por exemplo a pre-
senca de 4gua, oxigénio e temperaturas
ideais (entre 15 e 37°C).

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

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

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

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

O Regulamento (CE) n.° 1441/2007 define
0s critérios microbioldgicos aplicaveis aos
géneros alimenticios, no caso de figo-da-
-india vendido previamente cortado, ou
seja, ao natural para consumo, nao é admis-
sivel a presenca de Salmonella, sendo neces-
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sdrio realizar 5 amostras de pelo menos
25 g. Em relagdo a presenca de E. coli sdo
necessdrias 5 amostras e se apenas 1 dos
valores for superior a 1.000 ufc/g o produto
torna-se insatisfatdrio.

Perigos Fisicos

Os perigos fisicos sdo definidos como mate-
riais estranhos involuntariamente colocados
nos alimentos, ou objetos que ocorrem na-
turalmente e que representam perigo para
o consumidor, podendo ocorrer em qual-
quer fase de producao.

O figo-da-india apresenta uma particu-
laridade, pois a maioria das plantas da
espécie possuem cladddios revestidos com
espinhos de dimensdes consideravesis, e os
frutos apresentam picos muito finos em
forma de arpdo. Na colheita, estes fatores
podem causar danos a satde do traba-
Ihador, como por exemplo dermatites de
contacto, feridas, congestionamento da
mucosa ocular e nasal e, por inalagao, pode-
rd causar processos inflamatdrios graves;
também podera causar os mesmos danos
a saude do consumidor no caso de nado se-
rem devidamente eliminados.

Na producdo primaria, os perigos fisicos
mais frequentes sdo o vidro, objetos me-
talicos como pregos e arame farpado,
restos de madeira, ou plasticos e fitas de
rega.
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Geralmente, estes perigos surgem nas
operagdes de colheita ou no processo de
embalamento, por exemplo: fecho incor-
reto da embalagem; ou quando o alimento
é propositadamente sabotado por mani-
puladores. Estes perigos podem ser evita-
dos através de uma cuidada inspecdo e atra-
vés da utilizagdo de técnicas de vigilancia
aplicadas pelo produtor.

Os perigos fisicos sao considerados menos
perigosos do que os bioldgicos, pois sao
mais faceis de detetar pelo consumidor e
também de reclamar, as suas consequéncias
raramente sdo fatais, mas poderdo causar
lesGes graves.

Do ponto de vista legal os perigos fisicos
s30 0s Unicos que nao sao regulamentados.

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos advém de contami-
nantes quimicos que podem ter origem
natural, ou ser adicionados durante o pro-
cessamento do alimento, por exemplo, os
conservantes utilizados no processamento
de compotas de figo-da-india. A contami-
nacdo quimica pode ocorrer em qualquer
fase desde a producdo até ao proces-
samento do fruto.

Os perigos quimicos sd8o menos comuns

nos paises desenvolvidos, mas sdo bastante
prejudiciais para a saide dos consumidores.

30

Os perigos quimicos correspondem a
compostos que quando consumidos em
determinadas quantidades inibem e/ou
destroem a absorg¢ao de nutrientes. A expo-
sicao a perigos quimicos pode, por vezes
induzir doengas crénicas, havendo mesmo
orisco de alguns serem cancerigenos (Quali,
2018).

Na producdo primdria, os mais frequentes
sdo os contaminantes ambientais como os
pesticidas, os nitratos e metais pesados,
como o chumbo ou cadmio.

5.3 - Sistemas de Certificacdo

Os sistemas de certifica¢do consistem num
reconhecimento dado por um organismo
idéneo e independente que determina que
um produto, processo ou servico, esta con-
forme as exigéncias definidas através de
normas ou especifica¢des técnicas. Sdo de
carater voluntdrio para os produtores e
apresentam algumas vantagens como:
aumenta a confianga dos clientes que desta
forma tém uma garantia de qualidade dos
produtos que compram, contribui para o
incremento da competitividade no mercado
global, funciona como marketing para
promover o produto ou a imagem da em-
presa, facilita 0 acesso a mercados, facilita
a identificacdo de processos de melhoria
interna levando a um aumento de produ-
tividade, permite estabelecer um alto nivel
de transparéncia ao longo de toda a cadeia
de fornecimento, entre outros.



Exemplos destes sistemas de certificacdo
atualmente utilizados pelos produtores de
figo-da-india sdo a Producao Integrada e o
Modo de Produgdo Bioldgico. Paralelamen-
te, tém sido desenvolvidos e publicados
varios referenciais normativos, que tem
como base a metodologia HACCP, pelo que
as organizagOes comegam a ter dividas
relativamente ao referencial mais adequado
aimplementar.

O sistema de certificacdo mais utilizado nes-
ta cultura é o referencial GlobalGAP, aplicado
as operag¢des no campo. Para sistemas de
certificagdo aplicados as fases de conser-
vagao, processamento e embalamento, sao
utilizados os referenciais BRC, IFS, FSSC
22000, entre outros.

Algumas das principais certificacbes sao
descritas seguidamente.

é uma certificacdo reconhecida
pela GFSI - Global Food Safety Initiative, criada
com o objetivo de promover e garantir a
pratica de uma agricultura segura e sus-
tentavel.

Este sistema € integrado na exploracdao
agricola passando por todas as atividades
e terminando na saida da exploracao, ou
seja, € um sistema “pre-farm-gate”.

O GlobalGAP atua em 3 ambitos de produ-
¢do: a hortofruticultura, a pecudria e aaqua-
cultura. Esta certificacdo utiliza como refe-
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réncia o conjunto de Boas Préticas Agricolas
que € avaliado anualmente.

O GlobalGAP apresenta algumas vantagens
para os produtores, como:

¢ Diminui¢ao dos riscos de seguranca
alimentar na producao primaria através
do desenvolvimento e utilizagao de
esquemas nacionais e regionais de
garantia da produgdo, da avalia¢do de
riscos baseada nos principios HACCP,
inscritos no Codex Alimentarius, dando
relevancia ao consumidor e a cadeia
alimentar, através de uma comunicacdo
aberta e transparente integrada em
toda a cadeia alimentar;

¢ Reducdo dos custos das auditorias, pois
passa a ser realizada apenas uma au-
ditoria conjunta;

* E evitada a proliferacdo de exigéncias
por parte dos compradores, uma vez que
os membros retalhistas do GlobalGAP
dao prioridade, como seus fornecedo-
res, a operadores com a mesma certifi-
cacao;

Incremento da integridade da certi-
ficacdo da producdo a nivel mundial,
pois a certificagdo determina um nivel
comum de competéncia dos auditores,
um nivel comum de transmissao da in-
formagdo, e um nivel comum de ac¢do
quando existem ndo conformidades,

37,
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assim como harmoniza a interpretacado
dos critérios de cumprimento (Santos,
Falcato & Simdes, 2009).

O GlobalGAP é um selo comercial essencial
para os produtores que pretendam expor-
tar a sua producdo para a Europa, apesar
de ndo ser diretamente visivel ao consu-
midor final, € destinada ao uso de empresa
para empresa (B2B).

Figura 6 - Logétipo GlobalG.A.P.

T e

GLOBALG. AP

é um referen-
cial que foi criado para apoiar os retalhistas
com o cumprimento das obrigacdes legais
e salvaguardar a protecao do consumidor,
proporcionando uma base comum para a
auditoria de retalhistas alimentares.

O BRC foi criado no Reino Unido, e os seus
padrdes sdo uma referéncia mundial para
aindustria alimentar. Esta certificacdo é ge-
ralmente condicdo prévia para fornece-
dores de produtos alimenticios e parareven-
dedores no Reino Unido, independente-
mente do produto ou pais de origem.
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Este sistema de certificagdo apresenta
beneficios para a seguranca dos alimentos,
pois pressupde a implementacdo da
metodologia HACCP, que por vezes tam-
bém é combinada com a norma ISO 9001,
obrigando a auditorias de boas praticas de
fabricacdo, garantido a consisténcia em
processos de auditoria. Esta certificagao
promove uma maior resiliéncia, transpa-
réncia e rastreabilidade da cadeia alimentar,
reduzindo igualmente a fraude alimentar
(BRCGlobal Standards).

As principais vantagens apontadas para a
aplicagdo da norma sao a redugao do nu-
mero de auditorias; o facto de trabalhar
com entidades certificadoras para garantir
que o processo de certificacdo proporciona
um controlo e manutengao efetivos dos
padrdes; possibilita a empresa utilizar o
logétipo do BRC para questbes de mar-
keting; apresenta abrangéncia no seu
ambito, incorporando as dreas da qualidade,
higiene e seguranga dos produtos; é uma
garantia para os clientes que os seus forne-
cedores estdo a seguir um plano de segu-
ranga alimentar; apresenta um sistema de
melhoria continua através de acompa-
nhamento e acGes corretivas constantes
(Grandao, 2013).



Figura 7 - Logétipo BRC - Food
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padrdes desta norma consistem em conse-
guir a uniformidade na avaliagdo dos siste-
mas de qualidade e seguranga alimentar
dos fornecedores. Este referencial aplica-
-se a todas as organizagdes que processem
alimentos ou é aplicado quando existe um
potencial perigo de contaminag¢do dos
produtos durante os seus processos, sendo
baseado no HACCP e na norma ISO 9001.

O IFS é um referencial reconhecido pela
GFSI (Global Food Safety Initiative), com os
objetivos principais, estabelecer uma norma
comum com uma abordagem uniforme dos
sistemas de avaliagdo, trabalhar com enti-
dades de certificacdo acreditadas e audito-
res qualificados, garantir a comparabilidade
e transparéncia em toda a cadeia de forne-
cimento e reduzir os custos e o tempo para
retalhistas e fornecedores.

O documento base do referencial IFS esta
dividido em 4 partes principais:
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¢ Protocolo de auditoria (descreve os re-
querimentos especificos realizados em
organizagbes que envolvem auditores
certificados pela norma IFS);

¢ Requisitos técnicos (detalha as clausulas
sobre as quais as empresas serao audi-
tadas);

¢ Requisitos para organismos de acre-
ditacdo (pormenoriza os requisitos que
o proprietario tem de cumprir para os
organismos de certificacdo garantirem
a aplicacdo padrdo da norma);

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

O referencial IFS - Food, apesar de nao ser
de cardter obrigatdrio, apresenta especial
interesse para as empresas agroindustriais,
pois é um requisito de entrada para fornece-
dores de marcas préprias que exportam
para o mercado Alemao, Francés e Italiano.
O IFS apresenta alguns beneficios na sua
aplicagdo, tais como garantir que o produto
fornecido € seguro e de qualidade, que a
empresa fornecedora cumpre as obrigagGes
legais e regulamentares, aumenta a capa-
cidade de fornecimento a um grande nu-
mero de retalhistas, minimiza os riscos e o
ndmero de reclamacGes, e apoia amelhoria
continua através de uma monitorizagao
constante (Vasconcelos R. V., 2014).
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Figura 8 - Logotipo IFS Food
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Food

€ uma norma reconhecida pela GFSI e tem
por base as normas ISO. Esta norma ja esta
presente em mais de 140 paises, e promove
a confianca do consumidor nos produtos
com este selo (FSSC 22000).

Esta norma dirige-se para a auditoria e
certificacdo de sistemas de seguranca ali-
mentar a empresas de processamento ou

fabrico de alimentos, onde estdo incluidos
produtos pereciveis, como sdo exemplo as
frutas para consumo em fresco, sumos em-
balados e frutos de conserva. Neste referen-
cial as etapas da cadeia de produgdo de
transporte e armazenamento estdo inclui-
das apenas como parte de operacdes e nao
como atividades independentes.

Figura9- Logotipo FSSC 22000
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Exemplos de Certificagdes aplicaveis a qualquer organizacdo da cadeia agroalimentar

* Modo de Produgao Biolégico
* HACCP - Codex Alimentarius
¢ GlobalGAP

Produgdo Primaria

¢ Modo de Producao Bioldgico
¢ Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

¢ Codex Alimentarius

Embalagens (Primdarias)

Inddstria

e Codex Alimentarius

¢ BRC (British Retail Consortium)

¢ IFS (International Food Standard)

¢ FSSC 22000 (Foundation for Food
Safety Certification)

Distribui¢do

¢ BRC Global Standard for Storage
and Distribution

* IFS Logistics - International Featured
Standards

o IFS Broker - International Featured
Standards

¢ BRCIOP Global Standards for Packa-
ging and Packaging Materials

¢ FSSC 22000 Pack

e [FS PAC






Manual Competitividade e Mercados para Culturas Emergentes-@ A Cultura do Figo-da-india

e 6- |nternaciona|izag§o Para que as empresas iniciem a atividade

Normas de Exporta ‘;50 de exportacdo ha fases essenciais pelas
quais tém de passar, nomeadamente:

1- Inicialmente € preciso identificar o po-
tencial da exportagdo. Para isso a em-
presa tem de comecar por definir a sua
situacdo atual respondendo a questdes
como: “O que somos?”, “O que faze-
mos?”, “Porque estamos aqui?”’ E de-
pois tragar o seu futuro chegando a
conclusdo sobre: “O que queremos
ser?” e “Para onde queremos ir?”’

Atualmente a drea de figo-da-india em
Portugal, apesar do seu crescimento, ainda
nao é muito significativa. Pese embora os
constrangimentos, os agentes envolvidos
na fileira tém desenvolvido esforcos, de
modo a promoverem a organizacao da
comercializacdo para o mercado inter-
nacional.

Os jovens agricultores veem na exportagao
uma oportunidade para aumentar os lucros
e uma forma de ultrapassar as barreiras do
comércio nacional. No entanto, é necessario
ter em consideracdo que o processo de in-
ternacionalizagdo acarreta custos elevados
e 0 insucesso pode comprometer o futuro
do negdcio.

Afim de analisar as capacidades compe-
titivas das empresas no mercado in-
ternacional, utiliza-se como modelo o
das Cinco Forcas criado por Michael
Porter (Figura 10).

Figura 10 - Modelo das Cinco Forcas

novas

“concotrentes

Fonte: Adaptado de AJAP, 2013



Na estratégia da empresa para a in-
ternacionalizagdo, pode-se recorrer a
vantagens competitivas como a dife-
renciacdo do produto na qualidade, ou
no preco.

Para arealiza¢do do diagndstico estra-
tégico da empresa é efetuada uma ana-
lise SWOT. Esta ferramenta permite a
percecdo dos elementos internos (pon-
tos fortes e pontos fracos) e dos ele-
mentos externos (oportunidades e
ameacas) (Figura 11).

Figura11-

@ NEAKN ﬁ&&ﬁ&
FORCAS \
Bo

STRENGTHS o?j ' FRAQUEZAS
SWoT’

OPORTUNIDADES
{é AMEAGAS

CPPORTUNITIES THREATS

- Definir os objetivos e a estratégia a
implementar. Nesse sentido deve ser
definido o nimero de mercados a al-
cancar (numa fase inicial aconselha-se
que nao seja um ndmero superior a 3
mercados em simultaneo), e/ou deter-
minar o volume de negdcios a atingir.
E fundamental a escolha do segmento
de clientes alvo, pois a abordagem varia
completamente consoante o tipo de
clientes a quem se quer chegar. E perce-
ber qual a proposta de valor que a em-
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presa tem para oferecer aos clientes,
por exemplo os figos-da-india serem
produzidos em MPB.

- Identificar, selecionar e caracterizar os
mercados de exportacao e os canais de
distribuicdo. Para realizar esta etapa
Com sucesso € preciso estudar em por-
menor o mercado alvo, avaliando os
precos a que os produtos sdo comer-
cializados. Paralelamente, é importante
perceber os habitos e tendéncias de
consumo locais.

- Planear a gestdo operacional e finan-

ceira do processo de internacionaliza-
¢ao, sendo necessario organizar a es-
trutura produtiva, a estratégia de mar-
keting e a estrutura comercial.

- Preparar a empresa e os produtos para
exportar. Normalmente sdo exigidos
certos documentos como a emissao da
fatura Proforma, emissao da faturafinal,
relatdrios de andlise do lote a exportar
e ainda outros documentos essenciais:
o certificado de qualidade - documento
que atesta que os produtos sao legal-
mente produzidos e comercializados
de acordo comregras da UE e nacionais,
satisfazendo as exigéncias impostas em
matéria de qualidade, conforme de-
monstrado (sempre que necessario)
por resultados de andlises fisico-quimi-
cas, sensoriais, microbioldgicas e/ou
tecnoldgicas; o certificado de livre venda
-documento que atesta alegalidade da

®
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produgao e da comercializagdo do
produto em causa no pafs de origem
para efeitos de registo e/ou importacao
no pais de destino; o certificado de
origem - documento que permite aos
exportadores atestar a origem dos seus
produtos. E fornecido pelo exportador
e utilizado pelo importador, para
comprovar a origem da mercadoria e
da packing list,uma lista com os volumes
que fazem parte da carga visando
auxiliar a identificagdo e a fiscalizagao
dos mesmos, bem como o respetivo
desalfandegamento.
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