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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 informacdo técnica, organi-
zacional e de mercados, valorizando o am-
biente 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 comercializacdo
dos produtos em fresco e transformados.

A cultura do medronho insere-se no con-
junto 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 inovacao aliada a renta-
bilidade da exploragao agricola, aumen-
tando assim a competitividade do setor.

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

O medronheiro pertence a classe Magno-
liopsida, ordem Ericales, familia Ericaceae e
ao género Arbutus. O género Arbutus con-
tém cerca de 20 espécies, das quais apenas
quatro existem na regidao mediterranica:
Arbutus unedo e A. andrachne, provenientes
daregiao Este do Mediterraneo, A. pavarii,
proveniente da costa da Libia, e A. cana-
riensis, existente nas llhas Candrias.

O medronheiro é uma espécie nativa da
Regido Mediterranica e da Europa Ocidental,
uma vez que se podem encontrar espécies
nativas na zona ocidental da Irlanda, nas
regides de Landes e da Bretanha em Franga
e no Norte de Africa.

O medronheiro é uma planta de porte de
arbusto ou pequena arvore, com cerca de
1a4 mde altura, apesar de excecionalmente
atingir entre 10 a 12 m. E uma espécie de fo-
Iha perene cuja copa pode atingir um diame-
tro de até 5 m, e com o tronco e ramos aver-
melhados e escamosos.

As flores sdo hermafroditas, dispostas em
paniculas terminais com 15 a 30 flores.
Embora as flores sejam hermafroditas nao
sao autoférteis, sendo imprescindivel a
polinizagao entomdfila das flores. Os insetos
com maior aptidao para a polinizagao das
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flores do medronheiro sdo os insetos do
género Bombus, vulgarmente denominados
de abelhodes.

Os frutos apresentam uma superficie esfé-
rica granulosa com 2 a 3 cm de diametro,
demoram cerca de um ano até estarem
completamente maduros, altura em que
apresentam uma coloragdo exterior ver-
melha.

Em Portugal o medronheiro esta difundido
por toda a zona continental, desde Tras-os-
-Montes até ao Algarve, ocupando cerca de
15.500 hectares. Na regido do Algarve en-
contramos a maior distribui¢do e producao
de medronho, nomeadamente na regiao
das Serras do Caldeirao e Monchique, em-
bora se registem produg6es no sudoeste
alentejano e no centro do pais.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1-Clima

O medronheiro é uma cultura pouco exi-
gente no que toca aos requisitos edafoclima-
ticos para o seu desenvolvimento. E uma
cultura com preferéncia pelo clima mediter-
ranico, do qual € originaria, € capaz de su-
portar condi¢bes de secura prolongada, no
entanto verdes secos e longos nao sao apro-
priados, tal como a ocorréncia de geadas
precoces ou tardias especialmente quando
acompanhadas por ventos.



O medronheiro sobrevive a uma vasta gama
de temperaturas. E resistente tanto a
temperaturas até -12°C, como a condicbes
de seca. No entanto, tem um comporta-
mento 6timo em zonas com temperaturas
médias anuais entre 12 e 18°C.

A precipitacdo média anual étima para a
cultura do medronho é de 500 a 1.400 mm.
No entanto, a presenca de chuvas intensas
entre janeiro e marco ou entre junho e
agosto comprometem a cultura, uma vez
que destroem as flores ou os frutos, res-
petivamente.

1.2.2 - Solos

O medronheiro é uma espécie muito
tolerante a varios tipos de solos, sendo entre
0 género Arbutus a espécie mais tolerante
a solos calcdrios, no entanto, prefere solos
soltos, profundos, siliciosos ou descar-
bonatados, ricos em matéria organica, bem
drenados, ligeiramente acidos com pH entre

55€7.
1.3 - Ciclo Bioldgico

O medronheiro é uma planta com um ciclo
fenoldgico muito lento, que decorre desde
o desenvolvimento dos botdes florais, em
junho até a maturacao do fruto que se
completa entre outubro e dezembro do
ano seguinte. Esta caracteristica da cultura
permite que existam flores e frutos
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simultaneamente na arvore. O ciclo ocorre
em trés fases distintas: a iniciagdo dos botoes
florais, a floracdo e a frutificacdo.

O ciclo fenoldgico da planta do medronheiro
inicia-se em junho com a formagao dos
botbes florais que permanecem num estado
de repouso até outubro, altura em que se
inicia a floracdo, que decorre até janeiro.
A polinizagdo entomdfila ocorre durante o
més de outubro e apds a fecundacdo segue-
-se um novo periodo de repouso que se inicia
em novembro e termina em maio, altura em
que o desenvolvimento do fruto fica pra-
ticamente suspenso.

De outubro a mar¢o, ocorre a multiplicagao
celular dos frutos, fase durante a qual a
planta apresenta baixas taxas fotos-
sintéticas, aumenta o consumo de hidratos
de carbono que constituem as reservas, ces-
sa a taxa de crescimento dos lancamentos
e das folhas, apresentando simultanea-
mente um fraco crescimento radicular e
uma fraca absorcdo de nutrientes.

Entre marc¢o e outubro ocorre o engros-
samento celular dos frutos. Durante esta
fase a planta apresenta taxas fotossintéticas
e de absorcdo de nutrientes intensas, um
elevado crescimento dos langamentos, das
folhas e do sistema radicular.
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1.4 - Principais Variedades

A propagacdo de material vegetal para a
cultura do medronho pode ser realizada
por propagacao seminal ou por propagacao
vegetativa, embora a propagacao por estaca
seja considerada dificil nesta cultura.

Em Portugal sdo sobretudo utilizados clones,
obtidos por propagagao vegetal, que se
diferenciam pela coloragdo dos rebentos e
pelas caracteristicas morfoldgicas dos frutos.
Alguns exemplos dos clones utilizados sao
oAlLt1eoAL2.

O clone AL1 apresenta uma maturacdo
homogénea e caracteriza-se principalmente
pelos seus rebentos predominantemente
verdes, pelos seus frutos alongados e
consistentes.

Por outro lado, o clone AL2 caracteriza-se
pelos rebentos de coloragdo acastanhada
e pelo seu potencial de producdo de frutos
de elevado calibre.

1.5 - Particularidades do Cultivo

1.5.1- Plantagdo

A plantagao na parcela deve ser realizada
na auséncia de condi¢des meteoroldgicas
extremas, preferencialmente durante o

outono ou durante a primavera, sendo que
em areas de climas mais secos deve optar-

-se pela plantagao no outono. Na escolha
da data de plantagao é necessdrio também
ter em consideracdo a probabilidade de
ocorréncia de geadas, devendo proceder-
-se a instalacdo da cultura fora do periodo
critico de ocorréncia de geadas.

Em Portugal, a plantacdo de medronheiros
na parcela ocorre habitualmente durante
os meses de outubro e novembro. Deve
usar-se protetores para proteger dos ventos
frios, principalmente nos pomares virados
anorte.

Na escolha da densidade de plantagao a
utilizar na cultura do medronho € necessario
ter em consideracdo varios fatores, de entre
0s quais se destaca o declive da parcela.

Em terrenos com declive entre 15 e 35%, a
densidade de plantacao adotada habitual-
mente varia entre 416 e 555 arvores por hec-
tare. Por outro lado, em terrenos com decli-
ve inferior a 15% a densidade de plantagdo
mais utilizada situa-se entre 400 e 1.000
medronheiros por hectare.

1.5.2- Rega

Apesar do medronheiro ser uma cultura
muito resistente a condigdes de seca, a
adogdo de um sistema de rega apresenta
as seguintes vantagens: o aumento da
capacidade de enraizamento na fase de
plantagdo e da capacidade produtiva das



plantas, a obten¢do de frutos de maior cali-
bre e qualidade, e 0 aumento da percenta-
gem de polpa, o que favorece o aumento
do poder de conservagao do fruto.

Uma vez que esta é uma cultura com baixas
necessidades hidricas, a utilizagdo de um
sistema de rega localizada com uma dotagao
reduzida de cercade 1,5 a 4 L/m? € suficiente
paraamanutencdo de um pomar de medro-
nheiros de elevada produtividade e quali-
dade.

1.5.3- Poda

Na cultura do medronho pretende-se com
a técnica de poda manter o equilibrio entre
o crescimento vegetativo e a produtividade
da planta, melhorar a qualidade dos frutos,
reduzir o perfodo improdutivo, obter drvores
bem formadas, de modo a facilitar as opera-
¢Oes culturais, e estabelecer e manter o
equilibrio entre as partes da planta.

A poda da cultura do medronho divide-se
em duas fases, a poda de formagao ea poda
de limpeza. A poda de formagdo tem como
principal objetivo a condugao das drvores
de modo a facilitar as operagdes culturais,
principalmente a colheita. A poda de limpeza
tem como principal objetivo garantir o bem-
-estar e a sanidade da cultura e garantir uma
continuidade da frutificagao das plantas,
uma vez que a formagao de flores e frutos
ocorre no crescimento dos ramos do ano,
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contrariando-se dessa forma, através da
poda, o fendmeno de safra e contra-safra,
caracteristico do medronheiro.

1.6 - Colheita

De acordo com o estudo econdmico do
desenvolvimento da fileira do medronho,
realizado pela Estrutura Federativa da
Floresta Portuguesa, a produtividade média
de uma exploragao de medronho em Por-
tugal é de 1.050 kg/ha, valor que se preten-
de aumentar para 1.480 kg/ha até 2022.

A colheita do medronho ocorre entre os
meses de setembro a dezembro, antes dos
frutos atingirem a maturagdo completa,
devendo apresentar uma coloracao de
amarelo a vermelho-alaranjada, dependen-
do do destino da producao, aproximada-
mente 22°Brix de teor de sdlidos soltveis, e
pesar aproximadamente 6 g.

A colheita é realizada manualmente, sendo
necessario passar entre trés a cinco vezes
por planta, uma vez que os frutos ndo ama-
durecerem todos em simultaneo. Durante
a colheita é necessdrio ter atencdo para que
nado ocorra a colheita de flores, uma vez que
se pode comprometer a producao do ano
seguinte.
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2 - Mercado
2.1- O Medronho no Mundo
2.1.1- Produgao Mundial

O medronheiro € uma espécie Mediterranea
que se encontra distribuida desde Espanha
a Turquia, em algumas zonas do Norte de
Africa, ilhas Mediterraneas, e ainda na costa
Atlantica incluindo Irlanda e Portugal, como
se pode observar na Figura 1.

O medronheiro cresce associado a comuni-
dades arbustivas ou em florestas de Quercus
e Pinus sendo assim uma espécie tipica de
matos e matagais mediterraneos (Anas-
tacio, 2014).

Figura 1- Distribui¢do do medronho

Esta espécie foi considerada como “Neglec-
ted or Underutilized Crop” pela Global Facilita-
tion Unit for Underutilized que estuda o po-
tencial da espécie em determinadas dreas
(por exemplo farmacéutica e cosmética)
como muito relevante (Martins J. F., 2012).
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No entanto, a produc¢do mundial deste fruto
ainda ndo apresenta grande impacto, pelo
que ndo hd dados estatisticos disponiveis.

2.1.2 - Comércio Internacional

Os frutos tém sido tradicionalmente utiliza-
dos para consumo humano na Peninsula
Ibérica e noutras regides do Mediterraneo.
O fruto em fresco é geralmente consumido
local ou regionalmente. Como fruto pere-
civel, algumas técnicas de conservagao tém
sido usadas para prolongar a sua disponibili-
dade além do periodo de colheita. Neste
particular, temos como exemplo as com-
potas caseiras. Além disso, bebidas alcodli-
cas por fermentacdo ou destilacdo sdo tam-
bém comercializadas em algumas regides.

A producdo mundial de medronho ndo €
significativa, e os produtos transformados
como aguardente, licores e compotas, nao
tém expressao na estatistica de comércio
internacional.

2.2 - O Medronho em Portugal
2.2.1-Produgao

Em 2001 0 medronho ocupava 0,5% da drea
florestal do pais, correspondente a uma
area de aproximadamente 15.500 ha (EFFP).

Em 2005 a produgdao de medronho terd atin-
gido cerca de 3 milhdes de kg, e um preco
por kg na ordem dos 1,26 euros. Esta produ-



¢ao é considerada baixa comparada com
as obtidas na década de 70, que chegaram
arondar os 13 milhdes de kg. Esta diferenca
é explicada pelo abandono do setor agricola
na zona algarvia devido a alteragdo do estilo
de vida e do éxodo rural (Ribeiro, 2016).

A distribuicao dos medronhais ocorre um
pouco por todo o pais, com a presenca de
nicleos nas Regides Norte, nos concelhos
de Armamar e Tarouca; na Regido Centro,
essencialmente nos concelhos de Coimbra,
da Serta e de Oleiros; na Regido de Lisboa
e Vale do Tejo, em dois nticleos de medro-
nhal: um no concelho de Abrantes e outro,
de maior area, entre os concelhos de Coru-
che e Benavente; no Alentejo encontra-se
presente na transicao para a serra Algarvia
nos concelhos de Sines e Santiago do Ca-
cém,; e naregido Algarvia encontra-se 35%
do medronhal destacando-se os concelhos
de Aimoddvar, Silves e Loulé (Férum Flores-
tal).

A maior drea concentrada de medronhos
encontra-se no territdrio Algarvio, sendo a
quarta espécie mais representativa desta
regiao, com um total de 12.110 ha plantados
(dados de 2001, Férum Florestal). No Estudo
Econdmico de Desenvolvimento da Fileira
do Medronho, onde se enquadra a estra-
tégia de valoriza¢do da floresta do Férum
Florestal, foi estipulada uma meta para o
ano de 2022 de 4.000 ha de plantacado de
medronheiro, e uma produtividade média
de 1.480 kg/ha.
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A aguardente é a principal utilizacdo da
producao de medronho, que ainda é pouco
expressiva em Portugal, embora neste es-
tudo se apresente 150.000 litros de aguar-
dente exportada como meta para o ano de
2022.

A exportacao dos produtos transformados
abase de medronho e, sobretudo da aguar-
dente, ndo é atualmente vidvel dada a redu-
zida quantidade produzida, que nao per-
mite ter escala para colocar e publicitar os
produtos nos mercados externos.

Figura2-

2.2.2 - Comércio

O medronho tem caracteristicas muito par-
ticulares, pois as suas flores coexistem com
o fruto na fase de baga, e o fruto leva 11 me-
ses a amadurecer. A época de colheita do
medronho inicia-se em outubro e estende-
-se até dezembro, como se pode observar
na Figura 3.

@
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Figura3-

Na Regido das Beiras foi criada em 2013 a
Medronhalva, empresa que recebeu a
primeira certificacdo para a planta¢do de
medronhos, pretendendo-se com a plan-
tacdo desta cultura ndo sé o combate a
incéndios como demonstrar que existem
alternativas rentdveis a plantacdo de eu-
caliptos (Middes, 2017).

Em 2014 surgiu a Cooperativa Portuguesa
de Medronho com a missao de promover
a cultura do medronheiro em escala para
concorrer no mercado dos pequenos frutos
(CPM).

O Medronho do Algarve é considerado um
produto IGP (Indicacdo Geogréfica Protegi-
da), com caracteristicas que determinam
um aroma e gosto mais frutado especifico,
por comparagao com os aromas e gostos
mais herbdaceos, presentes nas restantes
aguardentes de medronho.

2.2.3 - Principais Players
Portugal ja exporta medronho para o mer-
cado escandinavo, onde o medronho é

considerado um fruto exético e bastante
apreciado (Clara, 2016).

®

O mercado japonés também ja comega a
ser destino para a produgao portuguesa,
sendo que a Irlanda e os EUA tém alguns
nichos de mercado consumidores de me-
dronho.

No entanto, a venda da aguardente de
medronho, o produto mais comercializado
a base deste fruto, estd ainda essencial-
mente concentrada na Regidao Algarvia.

E de extrema importancia apostar na dina-
mizagdo desta fileira de um produto tao
tipicamente portugués que apresenta inu-
meras potencialidades. Neste sentido,
existem ja alguns casos de sucesso baseados
em vendas online de aguardente de medro-
nho no mercado nacional e internacional.
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3 -Consumo
3.1 - Consumo Nacional

O medronho é uma fonte de antioxidantes,
de compostos carotenoides e fendlicos, mi-
nerais e vitaminas o que o torna bastante
benéfico para a saide humana (Lagarto,
Gomes & Oliveira, 2014).

Em Portugal, o medronho é consumido prin-
cipalmente através da aguardente ou lico-
res, no entanto ainda nao existem dados
estatisticos relativos ao consumo.

De referir, que comega a existir uma tendén-
cia de consumo do fruto em fresco, po-
tenciado pela disponibiliza¢do deste produ-
to em supermercados regionais, supermer-
cados gourmet, bem como cadeias de
hotelaria, apostadas em promover produtos
da suaregido.

Figura4-
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizacdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

Os principios da producao integrada tém
como finalidade que os produtores consi-
gam obter produgdes de alta qualidade e
que sejam competitivos, de forma a cumprir
as exigéncias referentes a seguranga e
rastreabilidade alimentar, garantindo si-
multaneamente o desenvolvimento fisiol&-
gico equilibrado das plantas e a preservacao
do ambiente, de modo que, a longo prazo
se estabeleca uma agricultura sustentavel.

Na producao integrada é necessario im-
plementar uma gestao equilibrada dos
recursos naturais com a utilizagao de tecno-
logias que tenham em conta a reciclagem
dos elementos nutritivos e reduzam a
aplicagdo de produtos fitofarmacéuticos e
fertilizantes, o que leva a uma redugdo dos
custos de produc¢ao, uma melhoria da efici-
éncia de utilizacdo dos inputs, e consequen-
temente uma diminui¢do da contaminagao
ambiental.

Segundo o Decreto-Lei n.° 256/2009 de 24
de setembro a produgao integrada segue
10 principios base:

1. Regulagdo do ecossistema, importancia
do bem-estar animal e preservagao dos
recursos naturais;

@

2. A exploragao agricola é considerada
no seu conjunto, como a unidade de
implementacao da produgdo integrada;

3. O agricultor tem de se atualizar cons-
tantemente sobre os conhecimentos
de produgao integrada;

4. Equilibrio do ciclo dos nutrientes, redu-
zindo as perdas ao minimo;

5. Manutencao da estabilidade dos ecos-
sistemas agrarios;

6. Preservagao e melhoria da fertilidade
intrinseca do solo;

7. Fomento da biodiversidade;

8. Entendimento da qualidade dos produ-
tos agricolas como tendo por base para-
metros ecolégicos, assim como critérios
usuais de qualidade, externos e intermos;

9. Protecao das plantas tendo obrigato-
riamente por base os objetivos e as
orientagdes da protegdo integrada;

10. Minimizag&o de alguns dos efeitos se-
cunddrios decorrentes das atividades
agricolas.

Na Portaria n.° 131/2005 de 2 de Fevereiro,
DR n.° 23 Série I-B é regulamentado que
apenas poderd constar na rotulagem, pu-
blicidade ou outros documentos comerciais



de acompanhamento dos géneros alimen-
ticios a referéncia a producdo integrada se
todos os produtos agricolas utilizados na
sua preparacao tenham sido obtidos, con-
trolados e certificados em conformidade
com as técnicas de produgdo integrada; na
preparacao destes géneros alimenticios s6
tenham sido utilizados processos fisicos e
tratamentos térmicos; tenham sido vendi-
dos diretamente ao consumidor final em
embalagens fechadas pelo produtor ou pelo
preparador ou estejam a venda como pré-
-embalados; quando na preparacao dos
mesmos géneros alimenticios sé sejam utili-
zados aditivos, aromatizantes ou auxiliares
tecnoldgicos, cujo uso é legalmente utilizado
nos produtos equivalentes resultantes de
produgdo bioldgica e todo o ciclo produtivo,
em particular, a transformacao, a armaze-
nagem e a comercializacao de géneros ali-
menticios sejam alvo de agbes de controlo
efetuadas por organismos privados de
controlo e certificacdo para o efeito.

De modo a diferenciar e valorizar os pro-
dutos provenientes de Producao Integrada

é utilizado o simbolo da Figura 5.

Figuras-
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4.1.2 - Modo de Producao Bioldgico

O Modo de Producdo Bioldgico (MPB) é
definido como um sistema que interliga a
gestao de uma exploragdo agricola e de
producdo de alimentos de elevada qualida-
de, com as melhores prdticas a nivel ambien-
tal. O MPB preserva a biodiversidade, tendo
em consideragao a utilizagdo cuidada dos
recursos naturais, a0 mesmo tempo que é
garantido o cumprimento das normas relati-
vas ao bem-estar animal. Neste método de
producdo apenas sao utilizadas substancias
e processos naturais (DGAV, 2018).

O MPB distingue-se da produgdo dita con-
vencional essencialmente devido a ndo
utilizacdo de pesticidas e adubos quimicos
de sintese sobre as culturas, tal como a ndo
utilizacdo de organismos geneticamente
modificados (OGM).

Segundo a IFOAM - International Federation
of Organic Agriculture Movements, a agricul-
tura bioldgica segue 4 principios base:

1. Satide, este modo de produgao agricola
deve contribuir de forma positiva para
a saude das plantas, dos animais e dos
humanos, tal como manter oumelhorar
a qualidade dos solos;

2. Ecologia, o0 MPB deve imitar os siste-
mas ecoldgicos vivos e os seus ciclos
contribuindo assim para uma maior
sustentabilidade;

03]



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

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

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

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

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

Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

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

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

* Agricultura UE - ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

¢ 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 Niimero de Cédigo do organismo
responsdvel pelo controlo e certificagdo do
produto. Ex: em Portugal: PT-BIO-XX

¢ O campo visual de denominagao de origem nao
pode conter o termo biolégico.

Figura 6 - Modo de Produg3o Biolégico da UE

L

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

Fonte: DCADR, 2017

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

- % total de ingredientes biol6gicos em relagao
a quantidade total de ingredientes agricolas.

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim Nao
v v

Obrigatério Facultativo

¢ Este tem sempre que ser acompanhado do
Nimero de Cédigo do organismo de controlo.



Segundo os dados da IFOAM, houve um
aumento de 46,8 milhdes de ha convertidos
para MPB desde 1999 até 2016, contando
neste ano com um total de 57,8 milhdes de
ha dedicados a agricultura biolégica no
Mundo. Apesar disso, o impacto total deste
modo de agricultura no Mundo ainda nao
atingiu 2%.

4.1.3 - Produtos IGP
O Medronho do Algarve é considerado um
produto com Indicagdo Geogréfica Prote-

gida (IGP).

Figura7- Logétipo IGP

Fonte: DGADR

Alndicacdo Geogrdfica Protegida (IGP) é a desig-
nagao regulamentada pela Unido Europeia, que
protege os produtores cuja relagdo com o meio
geografico subsiste, pelo menos, numa das fases
de producdo, transformacao ou elaboracdo. Esta
também garante ao consumidor que o produto
foi obtido tradicionalmente e que tem uma repu-
tacdo ou caracteristicas ligadas ao territdrio e
que foi sujeito a um rigoroso sistema de controlo
independente. Todos os produtos IGP apre-
sentam a respetiva mencao, tal como a marca
de conformidade e o logétipo comunitario.
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O Medronho do Algarve é caraterizado por
apresentar valores de metanol, acidez total
e acetato de etilo inferiores ao da aguar-
dente de medronho comum, caracteristicas
que lhe conferem uma qualidade distinta.
Estas caracteristicas conferem ao Medronho
do Algarve um aroma e gosto mais frutado
comparativamente aos aromas e gostos
essencialmente herbaceos das restantes
aguardentes de medronho.

Adrea de producao do medronho esta deli-
mitada geograficamente pelos concelhos
de Aljezur, Vila do Bispo, Monchique, Silves,
Lagos, Portimdo, Albufeira, Loulé, Faro, S.
Bras de Alportel, Tavira, Castro Marim e
Alcoutim e ainda ao concelho de Odemira,
ao concelho de Ourique e ao concelho de
Almodévar, como se pode observar no
mapa da Figura 8.

Figura 8 - Mapa representativo da area geografica
de producgdo de aguardente de Medronho
do Algarve

Fonte: DGADR

4.2 - Formas de Comercializa¢do

A aguardente de medronho € o produto
mais comercializavel que se obtém a partir

D
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do medronho, especialmente no Sul de
Portugal.

O consumo do medronho em fresco ndo é
um habito muito comum em Portugal.

Tabela1-

Alguns paises produtores de medronho tém
comegado a descobrir novas utilizagbes pa-
ra o fruto, como € o caso do medronho con-
servado em calda, sendo que em Portugal
ainda ndo é muito comum esta forma de
comercializagdo.

Tipos de Comercializagdo do Medronho

Medronho para consumo em fresco

Embalagens de Venda

Aguardente de medronho

Compota de medronho

Licor de medronho

Mel de medronho

Medronho em calda




4.3 - Exigéncias Legais da Rotulagem

O rétulo é composto por varios elementos
identificativos do produto alimentar, carac-
teristicas e constituintes, permitindo uma
escolha mais acertada e consciente por
parte do consumidor. A informagao no ré-
tulo deve ser de facil entendimento e clara-
mente legivel, respeitando o Regulamento
(UE) n.°1169/2011 do Parlamento Europeu
e do Conselho, de 25 de outubro de 2011,
referente a prestacdo de informag&o aos
consumidores sobre os géneros alimen-
ticios, que estabelece a base para garantir
a seguranga do consumidor.

Arotulagem alimentar € definida segundo
a Associagao Portuguesa dos Nutricionistas
como: um conjunto de mencdes e indica-
¢Oes, marcas de fabrico ou comerciais, ima-
gens ou simbolos, referentes a um género
alimenticio, que tém de estar presentes em
qualquer embalagem, documento, aviso,
rétulo, anel ou gargantilha que acompa-
nhem ou se refiram a esse género alimen-
ticio.

Arotulagem dos produtos alimentares tem
como objetivo a defesa e informagao do
consumidor sobre os géneros alimenticios,
e desta forma permite aos consumidores
realizar escolhas mais conscientes e seguras,
a rotulagem alimentar torna-se assim um
importante elo de ligagdo entre o fabri-
cante/distribuidor e o consumidor final.
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4.3.1- Informagdo 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
mengdes obrigatdrias para a rotulagem dos
medronhos para consumo em fresco sdo
as seguintes:

¢ Denominagdo do género alimenticio -
denominagdo legal ou corrente do
alimento, ou ainda a denominagao
descritiva. Aqui deve também incluir-
-se 0 estado fisico em que se encontra
(ex.: compota de medronho) e o pro-
cesso produtivo em que se encontra
(ex.: mel de medronho), sempre que
aplicavel;

¢ CondigOes especiais de conservagao
e/ou condi¢oes de utilizagao;

¢ Nome ou empresa e endereco do ope-
rador responsavel pela informacao
- nome ou empresa responsavel pela
informacao do género alimenticio onde
é comercializado. Se esse ndo estiver
estabelecido na Unido Europeia, serd
entdo o nome do importador;

¢ Pais de origem ou local de proveniéncia;
¢ Modo de emprego - quando a sua omis-

sdo dificultar uma utilizacdo adequada
do género alimenticio;
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¢ Uma declara¢do nutricional - obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegagdes;

¢ Lote-deacordo coma Diretiva 2011/91/UE.
Em relagdo a rotulagem da aguardente de
medronho embalada, as menges obriga-
tdrias na rotulagem sdo as seguintes:

¢ Identificacdo do Fabricante;

¢ Denominagao Comercial do Produto,
(exemplo: aguardente de Medronho);

¢ Lista de ingredientes, (exemplo: aguar-
dente, acticar, medronho e agua)-ndo
é obrigatdria no caso de bebidas alco-
Slicas com um teor de dlcool superior
a1,2% emvolume;

¢ Prazo de Validade, (exemplo: ilimitado);

e Lote;

¢ Data de Fabrico/Embalamento;

¢ Condices de Conservacdo, (exemplo:
local seco, limpo, com pouca luminosi-
dade, a temperatura ambiente);

e Condi¢des de Utilizagdo, (exemplo:
pronto a consumir. Ndo deve ser consu-

mido por menores de 18 anos);

¢ Quantidade liquida;

D

¢ Titulo alcoométrico voliimico deve ser
indicado por um niimero que contenha,
no maximo, uma casa decimal. Deve
ser seguido do simbolo «% vol.» e pode
ser antecedido do termo «alcool» ou
da abreviatura «alc».

4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Os produtos ndo transformados compostos
por um unico ingrediente, como € o caso
do medronho vendido a granel, e bebidas
alcodlicas cujo teor de dlcool ultrapasse 1,2%
em volume estdo isentos dos requisitos de
declaragao nutricional obrigatdria, sendo
esta opcional.

Atualmente, numa sociedade informada e
preocupada com as suas escolhas alimen-
tares, aumenta a importancia dos produtos
vendidos apresentarem a informagao nu-
tricional. A rotulagem nutricional no produto
torna possivel aos consumidores optarem
por produtos alimentares adequados as
suas necessidades.

Na Tabela 2 é descrita a composicao nutri-
cional do medronho.
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Tabela 2 - Composi¢do nutricional e fisico-quimica
(média £ desvio padrao) do medronho L.

Valor nutricional por 100 g

Composicdo Valores

Teor de Humidade (%) 53,72 + 2,10
Proteinas (%) 3,36 £ 0,12
Gordura (%) 2,10 £ 0,10
Fibras (%) 6,40 £ 1,10
Valor Energético (kcal/g) 327 +13,00
Cinzas (%) 2,82 0,12
Acidez (%) 0,40 + 0,10
Sulfito de diemetilo (g/kg) 5,30 + 0,60
Oleos essenciais (%) 0,02 £ 0,00
Aluminio (mg/kg) 20,11+ 2,69
Arsénio (mg/kg) 10,58 + 6,47
Boro (mg/kg) 16,03 + 2,12
Célcio (mg/kg) 4959,02 * 150
Cadmio (mg/kg) 0,19 + 0,05
Cobre (mg/kg) 1,64 * 0,41
Ferro (mg/kg) 12,15 1,11
Potéssio (mg/kg) 14909,08 *+ 1687
Magnésio (mg/kg) 1315,57 £ 129,19
Sédio (mg/kg) 701,26 + 80
Fésforo (mg/kg) 3668,56 + 339,69
Zinco (mg/kg) 8,09 + 0,96
pH 4,60 * 0,10

Fonte: Adaptado de Ozcan e Haciseferogullari, 2007
citado em Santos C., 2013
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

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

Um alimento considerado seguro mantém
as suas caracteristicas originais e cumpre
as condi¢des adequadas de higiene, de
modo a ndo ser contaminado nem conta-
minar, ou seja, ndo ird provocar danos ao
consumidor. A seguranca alimentar tem de
ser integrada em toda a cadeia alimentar,
desde a producao, passando pela transfor-
magao, preparagao embalamento e até
chegar ao ponto de venda final.

A qualidade alimentar consiste no conjunto
de propriedades e caracteristicas do pro-
duto alimentar ou do alimento que sdo utili-
zadas na apresentacao final do produto, se-
ja na sua elaboragdo, como na sua origem
(rastreabilidade), embalagem, etc..

No mercado do medronho, a seguranca
alimentar ainda estd aquém do desejado,
uma vez que é estimado que o mercado
informal de aguardente de medronho possa
representar uma percentagem muito
significativa da producdo total, podendo
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atingir 50%. Assim, é de extrema importancia
continuar a desenvolver esfor¢os para, de
forma gradual, eliminar o mercado informal
e garantir a existéncia de critérios de quali-
dade e seguranga cada vez mais rigorosos
(Férum Florestal).

5.1- Requisitos Legais

Os consumidores estao cada vez mais preo-
cupados com surtos e intoxica¢oes alimen-
tares que possam surgir, uma vez que com
a globalizagdo e entrada e saida de produ-
tos, a probabilidade da sua ocorréncia é
cada vez maior. Devido a este facto é neces-
sario tomar medidas de precaugao.

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

O HACCP, que em portugués significa And-
lise dos Perigos e Controlo dos Pontos Criti-
cos (PCQ), consiste numa abordagem siste-
madtica a identificagado, avaliagao e controlo
deriscos de seguranga alimentar. Este siste-
ma internacional é documentado pelo
Codex Alimentarius, tendo sido criado, em
1959, para a NASA pela Pillsbury Company.

O HACCP estd dividido em 3 fases de imple-
mentagao. A fase inicial consiste no estudo
do produto, definindo as etapas de proces-



samento e a forma como vai ser utilizado
pelo consumidor; uma segunda fase (consi-
derada a etapa chave) em que é necessario
reconhecer e analisar os perigos esperados,
definir os PCC e os limites admissiveis. Além
disso, é necessdrio ter definidas solugdes
para corrigir falhas em caso de perda de
controlo. Na ultima fase, coloca-se em pra-
tica o método HACCP, promovendo uma
verificacdo periddica e regular (Afonso,
2006).

O Regulamento (CE) n.° 178/2002 que de-
termina os principios e normas gerais da
legislagao alimentar, cria a Autoridade
Europeia para a Seguranca dos Alimentos
e estabelece procedimentos em matéria de
seguranca dos géneros alimenticios, abran-
ge todas as fases de producdo, transfor-
magdo e distribuicao 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
evitados, eliminados ou reduzidos para
niveis aceitaveis;

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

¢ Estabelecimento de limites criticos em

PCC- PCC que separem a aceitabilidade
da n3o aceitabilidade com vista a pre-
vencdo, eliminagao ou reducdo dos
riscos identificados; exemplo: a tempe-
ratura e duragdo minima de um trata-
mento térmico para eliminar micror-
ganismos patogénicos;

¢ Monitorizar cada PCC - Estabelecimento

e aplicacdo de processos eficazes de
vigilancia em pontos criticos de controlo;

o Estabelecimento de medidas corretivas

aempreender em cada desvio - Estabe-
lecimento de medidas corretivas quan-
do a vigilancia indicar que um ponto
critico de controlo ndo se encontra sob
controlo;

¢ Estabelecimento de procedimentos de

verifica¢do - Estabelecimento de pro-
cessos, a efetuar regularmente, para
verificar que as medidas anteriormente
referidas funcionam;

¢ Estabelecer procedimentos de manu-

tencao dos registos e documentacao
- Elaboragdo de documentos e registos
adequados a natureza e dimensdo das
empresas, a fim de demonstrar a aplica-
¢do eficaz das medidas supramen-
cionadas.
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Este Regulamento promove também a
elaboracdo de cddigos nacionais de boas
praticas para a higiene e aplicacdo dos
principios HACCP, por parte dos Estados-
-Membros, uma vez que ndo é possivel uma
aplicagdo direta destes principios na
producao primaria.

Os cddigos de boas praticas sdo aplicados
de forma setorial e vdo sendo desenvol-
vidos por associac6es de produtores, desti-
nando-se a ser usados de forma voluntaria,
pelos produtores de medronho para a
colocagdo no mercado. Neste particular, o
medronho enquadra-se no “Cédigo de boas
praticas de higiene na producdo primaria
de hortofruticolas frescos” que pode ser
consultado em http:// www.dgadr.gov.pt.
Foi também publicado o Manual de boas
praticas da cultura do Medronheiro, num
trabalho conjunto onde a Escola Superior
Agrdria de Coimbra teve um papel relevante.

A Comissao Europeia, publicou em outubro
de 2017, um documento de “Orientacdo de
boas préticas de higiene na producao
primaria 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 Comissdao
Europeia, 0 documento de orientagao, publi-
cado no Jornal Oficial da Unido Europeia,
destina-se a ajudar os produtores (indepen-
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dentemente da sua dimens&o), na producéo
primaria, a aplicarem de forma correta e
uniforme, os requisitos de higiene relativos
a produgdo 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]/.

5.2 - Perigos Associados a Industria

De acordo coma Comissao do Codex Alimen-
tarius, perigo é definido como “qualquer
propriedade bioldgica, fisica ou quimica,
que possa tornar um alimento prejudicial
para o consumo humano, ou seja, qualquer
contaminagao ou crescimento inaceitavel
ou sobrevivéncia de bactérias em alimentos
que possa causar a deterioragao ou a pro-
ducdo de substancias tdxicas, enzimas ou
produtos resultantes do metabolismo
microbiano em alimentos”.

Para que a produc¢ao primaria consiga as-
segurar a obten¢ao de produtos seguros e
de elevada qualidade é necessario prevenir
a ocorréncia de perigos alimentares, ou seja,
é necessdrio 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 sdo dis-
tinguidos em bioldgicos, fisicos e quimicos.



Perigos Bioldgicos

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

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

A contaminagdo dos frutos para consumo
em fresco, em termos microbioldgicos, pode
ocorrer devido a infiltragdo de aguas resi-
duais, agua de rega contaminada ou apli-
cacao de matéria organica. Durante a colheita
e nas fases pds-colheita, a contaminacdo
microbioldgica pode ocorrer quando a
higiene dos manipuladores ndo € adequada.

Perigos Fisicos

O aparecimento de perigos fisicos é mais
comum nos frutos em que a produgdo exige
o0 contacto direto com o solo, pois sao mais
facilmente contaminados por corpos
estranhos, como terra ou pldsticos resul-
tantes de coberturas da cultura e pedras.
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Os perigos fisicos sdo definidos como ma-
teriais estranhos involuntariamente colo-
cados nos alimentos, ou objetos que ocorrem
naturalmente e que representam perigo para
o consumidor, podendo ocorrer em qualquer
fase de producdo. No entanto, tendo em
consideragdo que a grande maioria dos frutos
sdo lavados antes de serem comercializados,
a probabilidade de ocorréncia de perigos
fisicos nos medronhos vendidos para
consumo em fresco é reduzida (Tiago, 2010).

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
manipuladores. Estes perigos podem ser
evitados através de uma cuidada inspecao
e através da utilizacdo de técnicas de
vigilancia aplicadas pelo produtor.

Estes tipos de perigos sao considerados
menos perigosos do que os bioldgicos, pois
sdo mais faceis de detetar pelo consumidor
e também de reclamar, as suas consequén-
cias raramente sdo fatais, mas poderdo
causar lesdes graves.

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

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos correspondem a
compostos que quando consumidos em
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determinadas quantidades inibem e/ou
destroem a absor¢do de nutrientes.

Os perigos quimicos ocorrem menos
frequentemente nos paises desenvolvidos,
mas sao bastante perigosos para a satide
dos consumidores. A exposicao a perigos
quimicos pode por vezes determinar do-
engas cronicas, havendo mesmo o risco de
alguns serem cancerigenos.

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

Na produgdo de fruticolas os mais fre-
quentes sdo os contaminantes ambientais
como os pesticidas, os nitratos e metais
pesados como o chumbo ou cadmio.

E preciso ter em atencio que a seguranca
alimentar dos produtos fruticolas esta
diretamente relacionada com o controlo
dos residuos de produtos fitofarmacéuticos,
pois importa garantir que estes residuos
sao eliminados ou reduzidos até niveis que
nao sejam prejudiciais ao consumidor. Com
o0 objetivo de garantir a seguranga dos con-
sumidores foi publicado o Regulamento (CE)
n.° 396/2005, relativo aos limites maximos
de residuos (LMR) de pesticidas no interior
e a superficie dos géneros alimenticios.
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5.3 - Sistemas de Certificacdo

A certificagdo € um processo que consiste
numa garantia por escrito dada por um
organismo certificador independente e
imparcial, sobre um determinado produto,
processo ou servico que se encontra confor-
me certos requisitos especificos.

Cabe ao produtor de medronho definir a
sua estratégia e tomar a decisao de
implementacdo do sistema de certificacdo
consoante o seu mercado alvo.

Em 2017, no concelho de Penacova, houve
uma exploragdo florestal com 20 ha com o
primeiro medronhal de producdo certificado
do Mundo (Agronegocios, 2017).

O sistema de certificagdo apresenta bene-
ficios para os produtores, uma vez que au-
menta a confianga dos clientes, que 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 aimagem da empresa, facilita
0 acesso a mercados, facilita a identificagdo
de processos de melhoria interna, entre
outros.

Existem vdrios sistemas de certificacdo,
sendo seguidamente descritos alguns.

Clobal GAP é uma certificag@o criada em
1997 e reconhecida pela GFSI - Global Food



Safety Initiative, com a finalidade de pro-
mover e garantir a pratica de uma agricul-
tura segura e sustentdvel.

Esta certificacdo tem como missdo de-
monstrar aos consumidores que na
producao alimentar realizada nas explo-
ragdes € tida em consideragdo a redugao
dos impactos negativos no meio ambiente,
na realizagdao das operagées agricolas, e
com essa finalidade é controlada e reduzida
ao minimo a aplicacdo de produtos fito-
farmacéuticos, havendo uma abordagem
responsavel nas questoes relacionadas com
a saude e bem-estar dos trabalhadores e
dos animais (Santos, Falcato & Simdges,
2000).

O Global GAP atua em 3 ambitos de produ-
¢do: a hortofruticultura, a pecudria e a
aquacultura. Esta certificacdo utiliza como
referéncia o conjunto de Boas Praticas
Agricolas que € avaliado anualmente.

A marca Global GAP é um selo comercial
que ndo é diretamente visivel ao consu-
midor final, sendo destinada ao uso de
empresa para empresa. Apesar de ser uma
certificagdo voluntdria é essencial para os
produtores que pretendam exportar a sua
producdo para a Europa.

A Figura 9 representa o logétipo utilizado
para a certificagao Global GAP.
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Figura 9- Logotipo GlobalG.A.P.

GLOBALG AP

Global GRASP - Global GAP Risk Assessement
on Social Practice é um sistema de certifica-
¢ao criado com o objetivo de comple-
mentar a certificagdo Global GAP e tem
como foco principal as pessoas. Deste
modo, pretende impor um bom sistema
de gestdo social, definindo os requisitos
minimos necessarios para a mao-de-obra
na producdo primdria (Global GAP, 2018).

Figura 10 - Logétipo Global GRASP
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BRC-British Retail Consortium é uma organi-
zacdo comercial criada, em 1988, pela
associagdo de retalhistas britanicos, e des-
creve as exigéncias propostas para a produ-
¢ao, embalamento, armazenamento e dis-
tribui¢ao de alimentos visando proteger a
satde dos consumidores. Os padrdes do
referencial BRC sdo uma referéncia mundial
para a industria alimentar.

O BRC apresenta beneficios para a seguran-
¢a dos alimentos, pois pressupde a imple-
mentagao da metodologia HACCP, que por
vezes também é combinada com a norma
ISO 9001, obriga a auditorias de boas praticas
de fabricagdo, garantido a consisténcia em
processos de auditoria. Esta certificacdo
promove uma maior resiliéncia, transparéncia
erastreabilidade da cadeia alimentar, assim
como desenvolveu um sistema para reduzir
a fraude alimentar (BRC Global Standards).
O BRC é uma certificacdo de carater volun-
tario, mas constitui uma importante forma
de acesso ao mercado britanico.

Figura 11- Logétipo BRC-Food
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»
JUL
ERTIFICATED

IFS - International Featured Standard é uma
norma criada pela associagdo dos membros
da federagdo alema de retalhistas. Os
padrdes da norma sdo alcangar a uniformi-
dade na avaliacdo dos sistemas de qualidade
e seguranca alimentar dos fornecedores.
Esta norma é baseada no HACCP e nanorma
I1SO 9001.

A IFS é uma norma reconhecida pela GFSI
- Global Food Safety Initiative, com os obje-
tivos principais de estabelecer uma norma
comum com uma abordagem uniforme dos
sistemas de avaliagao, trabalhar com entida-
des de certificagdo acreditadas e auditores
qualificados, garantir a comparabilidade e
transparéncia em toda a cadeia de forneci-
mento e reduzir os custos e o tempo aos
retalhistas e fornecedores.

O documento base da norma IFS esta
dividido em 4 partes principais:

¢ Protocolo de auditoria (descreve os
requerimentos especificos realizados
em organizagOes que envolvem audito-
res certificados pela norma IFS);

e Requisitos técnicos (detalha as cldusulas
sobre as quais as empresas serao audita-
das);

e Requisitos para organismos de acredi-
tacdo (pormenoriza os requisitos que
0 proprietdrio tem de cumprir para os
organismos de certificacdo garantirem
a aplicacdo padrdo da norma);



¢ Auditores e Relatdrio (descreve informa-
¢ao mais pormenorizada para os organis-
mos de certificacdo) (APCER Portugal).

A norma estd particularmente direcionada
para as empresas alimentares que preten-
dam exportar produtos para o mercado
alemao e francés, pois apesar de ndo ter ca-
rater obrigatdrio é um requisito de entrada.

*2IFS

Food

Figura12-

é um sistema criado pela ca-
deia de distribuicao inglesa, pretende as-
segurar a utilizagdo de boas praticas agrico-
las na producao 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 pontuacao que obtém na auditoria,
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sendo sempre incentivados a melhorar,
subindo do nivel basico “Bronze”’, ao nivel
intermédio “Silver”, até ao 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 € divi-
dido em7 pontos: o uso racional de produtos
de protecao de plantas; uso racional de
fertilizantes e adubos; prevencao da poluicao;
protecdo da salide humana; uso eficiente de
energia, d4gua e outros recursos naturais; re-
ciclagem e reuso de materiais; e conservagao
da vida selvagem e paisagem (Frupor, 2013).

Figura13 -

CERTIFICAGOES APLICAVEIS AS DIFERENTES FASES DA CADEIA ALIMENTAR

Exemplos de Certificagdes aplicaveis a qualquer organizagdo da cadeia agroalimentar

¢ Modo de Produgdo Bioldgico
¢ HACCP - Codex Alimentarius

¢ Norma ISO 22000 (International Organization for Standardization)

¢ Modo de Produgdo Bioldgico

¢ BRC (British Retail Consortium)

¢ BRC Global Standard for Storage

¢ Produgdo Integrada o IFS (International Food Standard) and Distribution
¢ GlobalG.A.P.  FSSC 22000 (Foundation for Food o IFS Logistics - International Featured
¢ Denominagdo de Origem Safety Certification Standards
Protegida (DOP) e IFS Broker - International Featured
Standards

¢ Identificagdo Geografica
Protegida (IGP)

Materials)

¢ BRC IOP (Global Standards for
Packaging and Packaging
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6 - Internacionalizacao
Normas de Exportacao

O setor agroalimentar tem vindo a assumir
um papel relevante na recuperacao eco-
ndmica de Portugal, conducente ao equi-
librio da balan¢a comercial alimentar através
do aumento das exportagdes e diminui¢ao
das importagbes. Neste sentido, as empre-
sas do setor tém demonstrado empenho
no fortalecimento da internacionalizagdo,
apostando na adocdo de estratégias de
aproximacao dos seus produtos a mercados
que valorizam a produgao nacional.

A internacionalizagao é considerada uma
das etapas mais complexas na estratégia
de uma empresa. Inicialmente, quando uma
empresa inicia a ado¢dao de uma estratégia
de internacionalizagdo ha 4 tdpicos essen-
ciais aos quais tém de responder para poder
iniciar o processo:

e Quais as potenciais vantagens para
anossa empresa?

* Temos as capacidades necessdrias?

¢ Conhecemos bem os potenciais
parceiros?

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

Para definir o planeamento estratégico da
empresa, é fundamental a empresa reco-
nhecer os seus pontos fortes e os seus pon-
tos fracos, sendo utilizada uma ferramenta
de andlise - a Andlise SWOT. Esta ferramenta
permite a percecao dos elementos internos
(pontos fortes e pontos fracos) e dos elemen-
tos externos (oportunidades e ameacas).

Na Figura 14 estd esquematizada a andlise
SWOT.

Figura 14 - Esquema andlise SWOT

Pontos Fracos
superar

Pontos Fortes
desenvolver

Oportunidade
explorar

Ameacas
neutralizar

O passo seguinte consiste na selecdo de
mercados. E a partir desta selecdo e com
base no potencial dos mercados que sao
definidas as parcerias com distribuidores,
ou retalhistas locais, a estratégia de marke-
ting, entre outros aspetos fundamentais
para a exportacao.

O préximo passo, apds definir o mercado
alvo é a abordagem do mercado externo,
que pode ser realizada através de expor-
tacdo direta, com uma rede prdpria de ex-
portacdo, ou por exportacdo indireta, ou
seja, através de um intermedidrio interna-
cional, ou um local que apoia a distribui¢ao
evenda de produtos, ou uma abordagem
através de parcerias chave.



Antes de avangar totalmente com a
internacionalizacao da empresa, importa
realizar um estudo ao mercado alvo, e ao
consumo do(s) pais(es) selecionados.
A forma ideal de apresentar os produtos
estd dependente do perfil dos consumi-
dores a quem € destinado o produto, pois
pode dar-se o caso de existirem consumi-
dores que apenas compram o produto mais
barato, como aqueles que escolhem o pro-
duto com base na apresentacao da embala-
gem, ou por ter alguma caracteristica inova-
dora (AJAP, 2013).

Para o sucesso da fileira do medronho e
para a sua internacionalizagdo € necessario
aumentar o conhecimento sobre esta espé-
cie, aumentar a drea dedicada ao medronho
e asua produtividade, assim como incentivar
0 aumento do consumo de produtos a base
de medronho.

Pensar Global, pela Competitividade, Ambiente e Clima
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