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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 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 inter-
nacional) de cada uma das culturas em
apreco, bem como divulgar exigéncias e
especificidades legais e de qualidade e

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

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

Para a elabora¢do deste manual, foram
consultadas diferentes fontes bibliogréficas,
bem como especialistas que contribuiram
de forma determinante para a valorizagdo
da cultura do pistdcio.






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

1-A Cultura
1.1- Breve Descricao

O pistacio é um fruto pertencente a familia
das Anacardiaceae, ao género Pistacia, cons-
tituido por 11 espécies, de entre as quais,
apenas a P. vera apresenta interesse comer-
cial para a produgdo de pistécios, contudo
as espécies como P. atlantica Desf. (Butmela),
P. terebinthus L., P. chinensis Bge., P. khinjuk
Stocks e P. palaestina Boiss podem ser utiliza-
das como porta-enxertos e os seus frutos
como fonte de dleo vegetal.

O pistacio é uma cultura cuja origem da
espécie ainda ndo foi estabelecida, no en-
tanto sabe-se que se encontra em estado
silvestre numa drea muito dispersa entre a
Asia Menor, o Sudoeste Asidtico e o Turque-
menistao.

Sendo uma planta caduca, de crescimento
lento e duradouro, pode atingir entre 150 a
300 anos. E uma planta com tamanho
médio, alcancando entre 7 e 10 m de altura,
porte aberto, pouco ramificado e com uma
dominancia apical muito pronunciada.

As flores sdo dioicas, pequenas, com cor
entre o verde e castanho, sem pétalas e nas-
cem em inflorescéncias em ramificacbes
laterais, no inicio do verdo. As inflorescéncias
masculinas contém entre 450 a 500 flores,
enquanto que as inflorescéncias femininas,

®

por as flores serem maiores, apenas contém
entre 150 a 250 flores. Assim que o desenvol-
vimento das flores masculinas esteja com-
pleto, através da acdo do vento, libertam
graos de pdlen que irdo polinizar as flores
femininas.

Os frutos sdo botanicamente denominados
de drupas, com uma morfologia oval com
cercade 0,2 a2,5 cm de comprimento. A se-
mente, que é a parte comestivel, é com-
posta por dois cotilédones volumosos ricos
em o6leo, com coloragdo verde ou verde-
-amarelada, com uma membrana aver-
melhada. Os frutos tém um peso apro-
ximadode1,4 g.

1.2 - Requisitos Edafoclimaticos
1.2.1- Clima

O pistacio necessita de climas com invernos
frios e verdes quentes e secos. A presenca
de invernos frios é especialmente impor-
tante para garantir que as necessidades de
frio para a quebra de dorméncia sao satis-
feitas. Por outro lado, a presenca de verdes
quentes e secos promovem a fecundag¢do
das flores, e a obtencdo de frutos de maior
qualidade.

Atemperatura é um fator climatico impor-
tante na cultura do pistacio, uma vez que
s6 ocorre a quebra de dorméncia nas plantas
quando o nimero de horas de frio exigido



pela variedade € atingido. As necessidades
de frio da cultura variam consoante a varie-
dade e encontram-se, segundo alguns
autores, entre 300 e 1.200 horas de tempe-
raturas inferiores a 7°C.

O pistacio é uma cultura originaria de zonas
onde a precipitacao anual pode variar entre
150 e 600 mm e, como tal, apresenta uma
grande tolerancia a situagbes de seca.
Contudo, a produg¢ao em zonas com condi-
¢Oes pouco favordveis, pode limitar o desen-
volvimento do maximo potencial de produ-
¢ao e qualidade dos frutos, considerando-
-se necessario um minimo de 350 mm de
precipitacdo, para que a cultura seja minima-
mente rentdvel, bem repartidos, em particu-
lar pelos meses de abril, maio e setembro.

1.2.2 - Solos

A cultura do pistacio consegue sobreviver
em solos pobres, pedregosos, calcarios,
com pH desde muito alcalino a ligeiramente
acido, até solos com elevada salinidade. No
entanto, prefere solos francos ou franco
arenosos, com mais de 50 cm de profun-
didade, bem drenados, ricos em nutrientes,
com pH entre 6 e 8 e com um teor de maté-
ria organica superior a 1,5%.

De facto, o principal constrangimento que
afeta a cultura é a ocorréncia de enchar-
camento, sendo que por essa via, sao de evi-
tar solos com teor de argila muito elevado.
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1.3 - Ciclo Biolégico

O ciclo anual da cultura do pistécio inicia—-
-se em margo com a quebra de dorméncia
através do inicio do inchamento dos gomos.
Segue-se o crescimento vegetativo e repro-
dutivo que ocorre em simultaneo entre abril
emaio, e por fim ocorre afase de frutificagdo
até final de agosto ou setembro, consoante
as variedades. Em novembro a planta inicia
a quedas das folhas e entra em fase de
dorméncia novamente.

1.3.1- Floragao

A época de floracao da cultura do pistécio
ocorre entre abril e maio simultaneamente
com o crescimento e maturagao dos frutos
que irdo ser colhidos nesse ano.

A polinizacdo cruzada, que ocorre por via
anemdfila, inicia-se nas flores basais e,
apesar da floragdo ocorrer durante 15 dias,
as flores apenas estdo recetivas durante 2
a5 dias. As flores que durante este periodo
nao forem polinizadas, caem cercade 3a4
semanas apos a floragao.

1.3.2 - Frutificacdo

O desenvolvimento do fruto de pistacio
ocorre em trés fases diferentes, sendo que
a primeira metade do desenvolvimento é
caracterizada pelo crescimento da parte
exterior do fruto e sé na ultima fase ocorre
o desenvolvimento do embrido, que corres-
ponde a parte comestivel do pistacio.
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1.4 - Tecnologias de Producdo

A cultura do pistdcio pode ser instalada em
sistema de regadio, mas também se adapta
ao sistema de sequeiro, desde que as
condi¢bes edafoclimaticas da regido onde
se pretenda instalar a cultura o permitam.
No entanto, a semelhanca de outras cultu-
ras, a producdo em pomares instalados com
recurso ao regadio é superior quando com-
parada com situagdes de sequeiro, devido
as melhores condi¢6es nutricionais.

1.5 - Principais Variedades

A escolha de variedades de pistacios deve
ter em consideracdo a afinidade do porta-
-enxerto com o enxerto, e a compatibilidade
na época de floragao entre as variedades
femininas e masculinas. A variedade Kerman
(variedade feminina de pistacio) é a mais
cultivada no mundo, devido ao tamanho e
qualidade dos frutos. Esta variedade neces-
sita em média de 1.000 horas de frio, sendo
uma das variedades com maior necessidade
em horas de frio para a quebra de dormén-
cia, 0 que aleva a ter floragdo tardia.

A variedade feminina Mateur caracteriza-
-se por ter porte ramificado e globoso, de
vigor elevado e com frutos alongados. Esta
é uma variedade adaptada a invernos sua-
ves, necessitando apenas de 400 horas de
frio para a quebra de dorméncia.

A variedade masculina mais utilizada a nivel
mundial é a Peters, devido a sua compati-
bilidade com a variedade Kerman, no entan-
to existem outras variedades que comecam
a ganhar alguma importancia como a Randy,
ou as selegdes da USDA 2-16 e 2-18.

1.6 - Particularidades do Cultivo
1.6.1- Plantacao

A plantacdo dos porta-enxertos é realizada
com recurso a rebentos com idade entre 1
a3 anos dependendo da variedade do porta-
-enxerto, os quais devem ser obtidos em
viveiros certificados. A plantagdo de reben-
tos ja enxertados com a variedade produ-
tora ou polinizadora também € possivel,
sendo que a obtencao destas plantas tem
um custo mais elevado. No entanto, a reali-
zagao da enxertia no campo € uma prética
que envolve conhecimento e execu¢ao por
pessoal técnico qualificado sob pena das
plantas ndo conseguirem vingar, caso seja
mal-executada.

O compasso da plantacdo deve ser adapta-
do as condices edafoclimaticas da regiao
e a parcela onde se vai estabelecer a cultura.
No entanto, o compasso mais utilizado e
aconselhavel é de 7x6 m, sendo que esta
densidade de plantagdo permite obter
produtividades elevadas e facilitar a passa-
gem das maquinas utilizadas nesta cultura.



Uma vez que esta é uma cultura dioica com
polinizacdo anemdfila, é necessaria a plan-
tagdo de plantas masculinas e femininas de
modo a otimizar a poliniza¢do das varieda-
des femininas, sem comprometer a produti-
vidade do pomar. A proporc¢ao de plantas
femininas por planta masculina deve ser de
aproximadamente de 8 para 1.

1.6.2 - Rega

A cultura do pistacio € reconhecida pela sua
tolerancia e resisténcia a condigOes de seca,
podendo produzir, mesmo que em quanti-
dades moderadas, frutos nestas condi¢des.
No entanto, o recurso a rega permite no
caso do pistacio, a semelhanca do que acon-
tece com outras culturas, um aumento da
produtividade por arvore, assim como o
aumento do nimero de arvores por hectare
por via do aumento da densidade do nime-
ro de plantas, o que resulta no efeito cumula-
tivo do aumento da produtividade por
hectare.

As necessidades hidricas da cultura variam
consoante a evapotranspiracdo das plantas,
sendo que a quantidade de agua a disponibi-
lizar através da rega deve ter em conta ndo
apenas este aspeto, mas também a capaci-
dade de armazenamento do solo, entre
outros.

Emregides espanholas que ndo ultrapassam
250 mm de precipitacdo anual obtém-se
produtividades de 1,5 ton/ha através de uma
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rega anual de cerca de 4.500 m3 por hectare.
Por outro lado, noutros paises produtores
de pistdcio, as necessidades hidricas variam
entre 7.000 m3 e 11.200 m3 distribuidos entre
o inicio da primavera e o final do verdo,
sendo que estas necessidades atingem o
maximo entre os meses de junho a julho,
no hemisfério norte.

Os sistemas de rega mais adequados a
cultura do pistécio sdo os sistemas gota-a-
-gota ou microaspersao, uma vez que estes
sistemas apresentam uma maior eficiéncia
deirrigagao.

1.6.3-Poda

A técnica de poda tem como objetivo a
modificagdo dos habitos de crescimento
natural da planta, através do corte manual
ou mecanico de qualquer parte da planta,
de modo a obter e manter uma estrutura
que permita atingir rapidamente o maximo
potencial de produgado e o maximo de longe-
vidade do pomar, para além de facilitar a
execucao das diversas praticas culturais
dentro da plantagdo.

Tendo em conta o ciclo de vida da cultura do
pistacio podemos considerar a necessidade
de realizacdo de diferentes tipos de poda:

* Poda de formacdo - deve ser realizada
durante os primeiros 4 a 6 anos de idade
das plantas, com o objetivo de formar
a estrutura do esqueleto da planta.

®
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* Poda de producdo - deve ser realizada
depois da arvore estar formada, prefe-
rencialmente durante o repouso ve-
getativo, ou seja, durante o inverno. O
objetivo desta poda é proporcionar a
mdxima produtividade, promovendo a
renovagao dos ramos frutiferos e a eli-
minagdo dos ramos mortos ou danifica-
dos, tentando dessa forma contrariar
a alternancia de produgdes.

1.7 - Colheita

A colheita deve iniciar-se quando a maior
parte dos frutos estdo abertos, devendo
ser realizada no menor tempo possivel, de
modo que ndo ocorram danos pela proli-
feracdo de fungos nos frutos, considerando-
-se em média um periodo entre 7 a 10 dias.
Se a colheita for realizada antes ou depois
deste ponto critico podem ocorrer perdas
de qualidade, uma vez que o pistacio pode
nao estar completamente desenvolvido ou
pelo aparecimento de manchas no endo-
carpo do fruto, que aumenta consoante o
tempo que o fruto permanece na arvore.

A produtividade da cultura de pistacio varia
consoante as técnicas de cultivo utilizadas,
uma vez que em regadio esta cultura tem
uma produtividade muito superior relativa-
mente a producdo em sequeiro. Na China e
nos Estados Unidos da América, a cultura é
explorada em regadio, obtendo-se produti-
vidades de cerca de 3 e 2,5 ton/ha, respeti-
vamente.

@
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2-Mercado
2.1- O Pistacio no Mundo
2.1.1- Produgao Mundial

Em 2016 foram produzidos mundialmente
cerca de 1 milhdo e 140 mil toneladas de
pistacio, numa area de aproximadamente
666 mil ha. Nesse ano, o maior produtor
deste fruto foi os Estados Unidos da América
(406.646 ton, correspondente a 36% da
producdo mundial), seguidos do Irdo (315.151
ton, 27,6% de producdo), Turquia (170.000
ton) e China (83.310 ton). O pais com maior
produtividade é os EUA a semelhanca do

Tabela1-

que sucede com outros frutos secos, como
anoz e aaméndoa (Tabela 1).

De acordo com Traders (2012), os pistacios
iranianos tém a caracteristica Unica de terem
um maior teor de dleo n&o saturado e por
isso, quando submetidos a altas tempera-
turas para torrefacao ficam livres de qualquer
contaminagao bacteriana eventualmente
presente no produto original. Este processo
a que comummente sdo sujeitos, confere
aos pistacios do Irdo um sabor tnico e conse-
quentemente um elevado valor monetdrio.

A provincia de Kerman (Rafsanjan), no Irdo,
é aregido de eleicao da producao de pista-
cios, que tem caracteristicas climaticas muito

Area (ha) Produgéo (ton) Produtividade (kg/ha)

MUNDO 658.384 00| 666.105 | 100,00 1.102.992 | 100,00( 1.140.533 [ 100,00 1712
Europa 14.887 2] 14.631 2,20 11.831 1,07 12.405 1,09 848
Espanha 6.969 1 6.914 1,04 2.423 0,22 2.418 0,21 350
Grécia 4.080 1 3.869 0,58 5.540 0,50 6.338| 0,56 1.638
Italia 3.838 1 3.848 0,58 3.868 0,35 3.649| 0,32 948
Africa 30.451 5/ 30.890 4,64 4.557 0,41 5181 0,45 168
Tunisia 26.660 4| 26.580 3,99 3.000 0,27 3.400 0,30 128
Madagéscar 3791 1 4310 | 0,65 1.506 | 0,14 1.730| 0,15 401
América 94.421 14| 96.851 | 14,54| 313.869 | 28,46 406.700| 35,66 4199
EUA 94.292 14| 96.720 14,52 313.811 | 28,45( 406.646| 35,65 4.204
Asia 517.311 79| 522.380 | 78,42 771.392 | 69,94| 714.869| 62,68 1.368
Irdo 334.000 51| 346.000 | 51,94| 430.000 | 38,98| 315.151| 27,63 on
Siria 66.474 10| 55.406 8,32 32.574 2,95 56.833| 4,98 1.026
Turquia 57.996 9 60.814 9,13] 144.000 [ 13,06| 170.000| 14,91 2.795
China 26.459 4| 26.864 4,03 79-455 7,20 83310 7,30 3.101
Ocednia 1.314 0 1.353 0,20 1.343 0,12 1.378 0,12 1.018
Australia 1314 o 1353 0,20 1.343 0,12 1378 0,12 1.018




particulares. E caracterizada como um deser-
to (muito seco), recebendo menos de 150
mm de chuva por ano (em Glasgow, por
exemplo, chovem 1.500 mm anualmente).
Claramente uma cultura ndo consegue
suster-se apenas com essas quantidades de
4gua, sem ser regada. A titulo de curiosidade,
a dgua de rega desta regiao provém de
aquiferos e da neve que se acumula nas
montanhas no Inverno, a qual derrete e
escorre em diversas alturas do ano (Traders,
2012).

Em 2004, o Irdo detinha 53% da area produ-
tiva de pistdcio do mundo, distribuindo-se
45,5% dos pomares mundiais na provincia
de Kerman. No mesmo ano, os EUA deti-
nham 6,6% da area produtiva da mesma
cultura. Em termos de produgao, produziu-
-se no Irdo 44% dos pistacios e nos EUA 13%
(Ravazi, 2006). E de destacar, que o investi-
mento total necessario para instalagao de
um pomar de pistacios nos EUA relativa-
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mente ao Irdo é cerca de 1,4 vezes maior e
0s custos operacionais anuais por hectare
nos EUA sdo 3,8 vezes superiores aos do
Irdo (Ravazi, 2006).

Atualmente, como se pode observar na
Tabela 1, 0 cendrio descrito para 2004 sofreu
alteracGes significativas, uma vez que a drea
produtiva de pistacio no Irdo reduziu em
termos de peso global, sendo atualmente
os EUA, o pais detentor da maior drea de
producdo de pistacio no mundo.

2.1.2 - Comércio Internacional

A concentra¢do da produ¢do mundial de
pistacio (maioritariamente nos EUA e Irdo
em 2016) determina que o comércio interna-
cional seja muito importante para o mercado
do pistacio. Aproximadamente 200.000 a
300.000 toneladas de pistacio sao comerciali-
zadas todos os anos (excluindo os valores
das trocas internas da Unido Europeia).

Figura 1- Evolu¢do do comércio mundial de pistécio (2003-2013)
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Segundo Xiong (2016), os EUA e o Irdo fo-  Entre os varios mercados de destino (impor-
ram os paises dominantes das exportacdes  tadores), a Unido Europeia (Alemanha, Itdlia,
de pistacio, exportando 50 e 45% deste  Franga, Holanda, Espanha - Figura 2) € consi-
produto respetivamente. derada o maior importador de pistacio, re-

presentando 30% das importac6es mundiais
(Xiong, 2016).

Figura 2 - 15 maiores importadores e 15 maiores exportadores de pistacio (2013)
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Em 2003, o Irdo, no papel de maior expor-
tador de pistacio do mundo e os EUA como
segundo maior, detinham respetivamente
69% e 8,9% das exporta¢Ses mundiais
(Ravazi, 2006). De acordo com Xiong (2016),
os EUA a nivel de exportacdes de pistacio
para a Unido Europeia, ultrapassaram o Ir&o
devido tanto aos pregos mais baixos do
produto como a menor frequéncia da ocor-
réncia de contaminagdes por aflatoxinas
(micotoxinas produzidas por espécies de
fungos do género Aspergillus).

2.2 - O Pistécio em Portugal
2.2.1-Producao

Em Portugal estd em crescimento a aposta
nas plantac¢bes de pistacio, no entanto, nao
existem dados que permitam quantificar
comrigoraarea plantada e a producdo nacio-
nal. Em 2017 existiam em Portugal apenas
100 ha de pomares de pistdacio, havendo o
objetivo de chegar aos 3.000 ha, em 2018.
Tendo em conta que as exploragdes exis-
tentes sdo relativamente novas, algumas
ainda ndo entraram em produgao e amaioria
aindanem atingju a plena producdo (Barbosa,
2016).

Segundo Barbosa (2016), a cultura do pistacio
é uma novidade promissora e com bomren-
dimento econdmico, sendo um produto
muito consumido na Unido Europeia e que
encontra em Portugal boas condi¢es para
ser produzido. A drea com aptidao para pro-
ducdo desta cultura é vasta, localizando-se
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nos distritos de Braganga, Vila Real, Guarda,
Castelo Branco, Portalegre, Evora e Beja.

Uma grande vantagem da cultura do pis-
tacio centra-se no facto de ser pouco traba-
Ihosa, semelhante ao amendoal e olival,
sendo porisso possivel o recurso as mesmas
estruturas de mecanizag¢do para a colheita.
E uma cultura com alta rentabilidade, como
ja referido, tendo uma elevada margem
bruta e as plantas tém uma grande longevi-
dade (acima dos 50 anos).

2.2.2 - Comércio

Segundo GERA, (2010) a colheita do pistacio
em Portugal decorre entre os meses de
setembro e outubro.

No subsetor dos Frutos de Casca Rija (FCR)
existem atualmente 7 Organiza¢des de
Produtores (OP), localizando-se 6 na regido
Norte e uma no Alentejo. Tendo em conta
aimportancia das Organiza¢oes de Produ-
tores na concentracdo da oferta, melhoria
da comercializacdo e ajuste da producao a
procura existente, estao atualmente em
processo de reconhecimento novas OP de
pistacio, para uma drea superior a 3.000 ha
em regadio, direcionadas para o mercado
da Europa Central e Europa do Norte.

2.2.3 - Principais Players
Segundo a FAO (2018), em 2017, Portugal

exportou cerca de 94 toneladas de pista-
cio e importou mais de 260 toneladas,

®
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sendo os principais paises de destino, Espa-
nha (41.370 kg), Israel (35.000 kg) e Italia
(7.569 kg) e os principais paises de onde
Portugal importa, os Estados Unidos da
América (138.706 kg), Espanha (69.766 kg)
e Afeganistao (25.000 kg).

De acordo com a Tabela 2, o volume das
importacdes de pistécio até 2011 foi clara-
mente muito superior a quantidade de pista-
cio exportada por Portugal, dada a pequena
dimensao destas produg¢des no nosso pais,
como tem vindo a ser referido e como se
mantém atualmente. Em 2011 importaram-

-se cerca de 300 toneladas de pistacio e ex-
portaram-se apenas 3 toneladas, maiorita-
riamente para paises do Norte e Centro da
Europa. Uma relagdo que se espera ver alte-
rada nos préximos anos, tendo em conta as
areas recentemente plantadas no nosso pais.

Tabela 2 - Importagdes e exportagdes de pistacio (2012)

Ano Importagdes (ton) Exportagdes (ton)

2007 551,9 3,3
2008 591,7 38
2009 367,1 4,6
2010 267,0 5,9
2011 2911 3,2

Figura 3 - Destino das exportacdes e origem das importacdes de pistécio - Portugal (2017)
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3 - Consumo
3.1- Consumo Nacional

Ndo se encontram disponiveis dados
estatisticos do consumo nacional de pistécio,
tal como também ndo existem atualmente
dados relativos a producdo. As dreas de-
dicadas a cultura sdo muito reduzidas no
pais e os pomares sdo jovens e ainda nao
entraram em plena produc¢do, como ja
mencionado.

Importa referir que a tendéncia de consumo
do pistacio tem vindo a crescer, impul-
sionada pelos varios estudos cientificos que
apontam para as caracteristicas nutricionais
deste fruto, com contributo direto para uma
dieta equilibrada com impacto positivo na
saude do consumidor.

Sendo considerados alimentos muito equi-
librados e de alguma relevancia na alimen-
ta¢ao humana, muito apreciados pelo aroma
e sabor e pelas suas propriedades benéficas
para a saude, sao consumidos pela maioria
da populagao mundial, e por estes motivos
0 seu consumo duplicou nos ultimos 20 anos
(Costa, Oliveira & Mafra, 2016).
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4 - Comercializacao
4.1-Valorizacdo e Modos de Producao
4.1.1- Producdo Integrada

A agricultura é uma atividade econémica
que apresenta forte interacdo com o ambi-
ente, utilizando um enorme conjunto de re-
cursos naturais que € importante preservar,
em que a produgdo integrada assume um
papel abrangente, sendo aplicada a toda a
exploracdo, considerando espécies vegetais,
mas também espécies animais. A aplicacdo
da Producdo Integrada (PRODI) visa obter
produtos agricolas sdos, de boas caracte-
risticas organoléticas e de conservacao, de
modo a respeitar as exigéncias das normas
nacionais e internacionais relativas a quali-
dade dos produtos, seguranca alimentar e
rastreabilidade, assegurando em simultaneo
o desenvolvimento fisioldgico equilibrado
das plantas e a preservacao da qualidade
do ambiente (Ministério da Agricultura do
Desenvolvimento Rural e das Pescas, 2006).
Segundo o Decreto-Lei n.° 256/2009, de 24
de setembro a Produg¢do Integrada €
definida como “(...) um sistema agricola de
producgdo de alimentos e de outros produtos
alimentares de alta qualidade, com gestdo
racional dos recursos naturais e privilegiando
a utilizagdo dos mecanismos de regulacao
natural em substituicdo de fatores de produ-
¢do, contribuindo, deste modo, para uma
agricultura sustentdvel.”
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A Produgdo Integrada é um sistema de
agricultura desenvolvido tendo como base
satisfazer as exigéncias de sustentabilidade
alongo prazo, envolvendo uma gestao renta-
vel das culturas e respeitando as condic6es
ambientais, climaticas e econdmicas, ou seja,
protege os recursos naturais a longo prazo.
A Producdo Integrada inclui praticas que
evitam excedentes, aumentam a eficiéncia
energética e minimizam a poluigao. Nao se
enuncia como uma forma rigida de préticas
agricolas, mas sim um sistema dinamico que
adapta e integra experiéncias anteriores.

Quando falamos em Produgdo Integrada
importa incluir o conceito de Protecao
Integrada, que segundo o Cédigo Interna-
cional de Conduta da FAO sobre Distribuicao
e Utilizacdo de Pesticidas é definido como:
"Um sistema de protecdo contra os inimigos
das culturas que, tomando em consideracao
as condicoes particulares do ambiente e da
dindmica das populagbes das espécies em
questdo, utiliza todos os meios e técnicas apro-
priados de modo tdo compativel quanto possi-
vel, com o objetivo de manter as populag6es
dos inimigos das culturas a um nivel suficiente-
mente baixo, para que os prejuizos ocasionacos
sejam economicamente tolerdveis."

Figura4-




4.1.2 - Modo de Producao Bioldgico

A producdo bioldgica assume cada vez mais
um papel extremamente importante, a qual
faz o uso de métodos e préticas que respei-
tam o ambiente, paralelamente, produz
produtos de valor acrescentado diferencia-
dos, cuja procura por parte do consumidor
tem aumentado. Contudo, a producao bio-
Iégica deve respeitar as Boas Prédticas de
Higiene, as Boas Préticas de Fabrico e as
Boas Praticas Agricolas. O modo de produ-
¢ao em questao procura ser ecoldgico tanto
quanto possivel, baseando-se no funciona-
mento do ecossistema agrario, utilizando
préticas agricolas que fomentem o equilibrio
desse ecossistema e amanutenc¢do e melho-
ria da fertilidade do solo (Pais, 2014).

A procura por uma alimenta¢do mais sau-
davel por parte do consumidor, leva a que
os agricultores tenham a necessidade de
contribuir para uma producao alimentar
mais saudavel, segura e sustentdvel, pois o
aumento da procura de produtos frescos
biolégicos tem aumentado, livres de resi-
duos de pesticidas e de outras substancias
sintéticas usadas na agricultura convencio-
nal, tais como os fertilizantes inorganicos
soldveis. Apesar dos produtos originarios
da producao bioldgica serem considerados
de baixorisco relativamente a contaminagao
quimica, o mesmo ndo se pode dizer relati-
vamente a contaminagdo microbioldgica,
que s6 pode ser garantida através do cum-
primento escrupuloso de boas praticas de
producdo (Pais, 2014).
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A producao bioldgica apresenta como obje-
tivos: estabelecer um sistema de gestdo
agricola sustentdvel, procurar obter produ-
tos de alta qualidade e procurar produzir
uma enorme variedade de géneros alimen-
ticios e outros produtos agricolas que corres-
pondam as necessidades do consumidor,
através de processos que ndo sejam nocivos
para o ambiente, salide humana, a fitossani-
dade ou a satide e bem-estar dos animais
(DGADR, 2017).

Na producdo bioldgica, o respeito pelo
caderno de encargos € assegurado por
inspecOes efetuadas por organismos de
certificagdo (OC), autorizados pelo Estado,
cedendo aos produtores o direito de utiliza-
¢do damencdo “Agricultura Biolégica” e do
logétipo AB da Comissdo Europeia (CE) -
Figura 5. Relativamente aos produtos biold-
gicos transformados deverao ser obtidos
através de métodos de transformagao que
garantam a sua integridade bioldgica e das
suas caracteristicas essenciais dos produtos
em todos os estadios da cadeia de produ-
¢ao. A utilizagdo de Organismos Genetica-
mente modificados (OGM) é proibida na
producdo bioldgica (DGADR, 2017).
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Requisitos de Rotulagem de Produtos Bioldgicos

Pré-Embalados na UE

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

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

* Agricultura UE -ingredientes agricolas produzidos
na Unido Europeia;

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

Figura 5 - Modo de Produg3o 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

Ndo Pré-Embalados

Rotulagem de produtos bioldgicos importados

¢ Colocar o logétipo € 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 certificacdo do
produto. Ex.: em Portugal: PT-BIO-XX

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

- % total de ingredientes biolégicos em relacdo
a quantidade total de ingredientes agricolas.

Embalado e/ou rotulado na UE

Sim

v v

Nao

Obrigatério Facultativo

e Este tem sempre que ser acompanhado do
Numero de Cédigo do organismo de controlo.



4.2 - Formas de Comercializa¢do
Dos varios tipos de comercializagdo do pistd-
cio, as mais usuais estao representadas na

Tabela 3.

Tabela 3 - Tipos de Comercializagdo do Pistacio
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Tipos de Comercializagao do Pistacio Embalagens de Venda

Pistacio Cru Sem Casca

Pistacio Laminado

Pistacio Cru com Casca

Pistdcio com Casca Torrado

-

Manteiga de Pistacio

Farinha de Pistacio

4.3 - Exigéncias Legais de Rotulagem

A publicacdo do Regulamento Europeu (UE)
Nn.°1169/2011 visou atualizar a legislacdo em
vigor relativa a rotulagem, com o objetivo
de facilitar o cumprimento da mesma,
tornando-a mais clara para ambas as partes
interessadas e moderniza-la para desta
forma acompanhar a evolu¢do da infor-

magao relativa a géneros alimenticios. O
presente regulamento define a rotulagem
como “‘todas as indicag6es, menc¢bes, marcas
de fabrico ou comerciais, imagens ou simbolos
referentes a um género alimenticio que figu-
rem em qualquer embalagem, documento,
aviso, rétulo, anel ou gargantilha que acom-
panhem ou se refiram a esse género alimen-
ticio”. Neste regulamento surge pela

D
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primeira vez a rotulagem obrigatdria para
géneros alimenticios ndo pré-embalados,
pois dados disponiveis demonstram que a
maior parte dos incidentes relacionados
com incidentes alimentares tém origem
nestes géneros alimenticios (Lopes, 2013).

4.3.1- Informacdo Minima Obrigatdria

As menc6es obrigatdrias para a rotulagem
do pistacio, conforme constante no
Regulamento (UE) n.° 1169/2011, de 25 de
outubro de 2011530 as seguintes:

¢ Denominag¢do ou nome do género
alimenticio - denominagdo legal ou
corrente do alimento, ou ainda a deno-
minagao descritiva, que nao pode ser
substituida pela denominagdo de
origem protegida. Aqui deve também
incluir-se o estado em que se encontra
(ex.: Pistacio Laminado, Farinha de
Pistdcio) e o processo produtivo (ex.:
Pistacio com casca torrado), sempre
que aplicavel;

¢ Indicacdo de todos os ingredientes -
ndo € obrigatdria desde que a deno-
minagao do género alimenticio seja exa-
tamente igual a denominagdo do
ingrediente, ou que permita inequivo-
camente determinar a natureza do
ingrediente, ou auxiliares tecnoldgicos
que provoquem alergias ou intoleran-
cias (alergénios);

¢ Quantidade liquida do género ali-
menticio - deve ser expressa em litro,
quilograma ou grama (... );

¢ Data de durabilidade minima ou data
limite de consumo;

¢ CondicGes especiais de conservacao
e/ou condi¢bes de utilizagdo - referén-
cias relevantes como instrugdes de
conservagao, nomeadamente para
manter o pacote selado;

¢ Nome ou empresa e endereco do
operador responsavel pela informacao
- nome ou empresa responsavel pela
informacdo do género alimenticio
apresentado na regido onde € comer-
cializado. Se ndo estiver estabelecido
na Unido Europeia, serd entdo o nome
do importador;

¢ Pais de origem ou local de proveniéncia
-quando aplicavel;

e Modo de emprego - quando a sua
omissdo dificultar uma utilizacdo ade-
quada do género alimenticio;

¢ Declaracao nutricional - obrigatdria
apenas a partir de 13 de dezembro de
2016 para produtos sem alegacoes;

e Lote - de acordo com a Diretiva 2011/
91/UE.



4.3.2 - Tabela Nutricional do Produto

Existe atualmente por parte do consumidor
um grande interesse pelos aspetos nutri-
cionais dos alimentos, pela ligagdo entre ali-
mentagdo e salide, bem como a adesdo a
uma adequada alimentacdo que respeite as
necessidades individuais de cada um, em
que o conhecimento da rotulagem nutricio-
nal e das caracteristicas do género alimen-
ticio contribuem de forma determinante
para a escolha do consumidor. Apesar da
informagdo nutricional ser muito impor-
tante, como se refere no Decreto-Lein.° 167/
2004, ndo pode constituir um impedimento
a comercializagao dos géneros alimenticios.
Para o pistacio, apresenta-se um exemplo
de tabela nutricional na Tabela 4.

Tabela 4 - Tabela Nutricional do Pistacio

Valor nutricional por 100 g

Energia 2353 kJ (562 keal)
Lipidos Totais 458
Saturados 6g
Polinsaturados 14g
Monoinsaturados 24 g
Sédio 1mg
Potassio 1025 mg
Hidratos de Carbono 28¢g
Fibra Alimentar 10g
Aglicar 8g
Proteinas 208
Vitaminas

Vitamina A 415 1U
Vitamina C 5,6 mg
Vitamina B6 1,7 Mg
Minerais

Célcio 105 mg
Ferro 3,9mg
Magnésio 121mg
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4.3.3 - Alergénios

O aumento das alergias alimentares nos
ultimos anos, constitui um problema de
saude publica, que tem gerado a neces-
sidade de criar medidas de controlo para
uma boa gestao dos alergénios na indistria
alimentar. Atualmente estima-se que2a4%
da populagao adulta e 6 a 8% da populacdo
jovem possa padecer de algum tipo de aler-
gia alimentar. Como a restri¢do do consumo
de alimentos alergénios é a Ginica alternativa
disponivel para prevenir estas alergias, o
acesso a informacdo adequada nos alimen-
tos é essencial para proteger a saide dos
consumidores com alergias alimentares.

As reacOes adversas desencadeadas por
alimentos sao qualquer rea¢ao anormal por
ingestao de determinados alimentos ou
aditivos alimentares. Podem ser classificadas
como tdxicas, dependendo da substancia
ingerida e afetam todos os individuos que
ingeriram o alimento responsavel. As ndo
toxicas dependem da suscetibilidade de
cada individuo. Os frutos de casca rija per-
tencem a um grupo de alimentos responsa-
vel por elevadas taxas de reages alérgicas.

Pela primeira vez em 1985, a Comissao do
Codex Alimentarius emitiu a recomendacao
para a rotulagem obrigatdria dos géneros
alimenticios pré-embalados e suscetiveis de
conteremingredientes potencialmente aler-
génios, sendo os frutos de casca rija (pista-
cio) definidos como prioritarios na rotu-

D
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lagem. Em 2003 foi emitida a primeira lista
dos alergénios com 14 grupos prioritarios,
tendo sido estabelecido que os ingredientes
desta lista devem estar realcados no rétulo
independentemente da sua quantidade, e
considerando que os frutos de casca rija sdo
responsdveis por um elevado nimero de
reagOes alérgicas, a sua rotulagem é obriga-
tdria na maioria dos paises (Costa, Oliveira
& Mafra, 2016).

A gestdo das alergias alimentares envolve
varios intervenientes, como autoridades
reguladoras que visam a prote¢ao da satide
publica, a industria alimentar responsavel
pelo fornecimento de alimentos seguros e
por transmitir de forma correta toda ainfor-
magao aos consumidores, e por Ultimo e
muito importante os préprios consumidores
alérgicos, que tém a responsabilidade indivi-
dual, pois devem evitar o contacto/ingestdo
com o alimento alergénico. No entanto, es-
tes consumidores ainda estao em risco de
sofrer uma reacdo alérgica consequente da
exposicao acidental a alergénicos ocultos,
devido arotulagem inadequada ou a conta-
minag0es cruzadas ndo consideradas. A cor-
reta e clarainformac&o da rotulagem repre-
senta assim uma das medidas mais impor-
tantes para garantir a seguranca do consu-
midor, pois vai confiar na informagao apre-
sentada na rotulagem. No que respeita a
contaminagao cruzada surgiu a necessidade
de se estabelecer medidas preventivas para
asua ocorréncia, ou seja, através de sistemas
de seguranca alimentar como é o caso da

3

utilizacdo do HACCP (Hazards Analysis and
Critical Control Points - Andlise de Perigos e
Identificacdo de Pontos Criticos de Contro-
l0), que deve ter em conta os perigos asso-
ciados a todo o ciclo de produ¢ao e consumo
dos alimentos.
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5 - Critérios de Qualidade
e Seguranca Alimentar

A defini¢do de qualidade estd relacionada
com o “grau de satisfacdo de requisitos
dados por um conjunto de caracteristicas
intrinsecas”.

A definicdo de seguranca alimentar, se-
gundo a Organizagao das Nagbes Unidas
para a Alimentacdo e Agricultura (FAO - Food
and Agriculture Organization of the United
Nations) é a garantia de que o alimento ndo
ird causar mal ao consumidor, quando pre-
parado e/ou ingerido de acordo com o seu
uso apropriado. A seguranga alimentar pres-
supde aimplementacao de um conjunto de
metodologias e boas praticas em que os
passos e procedimentos devem ser acompa-
nhados ao longo de toda a cadeia alimentar,
desde a sua produgao primdria, passando
pela industria de transformagao e proces-
samento até chegar ao consumidor final.

5.1- Requisitos Legais

A seguranga alimentar é uma questao
importante para a sociedade, tendo-se veri-
ficado uma crescente preocupacdo dos con-
sumidores que se apresentam cada vez mais
exigentes com os produtos e servicos forne-
cidos, mas também das entidades gover-
namentais preocupadas em garantir a sadide
publica. A seguranca alimentar sé pode ser
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alcancada através de uma politica integrada
em toda a cadeia da produgdo alimentar,
desde a exploracao agricola até ao consu-
midor final, incluindo as questdes de adi-
tivos, higiene dos produtos alimentares, a
embalagem e a rotulagem dos alimentos.
Torna-se, pois, necessario que todos os inter-
venientes sigam e apliquem as normas
definidas por legislagdo direta ou indire-
tamente aplicdvel ao ramo alimentar
(Pereira, 2010).

Destaforma, entende-se por requisitos legais
de seguranga alimentar, todas as disposicGes
legislativas, regulamentares e administra-
tivas que regem os géneros alimenticios em
geral e a sua seguranca em particular, quer
a nivel comunitdrio quer a nivel nacional,
abrangendo todas as fases da produgéo,
transformacdo, e distribuicdo de géneros
alimenticios (Pereira, 2010).

Devido ao aumento da populagdo da Unido
Europeia, surgiram algumas falhas na
concegao e aplicagao da legislagdo alimen-
tar, tomando-se consciéncia da necessidade
de melhorar e uniformizar as normas de
qualidade e reforgar o sistema de controlo
de toda a cadeia alimentar. Esta intengao
foi formalizada no Livro Branco sobre a
seguranca dos alimentos, onde, entre outras
medidas, se propunha a criacdo de uma
Autoridade Alimentar Europeia. O livro
branco sobre a seguranga alimentar cujo
principio orientador da politica de seguranga
dos alimentos se baseava numa abordagem



global eintegrada, ou seja, ao longo de toda
a cadeia alimentar suportava-se em alguns
pressupostos importantes, entre eles, a
rastreabilidade dos alimentos para consumo
humano e dos alimentos para animais, bem
como dos respetivos ingredientes, e a and-
lise dos riscos como base na politica de segu-
ranga dos alimentos:

e Avaliacdo dos riscos (pareceres cienti-
ficos e andlise das informagdes);

e Gestdo dos riscos (regulamentacdo e
controlo);

e Comunicagao dos riscos.

Algumas das medidas prioritdrias inte-
grantes do Plano de A¢ao em matéria de
seguranca dos alimentos, ganharam forma
aquando da publicagdo do Regulamento
(CE) n.°178/2002, que ndo so cria a Autori-
dade Europeia para a Seguranca dos Ali-
mentos - European Food Safety Authority
(EFSA), como determina os principios e nor-
mas gerais da legislacdo alimentar, estabe-
lecendo procedimentos em matéria de
seguranga dos géneros alimenticios. O obje-
tivo deste Regulamento é garantir que
nenhum alimento perigoso seja comerci-
alizado, e que aresponsabilidade pela apli-
cagdo da legislagdo passe a ser dos opera-
dores (cabendo as autoridades nacionais
asua verificacdo), e que a rastreabilidade
seja realizada desde a explora¢do até ao
consumidor, sendo comunicada as auto-
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ridades qualquer situacdo de risco (Pereira,
2010).

O Regulamento (CE) n.° 852/2004, de 29 de
abril de 2004, que surgiu posteriormente,
especifica claramente a implementacdo de
um sistema HACCP, pelo disposto no Capi-
tulo Il (Obriga¢bes dos operadores das em-
presas do sector alimentar), no artigo 5°
que serefere a andlise dos perigos e controlo
dos pontos criticos, baseado nos sete princi-
pios do HACCP.

Areforcar o facto do Regulamento (CE) n.°
178/2002 atribuir responsabilidades aos
operadores das empresas do sector ali-
mentar, o artigo 5° do Regulamento (CE)
n.° 852/2004 vem impor a criacdo, aplicagdo
e manuten¢ao de um ou mais processos
permanentes baseados nos principios de
Andlise de Perigos e Controlo de Pontos
Criticos (HACCP), enumerando-os de forma
similar ao que havia sido apresentado no
anexo ao Codigo de Praticas Internacionais
Recomendadas e Principios Gerais de Higje-
ne Alimentar do Codex Alimentarius (Pereira,
2010).

5.2 - Perigos Associados a Industria

A seguranca alimentar é simplificada por
trés operacdes basicas: i) Protecdo no forne-
cimento de géneros alimenticios com possi
veis perigos, i) Prevencdo do desenvolvi-
mento e propagacdo dos perigos e iii) Re-
mocdo eficaz dos possiveis perigos.
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Um perigo para a seguranga alimentar é
definido como qualquer fator presente no
alimento que pode causar dano na saide e
bem-estar do consumidor, e para que sejam
eficazes, as préticas de seguranca alimentar
devem ser desenvolvidas tendo em consi-
deracdo a natureza desses perigos, que
podem ser bioldgicos (bactérias, virus e pa-
rasitas patogénicos), fisicos (pedras, peda-
cos de vidro ou de metal) ou quimicos (com-
postos téxicos produzidos durante o proces-
samento, pesticidas, contaminantes tdxicos
inorganicos, antibidticos, promotores do
crescimento, aditivos alimentares téxicos,
lubrificantes, tintas ou desinfetantes).

Perigos Bioldgicos

Os perigos biolégicos quando presentes
num alimento sdo os mais preocupantes
em termos de seguranca alimentar, pois
sao invisiveis a olho nu e podem ser pro-
venientes da matéria-prima, do ambiente
e das pessoas, durante o seu proces-
samento e em todas as etapas da cadeia
alimentar, até a mesa do consumidor. Os
causadores de perigos bioldgicos sao os
microrganismos que por vezes podem
ser benéficos na industria alimentar, pois
apresentam funcoes especificas, como
por exemplo, a fermentacdo em pao por
parte de leveduras. No entanto, existem
uns que causam deterioragdo dos ali-
mentos tornando-os imprdéprios para o
consumo humano. Os microrganismos
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patogénicos podem causar doenga ou
dano nos seres humanos.

Os perigos bioldgicos de origem alimentar
incluem microrganismos como bactérias,
virus e parasitas. Estes microrganismos sao
frequentemente associados a mani-
puladores e produtos crus contaminados,
muitos destes microrganismos ocorrem
naturalmente no ambiente onde os ali-
mentos sdo produzidos. Varios sdo ina-
tivados pela cozedura, e muitos podem ser
controlados por praticas adequadas de
manipula¢do e armazenamento.

Os perigos representativos do pistacio sao
as micotoxinas, que sao produzidas pelos
fungos, e podem dividir-se em aflatoxinas
e ocratoxinas. As aflatoxinas sdo as mais
importantes, uma vez que aingestao destas
toxinas, em quantidades significativas e
num curto espaco de tempo, tem vdrios
efeitos toxicos. A sua presenca é normal-
mente consequéncia de praticas agricolas,
de transporte e do armazenamento ao qual
o fruto estd sujeito. Por esse motivo, as boas
préticas ao longo de toda a cadeia sao
essenciais a manuten¢ao dos teores de
aflatoxinas dentro dos limites impostos pela
legislacdo Europeia (Vasconcelos F. M.,
2016). O Regulamento (CE) n.° 1881/2006
que fixa os teores maximos de certos conta-
minantes presentes nos géneros alimen-
ticios, apresenta os teores para a aflatoxina
(Tabela ).



Tabela 5 - Teores Maximos de Aflatoxina

Contaminante
Aflatoxinas B4

Frutos de casca rija destinados a ser submetidos a um
método de triagem ou a outro tratamento fisico antes
do consumo humano ou utilizagdo como ingrediente de
géneros alimenticios
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Frutos de casca rija e produtos derivados da sua trans-
formagdo, destinados ao consumo humano direto ou como
ingrediente de géneros alimenticios

Teores Maximos (ug/kg)
Somatdrio de By, By, G e Gy
5,0 10,0
2,0 4,0

Perigos Fisicos

Estes perigos podem aparecer em qualquer
etapa da cadeia produtiva, apesar de existir
uma extensa variedade de perigos fisicos,
apenas uma pequena fracdo apresenta risco
para a satiide do consumidor. Os perigos
fisicos podem ser considerados um perigo
a seguranca alimentar, dependendo do
comportamento do consumidor, por exem-
plo fragmentos de pldstico numa caixa de
papel sao perigos sérios para as criancas.
Ha paises que limitam severa e legalmente
a presenca de materiais estranhos em ali-
mentos, independentemente de serem peri-
g0s0s ou nN3o para a satide do consumidor.
Os perigos fisicos podem vir da exploracdo
agricola (pedras, paus, ramos, etc.), das
areas de processamento através dainclusdo
de corpos estranhos na manipula¢do por
parte dos operadores durante o processo
de transformacao (anéis, cabelos, brincos,
etc.), da cadeia de distribui¢do ou mesmo
de contaminagao intencional. Na Tabela 6
constam as causas, os efeitos e as fontes
de alguns perigos fisicos.

Tabela 6 - Causas, efeitos potenciais e fontes
de alguns perigos fisicos

Perigo Fisico Efeitos {
Ongem

Cortes, perdas Garrafas, frascos,

RS de sangue lampadas
. Cortes, infe¢des, Paletes,
WEE SR asfixia caixas
Fedies Asfma,_ E’d'IﬁCIOS.,
dentes partidos ~ matérias-primas
Asfixia, cortes, Processamento
Ossos 5 A
traumatismos inadequado
Plasticos Asf.ma, c_ortes, Paletes,
infecdes embalagens
Metais Cortes, Méaquinas,
infecdes tapetes rolantes
Objetos pessoais ~ ASfixia, cortes, Trabalhadores
dentes partidos

Perigos Quimicos

Os perigos quimicos mais frequentes sdo
0s que estao associados as caracteristicas
das matérias-primas, ingredientes e perigos
criados e/ou introduzidos durante o proces-
so de fabrico. Aqui podemos destacar os
aditivos alimentares, pesticidas, metais
pesados, toxinas naturais, alergénios e qui-
micos introduzidos durante o processo de
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fabrico (por exemplo: produtos de limpeza,
desinfecdo e manutenc¢do). No caso parti-
cular do pistacio tém maior incidéncia as
toxinas produzidas pelos fungos (mico-
toxinas), os alergénios, que podem causar
reagoes alérgicas, ou ainda a contaminagdo
commetais ou aditivos quimicos que podem
causar intoxicagbes graves nos consu-
midores mais sensiveis. Relativamente as
micotoxinas, as mais frequentes nos alimen-
tos sdo as aflatoxinas, a ocratoxina A, e a
patulina. As aflatoxinas sdo responsdveis
por causarem efeitos téxicos agudos, pois
sdo agentes imunossupressores, mutagé-
nicos, teratogénicos e carcinogénicos, sendo
o figado o drgdo alvo da toxicidade e carci-
nogenicidade.

5.3 - Sistemas de Certificacao

Perante 0 aumento da preocupacao e
exigéncia dos consumidores no que se refere
aos produtos e servicos fornecidos, tém-se
desenvolvido esfor¢os no sentido da apli-
cagao e coordenagao da abordagem global
e integrada da seguranga alimentar com o
objetivo de melhorar as normas da qualida-
de e reforgar os sistemas de controlo em
toda a cadeia alimentar, desde a exploracao
agricola até ao consumidor final. Desta
forma, surgiu a necessidade de aplicagdo
de referenciais normativos de seguranca
alimentar que especificam os requisitos de
um sistema de gestdo de seguranca alimen-
tar para que desta forma organizagdes da
cadeia alimentar, demonstrem a sua aptidéo
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para fornecer produtos seguros e o cumpri-
mento de requisitos legais, regulamentares
e de qualidade exigidos (Pereira, 2010).

Perante a diversidade de referenciais exis-
tentes, cada vez mais, as organizacoes se
questionam sobre qual o referencial de segu-
ranca alimentaraimplementar (Pereira, 2010).

Os referenciais normativos mais usais sao
0 GlobalG.A.P., para as explorages agri-
colas, e referenciais como o IFS, BRC e FSSC
22000 na transformagdo e distribuicao.

Surgiu inicialmente em 1997 com o0 nome
de EuropGAP, por um conjunto de retalhis-
tas Britanicos e do Norte da Europa perten-
centes ao grupo EUREP (Euro-Retailer
Produce Working Group), para dar resposta
a crescente preocupagao com a seguranca
alimentar, com normas e procedimentos
comuns para o desenvolvimento de Boas
Préticas Agricolas (BPA) nas unidades de
producdo, que os produtores agricolas se
comprometem a seguir. O GlobalG.A.P.
trata-se de uma norma "pre-farm-gate" (an-
tes da saida da unidade de producdo),
abrangendo toda a producao desde os fato-
res de producdo (sementes, dgua, fertilizan-
tes, entre outros), passando por todas as
atividades agricolas e terminando com a
saida da unidade de producdo. O referencial
serve como sistema global de referéncia
para outras normas existentes.



Com o0 GlobalG.A.P. cada produtor da cadeia
alimentar tem a possibilidade de se posici-
onar no mercado global e ao mesmo tempo
respeitar as exigéncias dos consumidores,
pois procura assim uma maior confianga
dos consumidores na qualidade e seguranca
dos produtos alimentares (Pereira, 2010).

O GlobalG.A.P. consiste num conjunto de
documentos normativos, que incluem o
Regulamento Geral Sistema Integrado de
Garantia da Produc¢ao, o documento Glo-
balG.A.P. Pontos de Controlo, Critérios de
Cumprimento e as Checklists GlobalG.A.P.

O GlobalG.A.P. apresenta varios beneficios
para os produtores, tais como: reducdo dos
riscos de Seguranca Alimentar na Producao
Primaria, reducao dos custos das auditorias
e aumento da integridade da certificacdo
da producdo a nivel mundial (Pereira, 2010).

Referencial normativo de seguranca ali-
mentar surgiu em 2002, como reagao da
Alemanha as sucessivas crises de seguranca
alimentar por parte da Federacdo de Distri-
buicdo Alema. O IFS é baseado na ISO 9001
e no HACCP, e estd direcionada para as em-
presas agroindustriais fornecedoras de
marcas proprias que exportam para o
mercado Alemao, Francés e Italiano. Este
referencial ndo é uma exigéncia legal, mas
é considerado um requisito para poder co-
mercializar junto de algumas cadeias da
grande distribuicao.
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A certificacdo IFS apresenta varias vantagens
paraas empresas que procurama exceléncia
na qualidade e satisfagdao do cliente e uma
vantagem competitiva em alguns mercados.
No que se refere a vantagens para o produ-
tor, temos a melhoria do entendimento
relativo a normas e procedimentos; o acom-
panhamento do cumprimento de requisitos
legais; a utilizagdo mais eficaz e eficiente
dos recursos; a redugao da necessidade de
auditorias de clientes e a defesa legal. As
vantagens comerciais passam pelo aumento
da reputagdo como fornecedor de elevada
qualidade; a possibilidade de negdcios com
clientes que exijam inspecdes indepen-
dentes e utilizagdo do logdtipo IFS e respe-
tivo certificado como forma de demonstrar
cumprimento dos mais elevados padrdes
de qualidade (Pereira, 2010).

Em 1998, a British Retail Consortium (BRC),
organizagao que redne as principais cadeias
de distribuicao do Reino Unido desenvolveu
a norma BRC, para dar resposta as neces-
sidades do comércio e industrias alimen-
tares, para desta forma ser utilizada como
método de avaliacao dos fabricantes, distri-
buidores e retalhistas de produtos alimen-
tares de marca prdpria, e assim ajudar os
retalhistas e proprietdrios de marcas a pro-
duzir produtos alimentares com seguranga
e qualidade consistentes. O referencial BRC
tem sido revisto todos os anos para ir de
encontro as necessidades dos produtores
e distribuidores, e é atualmente adotado
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por produtores mundiais, principalmente
organizagbes que fornecem produtos para
o mercado britanico. A sua certificacdo é
efetuada por entidades externas que ga-
rantem aos produtores e distribuidores o
cumprimento dos requisitos legais aplicaveis
e asegurancga dos consumidores. PressupGe
aadogao e implementagao da metodologia
HACCP, a existéncia de um Sistema de Ges-
tao da Qualidade documentado e eficaz, e
o controlo das condi¢des ambientais das
instala¢es, controlo do produto, processo
e pessoas.

FSSC 22000 (Foundation for Food Safety
Certification)

Foi desenvolvido em 2009, pela FFSC, como
um esquema de certificacdo de produtos
alimentares para a industria produtiva
baseado na ISO 22000:2005 e na PAS
220:2008, com o objetivo de dar resposta

as necessidades das organizagdes, de
demonstrar, num formato internaci-
onalmente compreendido, que possuem
um sistema integrado de gestdo que atende
aos requisitos de seguranca alimentar tanto
de clientes como das agéncias reguladoras.
Este referencial € aplicdvel a todas as or-
ganizagOes de produgao alimentar, inde-
pendentemente da sua dimensao e com-
plexidade, com fins lucrativos ou ndo,
publicas ou privadas.

Estabelece requisitos, nomeadamente para
o sistema de seguranca alimentar das or-
ganizacoes a certificar, o sistema de certifi-
cagao a utilizar pelos organismos de certi-
ficagdo e o sistema de acreditagdo a utilizar
pelos organismos de acreditagao. Estes re-
quisitos, assim como as regulamentagdes
necessdrias para o correto funcionamento
deste esquema, encontram-se descritos nas
quatro partes da norma FSSC 22000.

Exemplos de CertificagGes aplicveis a qualquer organizacdo da cadeia agroalimentar

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

Inddstria

Produgdo Primaria

* Modo de Produgao Biolégico

e Codex Alimentarius

Distribui¢ao

* BRC Global Standard for Storage

¢ Produgdo Integrada

¢ GlobalG.A.P.

¢ Tesco Nurture (cadeia de distri-
buicdo inglesa Tesco)

¢ LEAF (Fornecedores do Waitrose)

¢ BRC (British Retail Consortium)

¢ IFS (International Food Standard)

¢ FSSC 22000 (Foundation for Food
Safety Certification)

Embalagens primarias

* BRC IOP Global Standards for
Packaging and Packaging Materials

and Distribution

* IFS Logistics - International Featured
Standards

o IFS Broker - International Featured
Standards

Distribui¢do e retalho

o |FS Cash&Carry/Wholesale - Interna-
tional Feature Standards
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6 - Internacionaliza¢ao
Normas de Exportacao

O sector agroalimentar tem vindo a assumir
um papel de destaque no comércio inter-
nacional, com uma maior aposta na inter-
nacionaliza¢do dos seus produtos. O processo
de internacionalizag¢do de produtos, deve
desenvolver-se tendo por base seis principios:

* Como? —aforma ou estratégia da entra-
da num mercado

¢ Onde? — os mercados escolhidos
¢ O qué? - o produto a exportar

* Recursos Humanos

e Estrutura Organizacional

¢ Financas

Aabordagem ao mercado externo poderd
ser efetuada de trés formas: exportacdao
direta, aqui deve-se criar uma rede prépria
de distribuicao, exportacao indireta, proce-
de-se através de um intermedidrio ou
retalhista, ou através de parcerias estra-
tégicas com outras empresas. Esta aborda-
gem vai ser efetuada utilizando a ferramenta
marketing. A necessidade de exportar um
produto ou uma série de produtos, deve-
-se a capacidade de encontrar 14 fora uma
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maior (que consuma mais o produto) ou
melhor (que paguem mais pelo mesmo
produto) procura, do que a nivel nacional.
Contudo, para que o processo de interna-
cionalizagdo ocorra de forma correta e pon-
derada deverd ser efetuada uma avaliagdo
aorganizagao através dos seguintes pontos:

¢ Visdo, Missao e valores do negécio -
Quem somos? o que fazemos? e porque
estamos aqui?, desta forma - o que
queremos ser?, para onde queremos ir?

¢ Avaliar o portfélio dos produtos - Deve-
-se avaliar o produto que vamos expor-
tartendo em consideragdo as caracteris-
ticas do mercado selecionado.

¢ Competéncias e Capacidades - Importa
reforcar a importancia do fator chave
para o processo de internacionaliza¢do,
as pessoas, as suas competéncias e ca-
pacidades para desenvolver o trabalho.

¢ Anadlise de competitividade de Porter
- Aqui analisa-se 0 modelo das cinco
forgas concebido por Michael Porter
em 1979. Esta andlise é um excelente
exercicio da competitividade de uma
dada empresa, no meio em que atua.

¢ Fatores criticos de sucesso e estratégias
para criar vantagens no mercado -
Podem ser estratégias “low-cost” ou
“estratégias de diferenciacdo’ do pro-
duto ou do processo.



A estratégia “low-cost” abrange os
produtos pouco diferenciados, em que
aimportancia é ter precos mais baixos
do que a concorréncia, através de um
rigoroso controlo de custos e/ou medi-
ante processos mais eficientes. Pode
apresentar como vantagem a capaci-
dade de melhorar processos no sentido
de reduzir custos de produgdo e elimi-
nar atividades que ndo adicionem valor,
e pode apresentar como desvantagem,
amédio-longo prazo, uma barreira para
a viabilidade e sustentabilidade do
negacio.

Na “estratégia de diferenciacao” as
empresas pretendem colocar no seu
portfdlio produtos com caracteristicas
Unicas (diferenciados), que vao satisfa-
zer determinados segmentos do mer-
cado, com custos atrativos para o mes-
mo, e desta mesma forma custos baixos
paraaempresa. Pode apresentar como
vantagem a sua antecipa¢do no merca-
do em rela¢do aos seus concorrentes,
pela inovagao continua e desenvol-
vimento constante, pela sua qualidade
e imagem do produto, pela capacidade
financeira para suportar a aposta na
diferenciagdo e pela capacidade de
responder as exigéncias do mercado.

Andlise SWOT - Para se escolher o
mercado a exportar tem que se fazer
uma andlise para se construir uma es-
tratégia de internacionalizagao, desig-
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nada SWOT. Esta andlise apresenta
elementos internos (Pontos Fortes -
Strenghts e Pontos Fracos - Weak-
nesses) e elementos Externos (Opor-
tunidades - Opportunities e Ameacas -
Threats). O sucesso ou insucesso de
uma empresa depende da boa ou ma
selecdo do mercado (AJAP, 2013).

Antes de iniciar o processo de exportagao,
a organizagao devera ter em atencao o
segmento de clientes a atingir, o consumidor
final ndo pode de forma alguma ficar sem
receber o produto, pois terd como conse-
quéncia ndo voltar a compra-lo. Deverd
também ser bem identificado a quem se
destina o produto, visando analisar as
especificacOes e exigéncias de cada pafs,
como exigéncias ambientais, bioldgicas,
certificacOes, etc.

Importa ainda referir, o modelo business to
business, em que o potencial cliente é a
proépria industria transformadora, ou seja,
as empresas exigem produtos de alta
qualidade e estao dispostas a pagar para
tal. Estratégias chamativas de possiveis
clientes podem ser prémios ganhos pelo
produto, ou produtos com Denominacdo
de Origem Protegida (DOP) ou de Indicacdo
Geografica Protegida (IGP), pois aqui o
consumidor final vai ter a garantia do modo
de producdo de qualidade superior, produzi-
do por técnicas tradicionais e proveniente
de uma determinada regido. A escolha de
um canal de distribui¢do ou de umretalhista
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também é muito importante pois este é que
vai garantir a chegada do produto ao cliente
(AJAP, 2013).

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

Recolha de informac3o - deve-se recolher
todos os dados referentes ao mercado sele-
cionado (ex: o que é produzido naquele
pais, consumos per capita dos produtos,
evolucdo dos habitos de consumo, popula-
¢do do pais e nivel socioecondmico, os precos
a que os produtos sdo vendidos, etc.);

Processamento de dados e extracao da in-
formacdo - a recolha de dados sobre os po-
tenciais mercados deve ser atualizada para
um determinado periodo de anos, visando
avaliar as tendéncias do mercado/ habitos
de consumo e importagdes, e percebendo
se 0s paises em apreco vao ser autossufi-
cientes no produto que se pretende exportar;

Recolha da informacdo sobre o retalho -
identificar canais de distribuicao existentes
e selecionar os mais adequados; deve existir
uma participacdo em feiras sectoriais e por
fim devem ser estabelecidos contratos de
parcerias, garantindo o escoamento dos
produtos nos mercados em que esses par-
ceiros ja atuam.

Atendendo a que o consumo internacional
é superior ao consumo nacional, a orga-
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nizagao deve estar preparada para o aumen-
to do volume de encomendas, bem como
respeitar escrupulosamente os prazos de
entrega, mantendo o nivel de qualidade.

Outro fator € a estrutura de marketing e
portfdlio de produtos a exportar, tém que
estar adaptados aos mercados a abordar,
ainformagao sobre o produto e o produtor
deve estar adequada a lingua do pais ouem
alternativa em Inglés, o que vai demonstrar
profissionalismo e interesse efetivo pelo
mercado em questao.

E por fim, a estrutura comercial, devendo
ser alterado o cariz pessoal existente no
mercado nacional, uma vez que os merca-
dos internacionais ndo sao dependentes de
relagbes interpessoais, nem de reunides
presenciais.

Para que uma empresa possa comecar a
exportar, deverd seguir varios requisitos,
tais como a emissado da fatura Proforma,
emissao da fatura final, relatérios de andlise
do lote a exportar, a par de outros documen-
tos: packing list, certificado de livre venda,
certificado de origem e por ultimo certifi-
cado de qualidade.

No processo de internacionalizagdo, as
preferéncias de cada mercado por deter-
minada rotulagem, calibre do produto, tipo
de embalagem, encaixotamento e paletiza-
¢ao vao originar indmeras vezes uma alte-
ragao no processo produtivo da empresa,



0 que pode levar a criacdo de novas refe-
réncias. Tudo isto acarreta um custo acres-
cido para a empresa, e por esse motivo o
custo dos produtos para exportagao geral-
mente s3o superiores ao do mercado naci-
onal (AJAP, 2013).

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

Um dos critérios também a avaliar para esco-
lher o mercado a abordar deve ser a distan-
cia, pois estamos a falar de um produto
alimentar que pode ser suijeito a alteracdes
drasticas de temperatura, o que pode
colocar em causa a qualidade ou até a se-
guranca alimentar referente a esse produto.
E por isso imprescindivel assegurar que o
produto seja mantido em condicdes ideais
de transporte e armazenamento, utilizando
sempre que necessdrio contentores refrige-
rados, obrigando assim a escolher um ope-
rador logistico ou transitdrio experiente e
sensivel a estas questdes, para desta forma
o produto chegar em perfeitas condi¢des
ao cliente (AJAP, 2013).
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