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Resumo

No presente trabalho, pretendemos definir e classificar os produtos agroalimentares tradicionais, apés o que apresentaremos os que

caracterizam a regido da Beira Alta.

A criag8o de sistemas de certificagiio adequados aos Produtos Agricolas Tradicionais permite valorizar e garantir a sua qualidade junto do

consumidor. A certificagio destes produtos passa pela andlise de um conjunto de caracteristicas, que exige uma estrutura com

capacidade técnica, cientifica e humana, capaz de as efectuar com rigor, eficécia e idoneidade.

A Escola Superiorﬁl;rériadeWseuestévocacbnadaeprepuadampreduedeﬁpodesewigoacomunldade em que se insere,

resultando dai uma perfeita integragéio no meio rural.

Palavras chave: produtos agroalimentares tradicionais, denominagao de origem, indicagfio geogréfica protegida, certificagdo.

Os produtos agroalimentares tradicionais (PATS),
com a sua tipicidade, surgem como uma forma de
viabilizar a agricultura na regido da Beira Alta,
contribuindo para a diversificagdo da produgdo
agricola, para a melhoria do rendimento dos
agricultores, para a fixagdo da populagbes rurais e
para a melhoria das suas condicbes de vida. Por
outro lado, surgem como uma resposta a tendéncia
dos consumidores, no sentido de privilegiarem na
sua alimentagdo a qualidade em detrimento da

quantidade.

O que sdo e seu enquadramento no

desenvolvimento agricola

Sao produtos agricolas ou géneros alimenticios, que
devem a sua reputacéo, qualidade e caracteristicas a
factores naturais e humanos peculiares do meio

geografico onde sdo produzidos e/ou transformados

efou elaborados. S&o produtos que resistiram
durante décadas a massificagcdo da produgéo e do
consumo. S&o patriménio histérico regional que
interessa preservar mantendo a sua genuidade e

qualidade.

Quando ndo se foi suficientemente moderno e
produtivista e quando os gostos emergentes
revalorizam a diferenga, procurando o ancestral e o
genuino, € importante que sejamos ousados e
saibamos ndo perder as condigdes de especificidade
que ainda nos restam e que podem Vir a ser o nosso

cartdo de visita (Henriques, 1994).

Neste contexto, convém salientar a seguinte citagao
de um socidlogo: "O modelo de agricultura familiar
que constitui a nossa tradigéo e era considerado pré-
moderno, estd hoje, na Europa, a ser recodificado
como pés-moderno. Ora, nés estamos numa Sptima

posicio para fazer essa recodificagdo e transformar
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as fraquezas em forga... Um dia, ainda vamos ter de
recuperar com atraso aquilo que tinhamos quando
eramos atrasados” (Santos, 1994).

No sentido de proteger e valorizar a qualidade
destes produtos, por forma a criar uma mais
valia na produgdo agricola, foram definidas as
designacdes "Denominagdc de Origem"(DOs) e
"Indicagbes Geogréficas"(IGPs) que constituem, tal
como as marcas comerciais, direitos consagrados na
nossa ordem juridica como direitos de propriedade
intelectual registados no Instituto Nacional de
Propriedade Industrial (Roque, 1994). Ao nivel
comunitario, com o Regulamento n°® 2081/92 de 14
de Julho, foi instituido um quadro juridico para
"Protecgio comunitaria das indicagbes geograficas e
denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios” (Roque, 1994). No referido

reguiamento", define-se como:

Denominagdo de Origem 1

O nome de uma regi&o, de um local determinado ou,
em casos excepcionais, de um pais, que serve para
designar um produto agricola ou um género

alimenticio:

a. originario dessa regido, desse local determinado

ou desse pais,

b. cuja qualidade ou caracteristicas se devem
essencial ou exclusivamente ao meio geografico, e
cuja produgdo, transformagéo e elaboragdo ocorrem

na érea geografica delimitada.

Indicagdo Geogréfica Protegida'

O nome de uma regido, de um local determinado ou,

em casos excepcionais, de um pais, que serve para

1. JOCE, Reg. (CEE) n° 2081/92 do Conselho, de 24 de
Julho.

designar um produto agricola ou um género

alimenticio:

a. originario dessa regi&o, desse local determinado

ou desse pals,

b. cuja reputagéo, determinada qualidade ou outra
caracteristica podem ser atribuidas a essa origem
geogréfica e cuja produgéo e/ou transformagao efou

elaboragéo ocorrem na area geografica delimitada.

Produtos Tradicionais da regido da Beira
Alta:

A agricultura da regi&o da Beira Alta apresenta varios
produtos vegetais e animais que se caracterizam pela
singularidade e pela riqueza das suas origens e
qualidades.

1 - Vinhos do Dao (DOC)

2 - Vinhos de Lafées (VQPRD)

3 - Maga Bravo de Esmolfe (DO)

4 - Maga da Beira Alta (DO)

5 - Queijo da Serra da Estrela (DO)
6 - Borrego da Serra da Estrela (DO)
7 - Vitela de Lafbes (IG)

8 - Cabrito da Gralheira (I1G)

E, ainda, a Pera Passa de Viseu que, apesar da sua
singularidade e qualidade, ndo foi até hoje

classificada como denominagédo de origem.

A necessidade de certificar

Os PATSs produzidos em cada local, com tecnologias
tradicionais, sobressaem por um conjunto de

qualidades inigualaveis e inimitéveis (Varela, 1992).

O desenvolvimento de uma estratégia de produtos de
qualidade, baseada na inovagéo e valorizagéo dos

mesmos, pode conquistar uma larga faixa do
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mercado nacional e internacional, e é apontada por
muitos como uma politica possivel para ultrapassar a
crise da agricultura portuguesa (Leal, 1994; Peixe,

19835).

A certificagdo dos PATs tem como objectivo
fundamental garantir a sua qualidade e
caracteristicas particulares, o seu tradicionalismo e
modo de produgdo. E indispensavel que ©
consumidor esteja sempre seguro, quando encontra
este tipo de produtos, uma vez que sdo estas
caracteristicas particulares que lhe auferem um mais
valia que os torna apeteciveis, e que n&o deve ser

desacreditada.

Os organismos profissionais e interprofissionais de
controlo e cerificagdo devem dar garantias
adequadas de objectividade e imparcialidade em

relag&o aos produtores e transformadores.

A certificagdo deve ser baseada num plano tipo de
controlo e certificagdo, com descrigdo pormenorizada
das normas e métodos a utilizar, que devem

contemplar:

1. avaliagdo das condigdes existentes nas
exploragdes dos produtores interessados em

aderir ao sistema;

2. anélise e acompanhamento da cadeia de
produgéo, com indicagdo do nimero minimo

de inspecgdes a realizar,

3 verificagdo de um caderno de campo,
estabelecido pela entidade detentora da DO
ou do IGP,

4 realizacdo de um conjunto de analises fisico-
quimicas e sensoriais, que caracterizem o

produto;

5 visitas as instalagbes de conservagdo,
embalagem e comercializagéo, para assegurar

a correcta manipulagdo, calibragem,

embalagem, condigdes de armazenamentec e

etiquetagem (Anénimo, 1995);

6 elaboragdo de um critério de penaliza¢éo, que
levara a exclusdo de produtos que nao
correspondam as normas quer de qualidade

quer de produg&o.

A par desta certificacfo, os organismos detentores
das DOs e dos IGPs e as entidades certificadoras
devem promover e divulgar os PATs e os estudos
realizados, que permitam melhorar a qualidade dos

mesmaos.

O Papel da ESAVZ como entidade
certificadora

A certificagdo dos PATs passa, entre outros
aspectos, pela andlise das caracteristicas quimicas,

fisicas e sensoriais dos mesmos.

Tanto a andlise sensorial, de féacil realizagéo (n&o
necessitando quer de meios técnicos, quer de meios
humanos especificos) mas de grande subjectividade,
como a analise fisico-quimica, sé possivel se
existirem laboratorios de andlise, equipamentos de
medida, reagentes, etc.., n&o s&o facilmente

acessiveis.

N&o menos importantes que os meios técnicos, s&o
sem davida os meios humanos; isto porque estas
andlises deverfio ser realizadas, tanto quanto
possivel, por pesscas com alguma experiéncia na
4rea, e principaimente com conhecimento e sentido

critico.

Neste contexto, A ESAV podera disponibilizar os
seus meios técnicos e humanos para fazer a
certificacio dos PATs, estando deste modo a

contribuir de forma directa para o desenvolvimento e

promogéo da regiao.

2. Escola Superior Agraria de Viseu
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Para consolidar esta posicdo é apresentada, a titulo

de exemplo, uma proposta de analises possiveis para

um dos PATs desta regido: A "Magad Bravo de

Esmoife”.

A "Magé Bravo de Esmoife" é caracterizada por3:
COR -

Epiderme esbranquicada,

eventualmente com manchas avermelhadas,
manchada efou raiada, de carepa na fossa
peduncular, podendo atingir até 20% da

epiderme.

|AROMA E SABOR| - Aroma intenso, agradével

e bastante sui géneris, polpa branca, macia,

sucosa, doce, com boas qualidades gustativas.
FORMA| - Oblongo-conica de calibre médio a
pequeno.

Como se pode observar, todas as caracteristicas
focadas sa@o de natureza sensorial, mas que na
verdade estdo directamente associadas as

caracterfsticas fisicas e quimicas do produto.

Por exemplo, quando é dito que &€ uma ma¢a doce,

esta implicito um conte(do em aglicares elevado.

Sendo assim, e até porque convém uniformizar os
critérios acima referidos através de uma
quantificagdo, propbe-se que seja realizado o
seguinte conjunto de analises:
(1) - Determinacéo da dureza?.
Esta propriedade fisica esta directamente
associada a consisténcia do fruto,
(2) - Determinagéo do teor de at;ﬂcaress.
O teor de aglcares é um indicador imediato da

docgura do fruto.

(3) - Determinagéo da acidez® .

3. Desp. n® 58/84, de 15 de Fevereiro. DR n® 38, Il Série.

4. Com um aparelho medidor de dureza, um penetrometro.
5. Por realizagdo de titulagbes.

6. Por titulagdo na presenga de fenolfteina.

(4) - Determinagdo dos sodlidos totais’ (e dentro
destes, quais os solllveis em agua, acido ou

alcalis).
A quantificagdo do residuo sdlido permite
avaliar o conteido em minerais.

(5) - Determinag&o do teor de humidade8.

(6) - Avaliagdo dos residuos de produtos

fitofarmacéuticos®.

(7) - Determinag&o das pectinas.
A quantidade de pectinas estd directamente
associada a consisténcia da compota
resultante. Frutos com elevado teor em pectinas

originam compotas mais sélidas.

(8) - Determinagao do teor de fibras10 .
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7. Por pesagem, apos incineragdo a 5000C.

8. Por determinagdo da perda de peso, apds secagem prolongada
em estufa a 103 - 1050C.

8. Com equipamento de HPLC (High Pressure liquid
Chromatography).

10. Com equipamento apropriado, o FIBERTEC.
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