Contributo Para a Valorizacao e Protecdao dos Produtos Tradicionais A¢orianos

UNIVERSIDADE DOS ACORES

Departamento de Ciéncias Agrarias

"CONTRIBUTO PARA A VALORIZACAO E PROTECAO DOS
PRODUTOS TRADICIONAIS ACORIANOS”

Dissertacdo de Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar

Durval de Lima Vales

PonNTA DELGADA

2014



Contributo Para a Valorizacao e Protecdao dos Produtos Tradicionais A¢orianos

UNIVERSIDADE DOS ACORES

Departamento de Ciéncias Agrarias

"CONTRIBUTO PARA A VALORIZACAO E PROTECAO DOS
PRODUTOS TRADICIONAIS ACORIANOS”

Dissertacdo de Mestrado em Tecnologia e Seguranca Alimentar

Durval de Lima Vales

Orientadora: Professora Doutora Maria Graca da Silveira

Co-Orientadora: Engenheira Ana Soeiro

PoNTA DELGADA

2014



Contributo Para a Valorizacao e Protecdao dos Produtos Tradicionais A¢orianos

AGRADECIMENTOS

Gostaria de aqui prestar o meu agradecimento a todos que através da sua

colaboragéo foram fundamentais na realizagéo deste trabalho.

A Professora Doutora Graca Silveira, pela sua dedicacdo na orientacio deste

trabalho, pelos conhecimentos transmitidos, apoio, confianca e estimulo.

A Sra. Engenheira Ana Soeiro, pela sua inexcedivel disponibilidade na coorientag&o
deste projeto, pela partilha de conhecimentos, pela sua experiencia, rigor e Vvisao

critica.

A todas as organizacfes que colaboraram neste trabalho, sem as quais este projeto

nao teria sido possivel, nomeadamente:

Ao Instituto de Inovagéo e Tecnologia dos Acores, na pessoa do seu presidente, Dr.
Duarte Ponte, Dr. Carlos Moniz e Dra. Manuela Cabral. Ao Centro Regional de Apoio
ao Artesanato, na pessoa da Exma. Sra. Diretora do CRAA Dra. Sofia Madeiros e
Dra. Maria Alexandra Andrade. Ao Instituto de Alimentacdo e Mercados Agricolas,
na pessoa do seu presidente Eng.° Jodao Miguel Lanca e Eng.2 Beatriz Medeiros,

pela disponibilidade na colaboracédo e apoio prestado.

Ao painel de provadores do Instituto de Inovacdo e Tecnologia dos Acores pela

disponibilidade e colaboragéo na realizacédo das provas sensoriais.
Ao Professor Doutor José Batista pela sua colaboracéo e interesse manifestado.
A Fotopepe, pela disponibilidade e excelente trabalho fotogréfico realizado.

Porque sem uma soélida base e estabilidade emocional ndo teria sido possivel
concretizar este projeto e concluir com sucesso esta etapa da minha vida, é
inevitdvel estender a minha gratiddo a um conjunto de pessoas que me
acompanharam no decurso deste mestrado, particularmente ao longo deste ultimo

ano.

Aos colegas de curso (Monica, Tania, Lisete e Sonia) pelo espirito solidario e

motivacao.
Ao meu amigo Paulo Figueiredo pela ajuda prestada.

Aqueles que eu sei que as palavras ndo serdo suficientes para agradecer.



Contributo Para a Valorizacao e Protecdao dos Produtos Tradicionais A¢orianos

Ao0s meus pais, pelos valores e ensinamentos, a quem devo tudo o que sou.

As minhas irmés e sobrinhos pela for¢a, motivacéo e ajuda prestada. Por tudo o que
fizeram por mim o meu agradecimento.

Finalmente a minha esposa que me acompanhou ao longo deste projeto, pela
paciéncia, compreenséo e forca, principalmente pela partilha dos momentos dificeis,
obrigada.

Finalmente, todos aqueles, que embora ndo sendo mencionados, contribuiram de

alguma forma para a realizacéo deste trabalho.
A Todos

Muito Obrigada.



Contributo Para a Valorizacao e Protecdao dos Produtos Tradicionais A¢orianos

RESUMO

Os Acores em termos de produtos tradicionais possuem uma diversidade de
produtos que constituem um legado que emergiu do “saber fazer” dos povos de cada
uma das ilhas do arquipélago, ligados as especificidades e caracteristicas de cada
uma das ilhas de proveniéncia detém caracteristicas qualitativas singulares que lhes
conferem uma identidade Unica e genuina. Assim, o principal objetivo do presente
trabalho foi o de contribuir para a valorizagdo dos Produtos Tradicionais Acgorianos,
para o qual recorreu-se a duas vias de valorizacdo e protecédo, o Sistema Regional
de Certificagcdo de Produtos Tradicionais para obtencdo da Marca Coletiva de
Origem e o Sistema Europeu de Valorizacdo e Protecdo de Produtos Tradicionais
como Indicacdo Geografica Protegida (IGP). Foi adotada uma metodologia
descritiva, no formato de caso de estudo, que teve como objeto de estudo o Biscoito

de Orelha de Santa Maria.

Uma das questdes essenciais que se coloca aos produtos tradicionais é a sua
adaptacdo as exigéncias do mercado atual, sem contudo descaraterizar as suas
especificidades identitarias, o que exige a articulagéo entre o conhecimento cientifico
e o saber fazer tradicional. Assim, no presente trabalho procedeu-se a
caracterizacdo do local de producdo a caracterizacdo do sector de atividade, dos
produtores, das matérias-primas utilizadas e do respetivo modo de producdo. Como
nos Acores 0s produtos tradicionais sdo uma realidade pouco estudada do ponto de
vista cientifico, foram realizadas andlises fisicas, quimicas e sensoriais ao Biscoito
de Orelha de Santa Maria, assim como avaliada a sua qualidade microbiologica.
Outra componente fundamental a realizagcdo deste estudo foi a avaliacdo dos
aspetos de natureza juridica, que nos permitiu demonstrar a possibilidade do
cumprimento dos requisitos legais inerentes ao processo de certificacdo e
elaboracdo do caderno de especificacdes. No ambito da elaboracdo deste caderno
de especificagcbes foram descritos 0s aspetos relacionados com a rotulagem,
acondicionamento, armazenagem, conservagao e rastreabilidade do produto,
enquanto componentes que se afiguram relevantes no que concerne a seguranca,

gualidade e informacé&o ao consumidor.

A complexidade do edificio legislativo é apontada frequentemente como um entrave
aos modos de producéo tradicionais, pelo que no presente trabalho concentrou-se,
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organizou-se e simplificou-se os procedimentos subjacentes aos mecanismos
utilizados na valorizagdo dos produtos tradicionais, pelo que este documento podera
constituir um guia de orientagdo para futuros projetos no ambito da valorizagao e

preservacao dos produtos tradicionais agorianos.

No que se refere ao Sistema Europeu de Valorizacdo e Protecdo de Produtos
Tradicionais, ap0s o aprofundamento das potencialidades e caracteristicas do
Biscoito de Orelha de Santa Maria conclui-se pela viabilidade de cumprimento e
adequacao ao regime de qualidade inerente as IGPs. Um dos fatores que teve maior
influéncia na opcado por este regime de qualidade relaciona-se com a natureza e
extensdo da protecao juridica conferida pelos diferentes regimes, uma vez que no
regime relativo as IGPs apenas os produtores da regido delimitada que cumpram as
regras e estejam sob controlo podem usar denominacéo protegida e beneficiar da
protecdo juridica que lhe é conferida. Para o efeito elaborou-se uma proposta de
caderno de especificacbes, que constituiu o primeiro passo no ambito do
procedimento inerente ao registo e qualificagdo da denominagao “Biscoito de Orelha

de Santa Maria” no regime de qualidade inerente as IGPs.

A elaboracao da proposta de regulamentacéo técnica para a inclusado do Biscoito de
Orelha de Santa Maria no Sistema Regional de Certificacdo de Produtos
Tradicionais, resultou na sua concretizagdo pela publicacdo, no Jornal Oficial da
Regido Auténoma dos Acores, da Portaria n.° 14/2014, aditando os “Biscoitos de
Orelha de Santa Maria” ao Sistema Regional de Certificagdo de Produtos
Tradicionais, sendo neste momento possivel aos produtores, que assim o
pretendam, proceder a comercializagéo do Biscoito de Orelha de Santa Maria sob a
égide da marca coletiva de certificacdo “Artesanato dos Acgores”. Esta certificacao
contribuiu para a preservacao e perpetuacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria,
na medida em que oferece ao consumidor garantia da sua origem e genuinidade e

garante o respeito pelos métodos de producdo tradicionais.

Finalmente, o presente trabalho contribuiu para a concretizacdo do enorme desafio
que é valorizar e proteger os produtos tradicionais de fabrico artesanal agorianos,
promovendo a sua preservagdo e revitalizacdo, evitando que estes caiam em
desuso e desaparecam do mercado e com eles parte do nosso patrimoénio cultural e

gastronémico.
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ABSTRACT

In terms of traditional products the Azores have a variety of products that are a
legacy that emerged from the "know-how" of the people of each of the islands of the
archipelago, linked to the specificities and characteristics of each one of the islands
of origin possess unique quality characteristics that impart a unique identity and
genuine identity. Thus, the main goal of this study was to contribute to the
valorization of Traditional Azorean Products, for such, we appealed to two-way
valorization and protection, the Regional System of Traditional Product Certification
to obtain the Collective Brand of Origin and the European System of Valorization and
Protection of Traditional Products as a Protected Geographical Indication (PGI). It
was adopted a descriptive methodology, in the form of case study, which had as

object of study the “Biscoito de Orelha de Santa Maria”.

One of the key issues facing the traditional products is its adaptation to current
market demands, without however mischaracterize its specificities of identity, which
requires the articulation between scientific knowledge and traditional know-how.
Thus, in the present study we proceeded to characterization of the place of
production, the activity sector, the producers, the raw materials used and of the
respective mode of production. As in Azores traditional products are an understudied
reality from the scientific point of view, were performed physical, chemical and
sensory analyzes to the “Biscoito de Orelha de Santa Maria”, as well as evaluated its
microbiological quality. Another key component to the achievement of this study was
the assessment of the aspects of legal nature, which allowed us to demonstrate the
possibility of the fulfilment of the legal requirements inherent to the certification
process and elaboration of the product specification notebook. Within the framework
of the preparation of this Product Specification notebook, the aspects related to
labeling, packaging, storage, preservation and traceability of the product were
described, while relevant components to the safety, quality and consumer

information.

The complexity of the legislative building is often indicated as a barrier to the
traditional modes of production, reason why in the present work we compiled,
organized and simplified the procedures underlying to the mechanisms used in the

valorization of traditional products, so this document may constitute a guide of

\
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orientation for future projects in the ambit of the valorization and preservation of

traditional Azorean products.

In what refers to the European System of Valorization and Protection of Traditional
Products, after becoming deeper into the potentialities and characteristics of the
“Biscoito de Orelha de Santa Maria” we concluded by the viability of compliance and
suitability to the quality scheme inherent to the PGls. One of the factors that had the
greatest influence on option for this quality scheme relates to the nature and extent of
legal protection conferred by the different quality systems, since the one related to
the PGI only the producers of the delimited region that fulfill the rules and which are
submitted to control can use the protected denomination and benefit from the legal
protection which is conferred. For this purpose we elaborated a proposal of
specification product notebook, which constituted the first step in the framework of
the procedure inherent to the registration and qualification of the denomination

“Biscoito de Orelha de Santa Maria” in the quality scheme_inherent to PGls

The elaboration of the proposal of technical regulation for the inclusion of the
“Biscoito de Orelha de Santa Maria” in the Regional System of Traditional Product
Certification, resulted in its concretization trough the publication in the Official Journal
of Azores Autonomous Region (JORAA), Portaria n.° 14/2014, adding the “Biscoitos
de Orelha de Santa Maria” to the Regional System for Certification of Traditional
Products, being on this moment possible to the producers, who so desire,
commercialize the “Biscoito de Orelha de Santa Maria” under the aegis of the
collective brand of certification “Artesanato dos Acores”. This certification has
contributed to the preservation and perpetuation of the “Biscoitos de Orelha de Santa
Maria”, in that it offers the consumer guarantee of its origin and authenticity and

guarantees the respect for traditional production methods.

Finally, this work has contributed to achieve the enormous challenge that is to value
and protect the Azorean traditional products, promoting its preservation and
revitalization, avoiding that these fell into disuse and disappear from the market and

with them part of our cultural and gastronomic heritage.

Key-Words: Traditional Products, Certification, Protection, Collective Brand of

Origin, Protected Geographical Indication.
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Os produtos agroalimentares tradicionais sao produtos portadores de elevado contetdo
simbdlico, associado a ruralidade, a natureza, a nostalgia de um tempo passado, a um
desejo de pertenca a uma dada regido, de enraizamento, de um certo regionalismo, ao
prestigio e ao prazer (Bernat, 1996). Um produto agroalimentar tradicional é, assim,
muito mais do que um simples alimento. Os simbolos e valores (paisagem, ruralidade,

natureza, nostalgia, tradicdo), a marca, os mitos e fantasmas também os alimentam.

Os produtos agricolas e agroalimentares locais e tradicionais, frequentemente
designados pela literatura por Produtos de Qualidade Superior, ocupam um lugar
central nas preocupacdes da atualidade. Quase ignorados até ha bem pouco tempo,
este tipo de produtos tem-se convertido no centro das atenc¢bes de politicos, de
técnicos, de investigadores e outros profissionais ligados ao sector agricola e

agroalimentar e ao desenvolvimento rural em geral (Tibério e Cristovao, 2001).

As politicas de promocao e valorizacdo de produtos agroalimentares tradicionais de
qualidade tém sido, nos ultimos anos, objecto de atencdo constante em diferentes
documentos comunitarios e apontadas como uma das alternativas ao desenvolvimento
do meio rural. A decisdo da Unido Europeia (EU) de proteger os produtos agricolas e
agroalimentares identificaveis pela sua proveniéncia geografica e cujas caracteristicas
qualitativas s@o devidas quer a sua origem geogréafica quer ao seu modo particular de
producdo, constituiu 0 ponto de partida de uma politica europeia de qualidade dos

produtos agricolas e agroalimentares (Tibério e Cristévao, 2001).

Ao abrigo dos Regulamentos (CEE) n°s 2081/92' e 2082/92° de 14/07/92 (alterados,
respectivamente, pelos Regulamentos n.°s 510/2006 e 509/2006) estima-se que
estejam protegidas na EU mais de mil denominacdes de produtos, dos quais cerca de
oitocentos asseguram ja presenca regular no mercado proporcionando um volume de
negocios de 14,2 bilhdes de euros. Portugal possui cerca de 120 nomes protegidos
(15% dos nomes europeus), 0s quais originam um volume de negdcios de setenta
milhdes de euros (0,5% do volume gerado pelo sector a nivel europeu) (Tibério e Diniz,
2011).

Assim, o principal objectivo do presente trabalho foi o de contribuir para a valorizagéo
dos Produtos Tradicionais Acorianos atraves da protecdo do Biscoito de Orelha de

Santa Maria, 0 qual reunia, em termos de caracteristicas, condicdes para a certificacdo

! (JOCE; L 208(1992-07-24):P1-8).
? (JOCE; L 208(1992-07-24):P9-14
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e registo, nomeadamente, ser um produto de fabrico artesanal genuinamente mariense,

com longa tradicdo de fabrico na ilha de Santa Maria.

A certificacdo € um instrumento importante e eficaz para criar economias de escala e
enriquecer e diversificar o cabaz de produtos de qualidade, sendo o processo de
certificacdo uma mais-valia para o produto em si, para a seguranca alimentar dos
consumidores e um estimulo para a sua comercializacdo, hum contexto em que 0
consumidor € cada vez mais fidelizado e exigente. Assim, no sentido de concretizar
estes objetivos recorreu-se a duas vias de valorizacdo, o Sistema Regional de
Certificacdo de Produtos de Tradicionais Acorianos e o Sistema Europeu de

Qualificacao e Protecao de Produtos Tradicionais.

Em termos de estrutura o presente trabalho apresenta seis capitulos, sendo o primeiro
a introducéo, onde se faz um enquadramento ao tema da tese, onde se definem os

objetivos e € apresentada a estrutura do trabalho.

7

O segundo capitulo é constituido pela revisdo bibliogréfica, onde sdo discutidos
conceitos como Produto Tradicional e de Marca Colectiva de Origem, assim como a
estrutura, o funcionamento e o0s procedimentos, inerentes aos instrumentos de
valorizacdo subjacentes ao processo de certificacdo. Este capitulo incluiu ainda uma
abordagem ao estado da arte em termos de politica de valorizagdo dos produtos
tradicionais, procurando sempre uma contextualizagdo em termos europeu, nacional e
regional. E de salientar também que as tematicas versadas no presente capitulo sdo
discutidas, sempre que possivel, numa perspectiva juridico-legal, pela sua importancia
e necessidade de dominio de conhecimentos técnicos especificos que encerram algum

grau de complexidade, normalmente dominados por técnicos com formacao na area.

O caso de estudo é apresentado no terceiro capitulo, onde é feita a apresentacdo e
descricdo dos procedimentos e atividades que foram desenvolvidos no sentido de dar
cumprimento aos requisitos legais e técnicos que estiveram na base e permitiram
corporizar a proposta de regulamentacdo técnica para a certificacdo do produto. E
apresentada a proposta de regulamentacao técnica que serviu de suporte ao processo
de certificacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria, que se materializou com a
publicacdo da Portaria n.° 14/20143, de 20 de marco. E por ultimo é apresentada uma

~

proposta do Caderno de Especificagcdes, com vista a qualificacdo e registo da

® (JORAA; n.2 37- | série ( 2014-03-20): p 533-583).
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denominagéo “Biscoito de Orelha de Santa Maria” no ambito do regime de qualidade
inerente as Indicacdes Geogréficas Protegidas.

No quarto capitulo sdo apresentadas as principais conclusdes do trabalho e algumas
consideracdes finais.
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
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2.1. PRODUTOS TRADICIONAIS

Os produtos alimentares tradicionais tém vindo a assumir um papel cada vez mais
importante uma vez que sdo um testemunho da memoaria, um valor que emerge do
saber empirico, apurado pelo engenho, consagrado pelos lacos afetivos que nos ligam
as nossas origens; uma referéncia as nossas raizes mais solidas e uma convocatéria
aos sentimentos que nutrimos pelos simbolos distintivos da nossa singularidade. De
facto, os nossos antepassados foram apurando saberes, afirmando sabores, cuidando
de manter reserva nos pormenores, dos segredos milenares que ciosamente foram

passando de geracdo em geracdo até chegarem aos nossos dias (Almeida, 2009).

Os produtos tradicionais também sdo denominados de produtos com histéria, pois
constituem e fazem parte da histéria social de uma determinada cultura. Vindos de um
tempo mais ou menos longinquo, através de geracdes que os foram produzindo e
recriando, esses produtos marcam um processo que reune relacdes sociais e familiares
num encontro entre o0 saber e a experiéncia; portanto, a producdo desses alimentos &,

ainda, uma arte construida ao longo do tempo através da tradi¢céo familiar (Zuin, 2008).

Caldentey e Gomez (1996) fazem referéncia a elementos como a origem geografica
dos produtos, a sua antiguidade ou permanéncia temporal, o0s métodos e as matérias-
primas utilizadas na sua elaboragéo, os costumes associados a sua producédo e ao seu

consumo ou a todos estes elementos em simultaneo.

Por sua vez, Ribeiro e Martins (1995) afirmam que os produtos tradicionais sdo Unicos
pelas suas matérias-primas, pelos conhecimentos aplicados, bem como pelos usos e
praticas de producdo, consumo e de distribuicdo e que na atualidade recebem, entre

outras, as denominacdes de produtos locais, tradicionais, artesanais ou regionais.

Bernat (1996) considera como produtos tradicionais aqueles que persistem no tempo,
gue sempre se fizeram em determinado lugar, de uma determinada maneira e que
conservam, em maior ou menor grau, as caracteristicas que os definem quanto ao seu
aspeto, textura e sabor. Ou seja, para a autora os produtos tradicionais sdo produtos
portadores de elevado conteldo simbdlico e cultural, associado a maior parte das
vezes, a ruralidade, a natureza, a nostalgia de um tempo passado, a um desejo de
pertenca a uma dada regido, de enraizamento, de um certo regionalismo, ao prestigio e

ao prazer, a fé e religido e as suas comemoracdes e manifestacoes.
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Em resumo, os produtos tradicionais sdo produtos unicos que refletem a cultura,
identidade e histéria do povo que os produz, que se materializa na estreita ligagdo com
a sua origem geografica, matérias-primas utilizadas, modo de producéo, saber fazer,
tradicdo e permanéncia ao longo dos tempos. Nesta perspetiva, os produtos

tradicionais n&o devem ser entendidos apenas como um simples alimento.

Fazendo uma abordagem numa perspetiva juridica/legal no ambito Regulamento (CE)
N.© 2074/2005* da Comissdo, de 5 de dezembro, entende-se por «alimentos com
caracteristicas tradicionais» 0s que nos Estados Membros (EMs) onde séo fabricados

tradicionalmente, séo:
a) Reconhecidos historicamente como produtos tradicionais; ou

b) Fabricados de acordo com referéncias técnicas codificadas ou registadas ao

processo tradicional, ou de acordo com métodos de producéo tradicionais; ou.

c) Protegidos como produtos tradicionais por legislacdo comunitaria, nacional,

regional ou local.

Se fizermos um enquadramento no ambito do quadro juridico nacional o Despacho
Normativo n.° 38/2008° de 13 de agosto refere nos termos do n° 2 do seu artigo 3° que
“Podem ser reconhecidos como alimentos com caracteristicas tradicionais, ao abrigo

do disposto no n.° 1 do artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 2074/2005*, os seguintes:

a) Produtos reconhecidos ao abrigo do Regulamento (CE) n.° 509/2006° e do
Regulamento (CE) n.° 510/2006’, ambos do Conselho de 20 de marco;

b) Produtos fabricados em unidades artesanais, reconhecidas ao abrigo do
Decreto-Lei n.° 41/2001% de 9 de fevereiro, com a redacdo que lhe foi dada pelo
Decreto-Lei n.° 110/2002°, de 16 de abril;

c) Outros produtos reconhecidos historicamente como produtos tradicionais ou
produzidos segundo métodos de producdo tradicionais que ndo se encontrem
abrangidos pelas alineas anteriores.

* (JOUE; L 338 ( 2005-12-22): p 27-59).

> ( Diario da Republica; 112 série, n.2 156 ( 2008-08-13): p 36088-36089).
® (JOUE; L 93 ( 2006-03-31): p 1-11).

7 (JOUE; L 93 ( 2006-03-31): p 12-25).

® ( Diario da Republica; 12 série, n.2 34 ( 2001-02-09): p 724-727).

° ( Didrio da Republica; 12 série A, n.2 89 ( 2002-04-16): p 3703-3711).
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2.2. PROTECAO E VALORIZAGCAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS

2.2.1. A Emergéncia do Sistema Europeu

Ha produtos alimentares que, por se distinguirem dos produtos correntes, comecaram a
ser designados pelos nomes das terras, regides ou locais onde sédo produzidos, ou
seja, a indicagdo da sua origem passou a fazer parte integrante do seu nome para o
tornar bem distinto e bem mais apetecido pelo consumidor. E muitas vezes foram os
préprios consumidores 0s responsaveis por essa “designagao”, para referenciarem tais

produtos e distinguirem dos produtos correntes e vulgares (Soeiro, 2006)..

A identificacdo e diferenciacdo dos produtos alimentares pela associacdo do nome do
seu local ou regido de origem é remota, sendo uma pratica que comecou em tempos
ancestrais. Ja na biblia encontramos algumas referéncias a associacdo aos produtos
do nome do local ou regido de origem. Por exemplo, em Ezequiel 27:18 é feita a
seguinte referéncia ao vinho de Helbom "Damasco negociava contigo, por causa da
multiddo das tuas obras, por causa da abundéncia de toda a sorte de riqueza, dando
em troca vinho de Helbom e |& branca". No entanto o seu uso constituiu-se numa
pratica habitual entre os gregos e romanos que designavam os produtos agricolas e
géneros alimenticios como os vinhos, azeites, queijos, pao, azeitonas, pastas de peixes
entre outros, pelos nomes das terras de proveniéncia, sendo esta uma forma expedita

de os diferenciarem pelas suas “qualidades” (Soeiro, 2005).

A associacdo do nome do local ou regido de origem como forma de valorizacdo dos
produtos foi persistindo ao longo do tempo sem qualquer regula¢do, mas quando um
produto adquire uma reputacao tal que chega a ultrapassar fronteiras € possivel que no
mercado se tenha de confrontar com produtos copiados ou que ao utilizarem o mesmo
nome, usurpando-o e fazendo uma concorréncia desleal, induzem o consumidor em
erro e desencoraja os produtores (Ribeiro, 2011). Estas situacbes conduziram a
necessidade da instituicdo de mecanismos de protecado contra a utilizacdo abusiva e

usurpacao do nome desses produtos.

Como exemplo podemos constatar que foi precisamente uma destas situagdes que
esteve na origem da criagcdo de mecanismos de protecdo do vinho do porto e ao
surgimento da regido demarcada do Douro. A crescente procura por parte do mercado
inglés, o aumento dos pre¢cos do vinho do porto e uma sucessdo de maus anos

agricolas em meados do Séc. XVIII potenciaram situagbes de fraude e adulteragcéo

8
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daquele produto. Esta situacdo levou a tomada de véarias medidas por parte do
Marqués de Pombal, entdo ministro do rei D. José, entre as quais se destaca a
demarcacdo do espaco fisico da regido. Para o efeito, foram colocados marcos de
granito ao longo das linhas divisérias. Inicialmente foram colocados 201 marcos e
posteriormente efetuadas algumas correcdes acrescentando mais 134 marcos. Assim
nasceu a primeira regido demarcada do mundo, a qual incluia um sistema de
classificacdo de parcelas de vinha e uma hierarquizacdo dos vinhos produzidos
(Martins, 2000; Moura, 1999).

Apesar da ideia e sua concretizacdo juridica remontar ao séc. XVIII, justamente ao
regime pombalino, foi em Frangca que o conceito de “Denominacdo de Origem” se

desenvolveu e sedimentou através da Lei 6 de Maio de 1919 (Moreira, 1998).

Apesar de em Portugal existir uma forte tradicdo na demarcacdo de zonas viticolas o
mesmo nao se verificou relativamente a outros produtos. Sé em 1984 com o Decreto-
Lei n® 146/84 do Ministério da Agricultura, Pescas e Alimentacao se permitiu a criacdo
de regides demarcadas para queijos tradicionais, sendo autorizado o uso de
denominacBes de origem nos queijos produzidos nas regides demarcadas cujas
caracteristicas satisfizessem as exigéncias de qualidade legalmente estabelecidas
(Alberto, 2001).

A entrada de Portugal na Unido Europeia (EU) constituiu um marco importante no que
concerne a adocdo de medidas que procuraram inverter a tendéncia de declinio do
mundo rural, causado pela crise do modelo de desenvolvimento da politica agricola
comum até entdo assente numa filosofia produtivista, que conduziu ao aumento da
produtividade, a intensificacdo e especializacdo dos sistemas de producdo, a
homogeneizacdo dos produtos, a excedentes em determinados produtos agricolas, a
gueda dos rendimentos dos agricultores e sobretudo ao abandono e desertificacao das

regides rurais mais desfavorecidas (Tibério, Cristévao e Abreu, 2008).

Por outro lado, instituida a livre circulagdo de bens nos diversos paises do espaco da

UE, assistiu-se a proliferacdo de bens de diferentes origens ao nivel dos paises da UE.

A par desta situacdo, conforme referido no predmbulo do Regulamento (CEE) n.°
2081/92, verifica-se também a tendéncia por parte dos consumidores no sentido de
privilegiarem na sua alimentacdo a qualidade em detrimento da quantidade. Assim,

atendendo a importancia que os produtos de origem agropecuaria assumem no seio da
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economia dos paises que compbe a Comunidade Europeia, desde logo houve
necessidade da reorientacdo da politica agricola comum no sentido de favorecer a
diversificacdo da producéo agricola a fim de obter um melhor equilibrio entre a oferta e

a procura no mercado.

Em 1992, no ambito desta reorienta¢éo da politica agricola comum, a UE desenvolveu
importantes instrumentos de protecdo e valorizagdo de produtos agroalimentares e
géneros alimenticios, designadamente, através dos Regulamentos (CE) 2081/921" e
2082/92%, que constituiram importantes pilares da politica europeia de qualidade visto
gue preveem a protecdo das denominacOes dos produtos agricolas e dos géneros

alimenticios (Tibério e Cristovao, 2001).

Estava entdo criado o Sistema Europeu de Protecdo e Qualificacdo de Produtos
Agricolas e Géneros Alimenticios: Denominacdo de Origem Protegida (DOP), Indicacéo
Geografica Protegida (IGP). Foi também criado o sistema europeu de valorizacado da
especificidade de certos produtos agricolas e de certos géneros alimenticios, tendo em
conta a forma tradicional da sua produgcdo ou composicao: a Especialidade Tradicional
Garantida (ETG).

2.2.2. Os Conceitos Denominacao de Origem Protegida (DOP),
Indicacao Geografica Protegida (IGP) e Especialidade Tradicional
Garantida (ETG).

Nos termos do Regulamento (UE) n.° 1151/2012'° do Parlamento Europeu e do
Conselho de 21 de novembro, relativo aos regimes de qualidade dos produtos

agricolas e géneros alimenticios entende-se por:

e Denominacdo de Origem Protegida (DOP), uma denominacdo (home) que

identifigue um produto:

a) Originario de um local ou regido determinados, ou, em casos excecionais, de

um pais;

b) Cuja qualidade ou caracteristicas se devam essencialmente ou exclusivamente

a um meio geografico especifico, incluindo os seus fatores naturais e humanos;

c) Cujas fases de producéo tenham todas lugar na area geografica delimitada.

1% (JOUE; L 343 (2012-12-24): p 1-29).
10
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e Indicacdo Geografica Protegida (IGP), uma denominacdo (nome) que

identifique um produto:
a) Originario de um local ou regido determinados, ou de um pais;

b) Que possua determinada qualidade, reputacdo ou outras caracteristicas que

possam ser essencialmente atribuidas a sua origem geogréfica; e

c) Em relacdo ao qual pelo menos uma das fases de producdo tenha lugar na

area geografica delimitada.

Conforme ja foi anteriormente referido, desde o Regulamento (CEE) n° 2081/92' e
atualmente com o Regulamento 1151/2012°, s&o distinguidos dois niveis de
referéncias geograficas: as DOP e as IGP. Neste momento, para uma melhor

compreensao, importa estabelecer a diferenca entre estas duas designacoes.
Das definigbes supra referenciadas podemos distinguir duas dimensdes:

e Grau de relacdo causal entre os fatores naturais e/ou humanos do meio
geografico e as caracteristicas e qualidades do produto.

e Local de ocorréncia das fases de produc¢éo do produto.

O principal elemento de diferenciacdo entre ambas designacdes DOP e IGP consiste
no grau de ligacdo existente entre o produto e a area geogréfica. No caso das DOP s6
€ admissivel o estabelecimento de uma relacdo direta entre 0 meio geografico e as
caracteristicas e qualidades do produto, ou seja, pretende-se a comprovacao de que o
meio geografico - incluindo neste conceito os fatores naturais e os humanos - é o
elemento que exerce influéncia direta na qualidade e caracteristicas do produto. Ja no
caso das IGP é suficiente estabelecer uma relagcédo causal entre 0 meio geografico com
uma qualidade, caracteristica ou reputacdo do produto. Neste caso o tipo de relacdo
entre a qualidade e caracteristicas do produto e o0 meio geografico de proveniéncia é

menos incisiva e nao é tao direta.

Quanto ao local de ocorréncia das fases de producédo no caso dos produtos DOP é
exigivel que todas as fases de producdo ocorram na area geografica delimitada. No
caso dos produtos IGP apenas ¢é exigivel que uma das fases ocorra na area geografica
delimitada. Assim € notoério que a relacéo entre o meio geogréfico e o produto no caso
das DOP é muito mais “forte” e marcada, enquanto nos casos dos produtos IGP a

relacéo entre 0 meio geografico e o produto € mais ténue.

11
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e Especialidade Tradicional Garantida (ETG), uma denominacdo (nome) que

identifique um produto ou género alimenticio que:

a) Resulte de um modo de producdo, transformacdo ou composicdo que
correspondam a uma prética tradicional para esse produto ou género

alimenticio; ou

b) Seja produzido a partir de matérias-primas ou ingredientes utilizados

tradicionalmente;

Para ser registada como ETG, a denominagédo deve ter sido tradicionalmente utilizada
para fazer referéncia ao produto especifico ou designar o caracter tradicional ou a

especificidade do produto.

No caso das ETG, a definicdo constante do regulamento ndo faz qualquer alusdo a
origem o produto, apontando como elementos primordiais a especificidade do produto™*

elou seu caracter tradicional?.

Segundo Tibério, Cristovdo e Abreu (2008) é estranho que o regulamento relativo as
ETG ndo faca referéncia a origem como fator de reconhecimento e de protecdo. Na
medida em que a origem nao deve ser entendida apenas como um mero espago
geografico, mas também um espaco cultural e histérico. No entanto, caso fosse feita
referéncia a origem geogréfica cair-se-ia no ambito de aplicacdo e, sobretudo, no
conceito de Denominacdo de Origem (DO) ou de Indicacdo Geogréfica (IG) (Soeiro,
2012a e Soeiro 20012b).

2.2.3. 0 Edificio Legislativo - Evolucao da Legislacao Aplicavel

A necessidade da instituicdo de mecanismos de protecédo e valorizacdo dos produtos
agricolas e géneros alimenticios que se distinguem ou sédo reconheciveis pela sua
origem ou modo de producéo levou a criagcdo de um edificio legislativo que como
gualquer outro ndo € estatico e, como tal, evoluiu ao longo dos tempos, pelo que

importa aqui fazer uma abordagem a dindmica da sua evolugéo.

" Entende-se por especificidade em relagdo a um produto, nos termos do n.2 5 do artigo 32 do Regulamento (UE)
1151/2012, os atributos de producgdo caracteristicos que permitem distingui-lo claramente de outros produtos
similares da mesma categoria.
2 Entende-se por tradicional nos termos do n.2 3 do artigo 32 do Regulamento (UE) 1151/2012, utiliza¢cdo no
mercado nacional comprovada por um periodo que permite a transmissdo entre geragGes; este periodo deve ser
de, pelo menos, 30 anos.
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Com a publicacdo dos Regulamentos (CEE) n°2081/92" e 2082/92?, ambos de 14 de
julho de 1992, a UE materializou a decisdo de desenvolver uma politica agricola com
foco na qualidade dos produtos agricolas e géneros alimenticios. O primeiro diploma
estabelecia um regime relativo a protecdo juridica dos nomes geograficos ou
assimilados, de certos produtos, no qual se distinguem dois niveis de referéncias
geograficas: as DO e as IG. O segundo estabelecia um regime relativo aos certificados
de especificidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, valorizando a
forma tradicional de producado. Estes dois diplomas sdo documentos de referéncia na
medida em gque estiveram na génese e constituiram os pilares do Sistema Europeu de

Protecéo e Qualificacdo de Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios.

A substituicdo dos regulamentos anteriormente referidos operou-se no ano de 2006
com a publicacdo dos Regulamentos (CE) n° 509/2006° e 510/2006°, ambos do
Conselho de 20 de marco, o primeiro relativo a protecdo das IG e DO dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios e o segundo relativo a atribuicdo de “certificados
de especificidade” a certos produtos agroalimentares. Estes dois Regulamentos
mantiveram o sistema de protecado e qualificacdo dos produtos agricolas e dos géneros
alimenticios com base em dois regimes de denominacfes (IGP e DOP), salientando-se
apenas que, no caso do regime relativo aos “certificados de especificidade”, existiu
uma mudanga da designacdo deste regime para “Especialidades Tradicionais
Garantidas”, por esta ser mais facilmente compreensivel e a fim de tornar mais explicito
0 objeto daquele regime para produtores e consumidores, conforme referido no

considerando n.° 5 do preAmbulo do j& citado Regulamento (CE) 509/2006°.

Recentemente o Regulamento (UE) 1151/2012* do Parlamento Europeu e do
Conselho de 21 de novembro, relativo aos regimes de qualidade dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios veio substituir os regulamentos 509/2006° e
510/2006’, introduzindo algumas alteracdes significativas no que respeita aos regimes
de denominacdes que integram o Sistema Europeu de Protecdo e Qualificacdo de

Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios.

Uma das alteracbes operadas pelo novo regulamento foi a incorporacdo das
disposicdes relativas aos regimes de domina¢des num unico quadro juridico. Assim, as
novas disposicdes, bem como as disposicbes anteriormente previstas pelos
regulamentos 509/2006° e 510/2006’, relativas aos regimes de denominagbes (DOP

IGP e ETG) que se mantiveram, passaram a estar reguladas apenas por um uUnico
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diploma em vez de estarem dispersas em dois documentos legais, como até entdo
acontecia, conforme é referido no considerando n.° 13 do preambulo do Regulamento
(UE) 1151/2012%°

Embora o novo regulamento mantenha os regimes de denominacdes previstos nos
regulamentos anteriores praticamente nos mesmos moldes, este novo diploma vem
introduzir um segundo nivel de regimes de qualidade, isto €, vem estabelecer um novo
regime de “mencbes valorizadoras” inerente as Menc¢bOes de Qualidade Facultativas
(MQF), criando a mencado de qualidade facultativa referente aos “produtos de
montanha”, ao mesmo tempo que abre a possibilidade de a partir de 4 de dezembro de
2013 de haver uma nova denominacédo de qualidade facultativa referente aos “Produtos
da Agricultura Insular”, conforme consta do considerando n.° 44 do preambulo e artigos

27°, 31° e 32°, do regulamento em referéncia.

Em suma, o Sistema Europeu de Protecdo e Qualificacdo de Produtos Agricolas e
Géneros Alimenticios passou a ter trés regimes de denominagfes, um relativo as
denominacgfes geograficas, com dois niveis de referéncias geograficas (DOP e IGP), o
segundo relativo as ETG e finalmente o terceiro referente as MQF, conforme previsto
nos termos do Regulamento (UE) 1151/2012'°. Estes trés regimes de denominacdes
passaram a estar integrados num Unico pacote que passou a assumir a designacao de
‘Regimes de Qualidade dos Produtos Agricolas e dos Géneros Alimenticios”, conforme
se encontra consagrado no artigo 3° e titulos Il, lll e IV do Regulamento (EU)
1151/2012"°.

Outro aspeto importante introduzido por este novo regulamento prende-se com o
reconhecimento da necessidade de encurtar 0s prazos administrativos do
procedimento de registo, procedendo a reducdo dos prazos relativos as fases de
exame e de oposicdo, para sensivelmente metade do tempo (seis e trés meses
respetivamente), conforme se pode ler no considerando n.° 61 do Regulamento (UE)
1151/2012"° 0 que posteriormente sera analisado com maior acuidade.

O atual regulamento prevé para além da obrigatoriedade da utilizacdo dos simbolos
comunitarios associados as DOP, IGP e ETG na rotulagem dos produtos
comercializados sob a égide de uma das denominacfes em causa € h0O mesmo campo
visual da denominacéao protegida, conforme n.° 3 do artigo 12° e n.° 3 do artigo 23°, a
obrigatoriedade da inclusdo das informacdes relativas as atividades de controlo das

denominagdes geograficas (DOP e IGP) e das ETG, nos planos nacionais de controlo
14
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plurianuais e nos relatérios anuais elaborados pelos EM, é outra das alteracfes
conforme referido nos considerandos n.°s 46 e 49 do preambulo e artigo 36°e n.°s 1 e
2 do artigo 40°.

A nova versao do regulamento prevé a melhoria do sistema de controlo, no sentido da
credibilizacdo dos regimes inerentes as DOP, IGP e ETG através de controlos e
verificagOes eficazes. Para o efeito estabelece a obrigatoriedade da sujeicdo a um
sistema de acompanhamento efetuado nos moldes estabelecidos para aos controlos
oficiais, sendo aplicaveis os procedimentos e requisitos previstos no Regulamento (CE)
n.° 882/2004% do Parlamento Europeu e do Conselho, de 29 de abril mas, e sobretudo,
determinando que os EMs tém que atuar contra as infragbes mesmo que ndo haja
gueixas formais e que tém que efetuar controlos no mercado e ndo apenas junto dos

produtores.

Outra alteracdo digna de registo consiste na abertura a possibilidade dos EMs poderem
contribuir ajudando a suportar os custos inerentes as operacbes de verificacdo da
conformidade dos produtos com o Caderno de Especificagbes correspondente,
conforme estabelecido na alinea b) do n.° 1 do artigo 37° do Regulamento (UE)
1151/2012"°.

Para além disso, este Regulamento tem duas alteracées de fundo no que respeita as
DOP e IGP, que sdo o alargamento da protecdo nos casos de utilizacdo abusiva,
imitacdo ou a evocacdo das DO e IG registadas em produtos e servi¢cos, bem como a
sua utilizacdo como ingrediente noutro produto, conforme referido no considerando n.°
32 do predmbulo e alineas a) e b) do n.° 1 do artigo 13° do Regulamento (UE)
1151/2012"° e o estabelecimento de importantes funcGes para os Agrupamentos de

Produtores (APs) que gerem estes nomes protegidos.

As ETG beneficiavam de um sistema com duas possibilidades: ou de protecéo
completa mediante registo com reserva do nome ao nivel comunitario ou um sistema
de protecdo associado ao simbolo e logétipo comunitarios. O novo regulamento vem
suprimir a possibilidade de registo de um nome ao abrigo deste ultimo sistema, ou seja,
sem protecdo completa. Assim sendo, no que concerne as ETG, deixa de ser possivel
proceder ao registo de um nome sem a reserva do mesmo passando a ser possivel

apenas o registo com protecao integral, conforme considerando n°® 35 do Regulamento

B (JOUE; L 165 (2004-04-30):p1-141).
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(UE) 1151/2012"°. O campo de aplicacdo das ETG passa também a incluir as receitas

tradicionais, conforme artigo 17° do mesmo regulamento.

De uma forma sucinta estas foram algumas das principais alteracdes veiculadas pelo
novo quadro juridico relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e
géneros alimenticios, plasmadas no Regulamento (UE) 1151/2012%° do Parlamento
Europeu e do Conselho de 21 de novembro.

2.3. REGISTO E QUALIFICACAO DE UM PRODUTO cOMO DOP, IGP oU ETG

2.3.1. Vantagens

Os instrumentos inerentes ao processo de qualificacdo dos nomes dos produtos
agricolas e géneros alimenticios com base nas suas caracteristicas de qualidade tém
como obijetivo primordial promover a agregacao de valor aos produtos tradicionais. Sao
varios os autores que fazem referéncia ao potencial que os produtos tradicionais de

gualidade podem ter no desenvolvimento das regides rurais mais desfavorecidas.

Ja os regulamentos 509/2006° e 510/2006’, nos seus preAmbulos, salientavam que a
promocédo de produtos tradicionais com caracteristicas especificas podia tornar-se um
trunfo importante para o mundo rural, nomeadamente nas zonas desfavorecidas ou
periféricas, mediante por um lado, a melhoria do rendimento dos agricultores e, por

outro, a fixagdo da populacao rural nessas zonas.

O Regulamento (UE) n.° 1151/2012'°, na mesma linha dos regulamentos que o
antecederam, destaca a importancia que os produtos tradicionais de qualidade
assumem no seio da UE, nomeadamente na promocao da diversificacdo e qualidade

da producéo agricola.

Assim, os regimes de qualidade ao conferirem protecdo e ao valorizarem os produtos
tradicionais de qualidade estdo a estimular a diversificacdo da producédo agricola. Mais
€ referido que este facto pode constituir um contributo importante para o
desenvolvimento das zonas rurais sobretudo as mais desfavorecidas tais como as

regides ultraperiféricas, zonas de montanha e regides interiores.

Resumidamente, no ambito do regulamento em referéncia, sado destacadas as

seguintes mais-valias:

e Incentiva-se a diversificagdo da producao agricola;

e Protegem-se 0s nomes dos produtos contra imitacdes e utilizacdes indevidas;
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e Promovem-se condi¢des de concorréncia leal entre os produtores;
¢ Melhora-se a promocéo e identificacdo dos produtos;

e Incrementa-se a fiabilidade da informacao prestada ao consumidor;
e Promove-se um rendimento justo aos agricultores;

e Promovem-se 0s produtos caracteristicos de determinados locais.

Os produtos agroalimentares tradicionais estdo no centro das atengbes enquanto
instrumentos potenciadores de desenvolvimento rural na medida que contribuem para o
ordenamento do territorio, preservacao da paisagem, conservacao da natureza, evitam

0 despovoamento e a desertificacdo das regides mais desfavorecidas (Tibério, 1998).

Segundo Soeiro (2005) e Santos (2007) os produtos tradicionais contribuem para o

desenvolvimento rural na medida que:

e Contribuem para preservacédo do meio ambiente;

e Ligam a terra geracdes atuais e futuras;

e Dao relevo a profissdes tradicionais que estavam a desparecer;

e Podem contribuir para a criagdo de postos de trabalho;

e Promovem o turismo, visto que dao a conhecer os locais;

e Motivam o interesse pela recolha e preservacéo das tradi¢oes;

e Respeitam 0s ecossistemas existentes, a biodiversidade e o patrimonio

genético.

Ja Vieira (2008) reconhece como aspetos positivos ligados aos modos de producao

tradicionais:

e A conservacao da paisagem;

e O combate a erosdo dos solos (em especial em areas montanhosas onde 0s
solos sdo mais estreitos);

e A preservacao da biodiversidade, pela manutencéo de habitats equilibrados;

e A manutencdo da riqueza cultural pela preservacdo de um modo de vida

simples, ligado a terra e bem diferente do urbano.

2.3.2. Produtos Abrangidos

No que concerne aos produtos que estdo abrangidos pelos regimes de qualidade dos
produtos agricolas e géneros alimenticios, previstos no Regulamento (UE) n.°

1151/2012", importa referir que nos termos do n.° 1 do artigo 2°, o Ambito de aplicacéo
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do diploma em referéncia abrange os produtos agricolas destinados ao consumo
humano constantes no anexo | do Tratado que instituiu a UE* (Quadro 2.1.) e os
produtos agricolas e Geéneros alimenticios constantes do anexo | do referido

Regulamento (Quadro 2.2.).

E de salientar que estdo excluidos do ambito de aplicacdo do diploma as bebidas
espirituosas, 0s vinhos aromatizados e os produtos vitivinicolas com exce¢do dos
vinagres de vinho, conforme é referido no n.° 2 do artigo 2° do Regulamento. Assim
sendo, este tipo de produtos ndo poderdo beneficiar dos regimes de qualidade
inerentes as DOP, IGP e ETG previstos neste regulamento

Quadro 2.1. Produtos agricolas destinados a alimentacdo humana que constam do anexo | do

Tratado, conforme a lista™ a que alude o artigo 32° do Tratado, ja enquadrados nas respetivas
classes, conforme constam na base de dados da Comisséo Europeia DOOR,

Classe Produto

1.1 Carnes (e miudezas) frescas

1.2. Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

1.3. Queijos

1.4. Outros produtos de origem animal (ovos, mel, produtos lacteos
diversos exceto manteiga, etc.)

1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, 0leos, etc.)

1.6 Frutas, produtos horticolas e cereais nédo transformados ou
transformados

1.7 Peixes, moluscos e crustaceos frescos e produtos a base de peixes,
moluscos ou crustaceos frescos

1.8. Outros produtos do anexo | (especiarias, etc.)

O Regulamento (UE) n.° 1151/2012'°, relativamente aos regimes de qualidade
inerentes as denominacbes DOP e IGP veio aumentar o namero de produtos
beneficiarios (couro, peles com pelo, penas, chocolate e produtos derivados). Ja no
que concerne ao regime de qualidade inerente as ETG ao introduzir os pratos
preparados veio proceder a uma alteracdo significativa no que se refere ao tipo de

produtos beneficiaveis.

% (JOUE; C 321 (2006-12-29):p E/1-E/331)

A lista integral a que alude o art.2 322 do Tratado pode ser consultada no sitio:
http://eurlex.europa.eu/pt/treaties/dat/12002E/pdf/12002E PT.pdf

'® http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.html
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Quadro 2.2. Produtos que constam do anexo | do Regulamento (UE) n.° 1151/2012"°

Produtos DOP e IGP

Produtos ETG

e Cerveja,

e Chocolate e produtos derivados,

e Produtos de padaria, pastelaria,
confeitaria ou da industria de bolachas e
biscoitos,

e Bebidas a base de extratos de plantas,

e Massas alimenticias,

e Sal,

e Gomas e resinas naturais,

e Pasta de mostarda,

e Feno,

o Oleos essenciais,

e Cortica,

e Cochonilha,

e Flores e plantas ornamentais,

e Algodao, L&, Linho gramado

e Vime, Couro, Peles com pelo, Penas.

Pratos preparados,

Cerveja,

Chocolate e produtos
derivados,

Produtos de padaria,

pastelaria, confeitaria ou da
industria  de bolachas e
biscoitos,

Bebidas a base de extratos de
plantas,

Massas alimenticias,

Sal.

2.3.3 Processo de Registo

No ambito do Sistema Europeu de Protecdo e Valorizacdo de Produtos Agricolas e

Géneros Alimenticios Tradicionais, o procedimento de registo de uma denominac¢ao no

ambito dos regimes de qualidade DOP, IGP ou ETG, compreende uma fase inerente ao

procedimento nacional de registo (Figura 2.1) e uma fase inerente ao procedimento

comunitario de registo (Figura 2.2.).
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Fluxograma Simplificado do Procedimento Nacional de
Registo Para produtos dos Agores
(Fases, etapas e entidades envolvidas)
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Figura 2.1. Fluxograma Simplificado do Procedimento Nacional de Registo para Produtos dos
Acores.

20



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

Fluxograma Simplificado do Procedimento Comunitério de Registo
(Fases, etapas e entidades envolvidas)

Envio do Processo de Pedido Comissdo
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Figura 2.2. Fluxograma Simplificado do Procedimento Comunitario de Registo (adaptado de
Soeiro, 2012)
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2.3.3.1. Procedimento Nacional de Registo

O procedimento de registo do nome de um produto como DOP ou IGP ou como ETG
tem inicio com um pedido de registo. Nos termos do artigo 49° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012% do Parlamento Europeu e do Conselho de 21 de novembro o pedido de
registo s6 pode ser efetuado por um AP que trabalhem ou que os seus associados

trabalhem com o produto para o qual € solicitado o reconhecimento e protecao.

De acordo com o ponto 1 do anexo | do Despacho Normativo n.° 47/97'" de 11 de
agosto a formalizacao e entrega dos pedidos de registo pode ser efetuada nos servigos
centrais da Direcdo Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural (DGADR) ou nas

respetivas direcdes regionais de agricultura.

Segundo Soeiro (2012a) esta legislacdo encontra-se caduca. E pratica corrente -
embora sem suporte legal conhecido - que os pedidos de reconhecimento sejam
entregues nos servigos regionais do Ministério da Agricultura.

No caso dos Acores esta matéria estd regulamentada pelo Despacho Normativo n°
249/1993* de 9 de dezembro da Secretaria Regional da Agricultura, o qual estabelece
gue os pedidos de registo devem ser entregues no Instituto de Alimentacao e Mercados
Agricolas (IAMA).

No que concerne ao conteudo do pedido de registo, o Regulamento (UE) n.°
1151/2012% estabelece que o pedido de registo deve incluir, pelo menos, os seguintes

documentos:
a) O nome e o endereco do agrupamento requerente;
b) O caderno de especificacdes
c) O documento Unico (ver anexo 1)

Soeiro (2012b) refere que a instru¢do do pedido de registo permanece, em Portugal,
muito confusa e desatualizada uma vez que € regulada pelo ja aludido Despacho
Normativo n.° 47/97%" de 11 de agosto. No caso dos Acores 0 panorama afigura-se
idéntico j& que a instrucdo do pedido é regulada, conforme ja foi referido, pelo
Despacho Normativo n° 249/19938 de 9 de dezembro.

'7 (Diario da Republica; | série B —n.2 184 (1997-08-11):p 4162-4165).
'8 (JORAA, n2 49 (1993-12-09): p 799-803).
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Relativamente aos documentos que devem acompanhar o pedido de registo uma
referéncia neste sentido consta de um documento da responsabilidade do Gabinete de
Planeamento e Politicas (GPP) do Ministério da Agricultura, do Desenvolvimento Rural
e das Pescas, intitulado “Procedimento Operativo-Qualificacdo e Registo de
DOP/IGP/ETG”*. No entanto é de salientar o facto que em virtude da Ultima
restruturacao da orgéanica do Ministério da Agricultura, as competéncias nesta matéria,
gue antes eram atribuidas e exercidas pelo GPP, passaram para a esfera da
competéncia da DGADR. No entanto, e apesar de no sitio da DGADR nao existir
qualquer referéncia ou indicagdo ao documento “Procedimento Operativo-
Qualificagao e Registo de DOP/IGP/ETG” a instrucdo do processo continua a exigir a
mesma documentacao (Quadro 2.3.).

Soeiro (2012b) refere ndo existir base legal, para além do Despacho Normativo n.°

47/97", para a solicitacdo de toda a documentacdo que normalmente é exigida.

O IAMA, entidade que nos Acores tem competéncia na matéria, com base no
Despacho Normativo n® 249/1993 de 9 de dezembro pauta-se pelos mesmos
procedimentos no que se refere aos elementos e documentos exigiveis para a
instrucao do pedido de registo. No entanto é de salientar que o Despacho Normativo n°
249/1993*®, apesar de ainda se manter em vigor, com a publicacdo do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012"° ficou nitidamente desatualizado. Note-se que, em termos de
documentos exigiveis a instrucdo do pedido de registo o Despacho em referéncia, nos
termos do n.° 1 do seu Anexo |, remete para o Regulamento (CEE) n.° 2081/92%,
diploma que se encontra expressamente revogado.

Quadro 2.3. Documentos necessarios a instru¢cdo do pedido de registo (Fonte - Ministério da
Agricultura, do Desenvolvimento Rural e das Pescas — Gabinete de Planeamento e Politicas —

Procedimento operativo — Qualificacéo e Registo DOP/IGP/ETG - PO 002/ DSFAA — Edi¢édo 1 -
Reviséo 0 - 07/11/2008 — p1-31)

1. Carta a solicitar formalmente o registo do nome e a candidatura a entidade gestora
da DOP/IGP/ETG acompanhada dos seguintes documentos:

DOCUMENTOS RELATIVOS AO AGRUPAMENTO

2 Cépia dos Estatutos do Agrupamento, comprovando estar legalmente constituido
e gque produz (ou que os associados produzem) o produto em causa;

3 Cépia da Ata da Assembleia Geral que deliberou solicitar tal qualificacdo e que

9 http://www.draplvt.min-agricultura.pt/documentos/produtos de qualidade/PO02 qualificacao DOP IGP ETG.pdf
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mandatou a Direcdo para o efeito;

4 Lista dos produtores interessados, comprovando a representatividade na fileira
produtiva;

5 Documento estipulando a possibilidade de acesso de outros interessados
(aderentes ou ndo ao agrupamento), com a indicacdo especifica dos seus direitos e
deveres;

6 Plano de Acdo do Agrupamento, se vier a ser consagrado como gestor da
IGP/DOP;

7 Grelha de Sancbes a aplicar aos produtores ou outros operadores que lesem a

IGP/DOP e motivos de aplicacéo de tais sancoes;

8 Lista dos Meios Materiais e Humanos existentes para a realizacdo do plano de
acao;
9 Coordenadas do Agrupamento (morada, telefone, fax, e-mail), hnomes dos titulares

dos 6rgaos sociais, nome(s) da(s) pessoa(s) responsaveis a contactar (morada,
telefone, fax, e-mail);

DOCUMENTOS RELATIVOS AO PRODUTO

10 Caderno de Especificagdes elaborado de acordo o0s pontos previstos na
legislacao;
11 Formulario “Documento Unico” (ver anexo 1) (em suporte digital e conforme

modelo, disponivel em http://www.dgadr.mamaot.pt/val-qual/dop-igp-etg );

12 Indigitacdo de um OPC e Certificagao ja reconhecido como cumprindo a NP EN
45011 ou que 0 possa vir a ser;

13 Indicacdo (no documento 1- Carta) que requer concessdo de protecdo nacional
transitéria e declarando conhecer que, caso o processo ndo seja deferido a nivel
comunitario, a prote¢cdo nacional transitéria ndo se poderd manter, cessando
(FACULTATIVO).

2. Fase de Anélise e Parecer

De acordo com o Regulamento (UE) n.° 1151/2012*° apés a formalizacéo e entrega do
pedido de reconhecimento e registo, 0 EM examina o pedido no sentido de verificar se
0 mesmo se justifica e satisfaz as condi¢des do respetivo regime, dando-se assim inicio

a fase de analise e parecer do pedido de registo.

Segundo o ja aludido documento da responsabilidade do GPP, intitulado “Procedimento
Operativo — Qualificacdo e Registo de DOP/IGP/ETG'®, nesta fase é verificada a
conformidade de toda a documentag&do com os requisitos legais, isto €, € feita a analise

documental de admissibilidade e técnica do processo. Durante a fase de analise o
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IAMA recorre a colaboracdo da DGADR no que concerne a analise técnica do

Processo.

Nesta fase pode ser solicitado ao AP esclarecimentos adicionais e sdo encetadas as
diligéncias necessarias de verificacdo dos elementos constantes do Caderno de

Especificacdes e demais documentacao.
3. Fase de Procedimento Nacional de Oposi¢cao (Consulta Publica)

Uma vez verificada a conformidade do pedido com o Regulamento, nos termos do n.° 3
do artigo 49° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012* o EM lanca um procedimento de
oposicao nacional que assegure uma publicacdo adequada do pedido e preveja um
prazo razoavel durante o qual qualquer pessoa singular ou coletiva com interesse
legitimo e estabelecida ou residente no seu territorio possa apresentar oposi¢cado ao

pedido.

Conforme estabelecido no Despacho Normativo n.° 249/93% a promocdo da
publicacdo, por parte do IAMA, de aviso contendo uma sintese dos principais
elementos do pedido de registo, no Jornal Oficial da Regido Autbnoma dos Acores
(JORAA) e no Diario da Republica, 2.2 série, determina a abertura do procedimento
nacional de oposicéo, também designado de periodo de consulta publica. Desta forma

o pedido de registo torna-se publico.

Ainda de acordo com Despacho Normativo n.° 249/93'%, também é estabelecido um
prazo de 30 dias, a contar da data da publicacdo do aviso, para a formulacdo de
oposicdes por parte de qualquer pessoa singular ou coletiva, que demonstre interesse
legitimo e esteja estabelecida no territério do EM. Os modelos dos formuléarios para
oposicao (ver anexos 2 e 3) e o projeto de Caderno de Especificacdes estédo
disponibilizados no sito da DGADR %

Terminado o prazo de 30 dias, caso existam oposi¢cdes, as mesmas devem ser
analisadas e deverdo ser encetadas todas as diligéncias necessarias no sentido de
verificar se estas tém fundamento e tentar resolver as questdes levantadas pelos

opositores.

Segundo o preconizado no Despacho Normativo n.° 249/93'%, a nivel regional, bem
como, no Despacho Normativo n.° 47/97'", em termos nacionais, no findo o prazo para

0pOosicao 0 processo sera objeto de parecer da Comissao Consultiva.

2% http://www.dgadr.mamaot.pt/val-qual/dop-igp-etg
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Simultaneamente é verificado se o Organismo de Controlo (OC) aceita a indigitacdo e
se reune as condi¢cdes para ser reconhecido (verificagcdo se o OC cumpre com 0s
requisitos da NP 45011:2001 e se possui meios humanos e materiais adequados ao

produto em causa).

Na fase de consulta publica o Caderno de Especificacdes € disponibilizado para
consulta no sito da DGADR?

4. Fase de Decisao

Terminada fase anterior e, se for considerado que o processo de pedido de registo
cumpre com as exigéncias do regulamento € submetido a despacho do Ministro da
Agricultura e do Mar. O Ministro pode decidir, ainda, conceder protecdo nacional
transitoria, caso tenha sido solicitada expressamente pelo Agrupamento requerente. No
entanto, a publicacdo deste despacho concedendo protecdo nacional s6 pode ocorrer
depois de ter sido solicitada protecdo comunitaria. Caso seja concedida esta protecéo

transitéria, tem que ocorrer publicacdo da mesma no Diario da Republica, 22 Série.

No caso dos Acores o despacho referente ao pedido de registo é proferido pelo
Secretario Regional dos Recursos Naturais e publicado no JORAA e no Diario da

Republica 22 Série, cumprindo assim o disposto no regulamento comunitario.

Com a publicacdo do despacho, a denominacéo objeto do pedido de registo passa a
beneficiar de protecdo juridica de ambito nacional e 0 agrupamento passa a poder
utilizar as mencdes DO ou IG. Esta protecdo cessa na data em que for tomada uma
deciséo a nivel comunitario sobre o registo ou em que o pedido for retirado. De realcar
que para as ETG ndo pode haver protecdo nacional transitéria ja que se trata de um

regime exclusivamente comunitario.

2.3.3.2. Procedimento Comunitario de Registo

1. Remessa do Pedido

O processo completo do pedido de registo é remetido pelo IAMA a entidade nacional
competente, ou seja, a DGADR, que por sua vez o remete a Comissao Europeia (CE).
Os documentos transmitidos a Comissdo devem ser redigidos numa das linguas
oficiais da UE. A Comissao publica no sitio da Comunidade Europeia, pelo menos uma
vez por més, a lista das denominacdes relativamente as quais tenham sido

apresentados pedidos de registo e a data da sua apresentagéo.
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2. Fase de Exame

Por forma a deliberar a sua publicacdo no Jornal Oficial da Unido Europeia (JOUE) a
Comisséo procede ao exame do pedido de registo em conformidade com o disposto no
n.°1 do artigo 50° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012%°; segundo o qual a Comiss&o
examina, pelos meios adequados, cada um dos pedidos recebidos, a fim de verificar se
o pedido se justifica e satisfaz as condi¢coes do respetivo regime.

O exame efetuado pela Comissédo ndo deve exceder um periodo de seis meses. Caso
a fase de exame exceda o periodo de seis meses previsto para o efeito, a Comissao
deve informar, por escrito, ao requerente, a motivacdo do atraso. Em jeito de nota,
importa aqui salientar que este periodo foi substancialmente reduzido, uma vez que,
anteriormente, o Regulamento (CE) n.° 510/2006 previa que o periodo para a fase de

exame por parte da Comissao poderia chegar até aos doze meses.

Durante a fase de exame, a Comissdo pode formular pedidos de esclarecimentos e
solicitar informacdes ao EM a fim verificar a conformidade das informag0es prestadas
no processo e/ou de colmatar alguma falha.

Soeiro (2012a e 2012b) destaca o facto do Documento Unico (em anexol) assumir
importancia de destaque no processo, uma vez que o exame efetuado pela Comissao
tem por base, sobretudo, aquele documento. Por outro lado, € com base na informacgéo
que o Documento Unico contém, através da sua publicagdo nas diversas linguas
comunitarias, que séo feitas as oposicdes. Por estas razées, o Documento Unico deve
ser objeto de uma elaboracao cuidadosa e conter uma sintese muito bem elaborada do

Caderno de Especificagoes.

Conforme estabelecido no n.° 2 do artigo 50° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012% se
a Comissao considerar que o pedido de registo preenche os requisitos exigiveis pelo

regulamento, procede a publicacdo no JOUE:

a) No caso dos pedidos de registo efetuados no ambito do regime de qualidade
inerente as denominacdes geograficas (DOP ou IGP) a publicacdo do
Documento Unico e a referéncia onde o Caderno de Especificacdes pode ser

consultado?!.

*! http://www.dgadr.mamaot.pt/val-qual/dop-igp-etg
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b) No caso dos pedidos de registo efetuados no ambito do regime de qualidade

inerente as ETG a publicacdo do Caderno de Especificacdes.

No caso de Portugal os processos ficam disponiveis no sitio da DGADR a partir da fase

de consulta publica nacional.

Caso a Comisséo entenda, com base nas informacdes de que dispde, que o pedido de
registo ndo preenche os requisitos necessarios para efetivagdo do respetivo registo,
ouvido o Comité da Politica de Qualidade dos Produtos Agricolas, decide pela recusa

do pedido.
3. Procedimento Comunitario de Oposicao

Uma vez efetuada a publicacdo no JOUE, do Documento Unico ou Caderno de
Especificagbes, consoante o0 caso, inicia-se a fase de Procedimento de Oposicéo.
Nesta fase e, em conformidade com o n.°1 do artigo 51° do Regulamento (UE) n.°
1151/2012*°, no prazo de 3 meses a contar da data da publicacdo no JOUE, as
autoridades de um EM ou de um pais terceiro, ou qualquer pessoa singular ou coletiva
com interesse legitimo, estabelecida ou residente num EM diferente daguele em que o
pedido foi apresentado, podem apresentar um ato de oposicdo a Comissao. Note-se
gue o prazo para deduzir um ato de oposi¢cao também foi substancialmente reduzido,
anteriormente era de 6 meses, passando no ambito do Regulamento (UE) n.°
1151/2012*°, atualmente em vigor, para 3 meses. Assim sendo, significa que as
pessoas coletivas ou singulares, estabelecidas ou residentes em Portugal s6 podem
apresentar oposicdo aos pedidos de registo apresentados por Portugal na fase

nacional de oposicéo (Soeiro 2012a).

O procedimento de oposicéo, de acordo com a tramitacdo a que alude o artigo 51° do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012%, que a seguir passaremos a descrever com mais
detalhe, concretiza-se mediante a apresentacdo a Comissdao de um ato de oposicao,
seguido de uma declaracdo de oposicao fundamentada. O ato de oposi¢cao deve incluir,
sob pena de nulidade, uma alegacéo da possibilidade do pedido infringir as condi¢des
estabelecidas no regulamento, o qual deve ser transmitido pela Comissao a autoridade

ou organismo que apresentou o pedido.

Se na sequéncia da apresentacdo de um ato de oposicao, for apresentada, no prazo de
dois meses, uma declaracdo de oposicdo fundamentada, a Comissdo examina a sua

admissibilidade e, caso considere a declaragdo fundamentada e admissivel, deve, no
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prazo de dois meses a contar da recepcao da declaracdo de oposi¢cédo, convidar as
partes interessadas (autoridade ou pessoa que apresentou a oposicao e a autoridade
ou organismo que apresentou o pedido) a encontrarem uma solucdo num prazo que
nao pode exceder os 3 meses, conforme n.°s 2 e 3 do artigo 51° do ja referido
Regulamento (UE) n.© 1151/2012%.

4. Fase de Decisao

Relativamente a decisdo sobre o registo no decurso do procedimento podem ocorrer

seguintes situacoes:

e Se ndo existir qualguer ato de oposicdo ou declaracdo de oposigcao
fundamentada a Comisséo procede ao registo da denominacéo.

e Se existir uma declaracdo de oposicdo fundamentada e admissivel, quando a
solugdo encontrada pelas partes nédo implicar alteracbes substanciais ao
Documento Unico publicado, a Comisséo altera as informacdes publicadas se
necessario e procede ao registo da denominacao.

e Quando a solucdo implicar alteracdes substanciais ao Documento Unico
publicado, a Comissdo procede novamente ao exame do pedido, i.e., 0 processo
volta a fase de exame e eventualmente, nova publicacdo e novo periodo de
oposicgao.

e Quando ndo é alcancado acordo a Comissdao toma uma decisdo, ouvindo o

Comité da Politica de Qualidade dos Produtos Agricolas.

As decisbOes de registo e de recusa sao publicadas no JOUE, determinando a
primeira que se torne efetiva a inscricdo no registo europeu. Este ato determina o
culminar do processo de protecdo do nome a nivel da CE. A partir da data da
publicagdo os produtores podem utilizar as mengdes “Denominacdo de Origem

“*

Protegida”, “Indicacdo Geogréfica Protegida” ou Especialidade Tradicional

Garantida ” e os logotipos (ver anexo 4), associados a cada regime de qualidade.

2.4. INSTRUMENTOS ]URiDICOS DE PROTECAO INERENTES AOS REGIMES DE
QUALIDADE
O sistema de protecéo conferido as denominagdes inerentes aos regimes de qualidade

abrangidos no ambito do Regulamento (UE) n.° 1151/2012% distingue dois “niveis” ou
“tipos” de protecao. O primeiro designado de Protecdo Nacional Transitéria, com uma
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natureza facultativa, de ambito restrito ao territério do EM e com caracter transitério. O
segundo designado de Protecdo Comunitéria.

2.4.1. Protecao Nacional Transitdria

Esta fase de protecdo tem o seu inicio com a publicacdo do Despacho Ministerial, no
caso dos Acores do Despacho do Secretario Regional dos Recursos Naturais,
conforme ja foi anteriormente referido. Assim, caso tenha sido requerida pelo AP, dai o
seu cardcter facultativo, as denominages passam a beneficiar de protecao juridica
no territério nacional. Neste caso sdo aplicados os dispositivos legais que regulam esta
matéria no EM. Esta protecdo também confere o direito ao agrupamento de poder

utilizar as designacdes DO ou IG.

Em Portugal este tipo de matéria encontra-se tipificada pelo Codigo da Propriedade
Industrial (CPI), aprovado pelo Decreto-Lei n.° 36/2003%, de 5 de margo, com as
alteracdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 143/2008%, de 25 julho, o qual consagra
um capitulo as DO e as IG. Aqui é de notar que as ETG nao beneficiam deste regime
de protecdo nacional, uma vez que ndo sdo enquadraveis no ambito da Propriedade
Intelectual ou Industrial. Logo ndo estdo abrangidas pelas normas inerentes ao CPI

pelo que s6 podem ser objeto de protecdo comunitaria.

Em Portugal a autoridade que gere o registo e confere a atribuicdo de direitos em
matéria do foro da Propriedade Industrial € o Instituto Nacional de Propriedade
Industrial (INPI). Assim, o registo efetuado pelo INPI no ambito do CPI, nos termos do

artigo 312° do CPI confere o direito de impedir:

e A utilizacao, por terceiros, na designacdo ou na apresentacdo de um produto, de
qualquer meio que indique, ou sugira, que o produto em questao é originario de
uma regido geografica diferente do verdadeiro lugar de origem;

e A utilizagdo que constitua um ato de concorréncia desleal; no sentido do artigo
10-bis da Convencéao de Paris tal como resulta da Revisdo de Estocolmo, de 14
de Julho de 1967;

e O uso por quem, para tal, ndo esteja autorizado pelo titular do registo.

As palavras constitutivas de uma DO ou de uma IG legalmente definida, protegida e

fiscalizada ndo podem figurar, de forma alguma, em designagdes, etiquetas, rotulos,

*? (Diario da Republica; | série A — n.2 54 (2003-03-05):p 1501-1553).
2 (Didrio da Republica; | série — n.2 143 (2008-07-25):p 4651-4728).
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publicidade ou quaisquer documentos relativos a produtos nao provenientes das
respetivas regides delimitadas. Esta proibicdo subsiste ainda quando a verdadeira
origem dos produtos seja mencionada, ou as palavras pertencentes aquelas
denominacBes ou indicagbes venham acompanhadas de corretivos, tais como
«género», «tipo», «qualidade» ou outros similares, e € extensiva ao emprego de
qualquer expressdo, apresentacdo ou combinacdo gréfica suscetiveis de induzir o

consumidor em erro ou confusao.

E igualmente proibido o uso de DO ou de IG com prestigio em Portugal, ou na
Comunidade Europeia, para produtos sem identidade ou afinidade sempre que 0 uso
das mesmas procure, sem justo motivo, tirar partido indevido do caracter distintivo ou

do prestigio da DO ou da IG anteriormente registada, ou possa prejudica-las.”

Neste ponto importa sublinhar e ter sempre presente que a legislacdo comunitaria tem
prevaléncia sobre a legislacdo nacional. Logo, os preceitos do CPl apenas séo
aplicaveis nas matérias que nao estdo abrangidas e em tudo que ndo colidir com
legislagdo comunitéria, como € o caso do regime sancionatério que néo esta regulado
pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012%°; como consequéncia, é aplicavel o regime
sancionatorio previsto no CPI. Neste aspeto o CPI prevé que a violacdo dos preceitos
anteriormente referidos pode consubstanciar ilicito de natureza criminal ou

contraordenacional.

O artigo 325° do CPI prevé que a violacao e uso ilegal de uma DO ou de IG constitui
infracdo criminal punivel com pena de prisdo até 3 anos ou com pena de multa até 360

dias. Devendo ser punido quem:
a) Reproduzir ou imitar, total ou parcialmente, uma DO ou uma IG registada;

b) N&o tendo direito ao uso de uma DO, ou de uma IG, utilizar nos seus produtos
sinais que constituam reproducéo, imitacdo ou traducdo das mesmas, mesmo que
seja indicada a verdadeira origem dos produtos ou que a denominagdo ou
indicacdo seja acompanhada de expressbes como «Género», «Tipo»,
«Qualidade», «Maneira», «Imitacdo», «Rival de», «Superior a» ou outras

semelhantes.”

O artigo 334° estabelece que constitui ilicito contraordenacional a violacdo do uso
exclusivo do logétipo. E punido com coima de (euro) 3000 a 30 000 (euro) caso se trate

de pessoa coletiva e de (euro) 750 a (euro) 3740, caso se trate de pessoa singular,
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guem sem o0 consentimento do titular do direito usar no seu estabelecimento ou sua
entidade, em anudncios, correspondéncia, produtos, servicos ou por qualquer outra
forma, sinal que constitua reproducdo ou que seja imitacao de logotipo ja registado por

outrem.

Esta fase de protecdo tem um cardcter transitorio porque vigora apenas até a tomada
de decisdo da Comissédo sobre o registo, i.e., vigora até que a comissdo tome uma
decisédo favoravel ou recuse o pedido de registo, conforme previsto no artigo 9° do

Regulamento em referéncia.

2.4.2. Protecao Comunitaria

Com a efetivacdo do registo comunitario da denominacéo passa-se a uma protecéo de
outro nivel, cuja principal consequéncia consiste no alargamento da protecao
juridico/legal da denominacgdo a todo o territério dos paises da UE e ao territério dos
paises terceiros que tenham estabelecido acordos com a UE nesta matéria. Neste
sentido pode afirmar-se que passamos a uma fase de protecdo comunitaria da
denominagdo, uma vez que cessa a fase de Protecdo Nacional Transitéria e a
denominacéo passa a beneficiar de protecdo num quadro de ambito Comunitario.

Outra das consequéncias legais inerentes a efetivacdo do registo Comunitario da
denominacdo consiste no direito de exclusividade na utilizacdo das denominacfes
protegidas e logoétipo associado ao respetivo regime de qualidade, por parte dos
operadores autorizados pelo AP que cumpram com o0s cadernos de especificacoes e

gue se sujeitem aos controlos efetuados pelo OC.

No que concerne ao regime de protecdo, os nomes registados ao abrigo dos regimes
de qualidade inerente as DOP e IGP de acordo com o artigo 13° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012° beneficiam de protecéo contra:

e Qualquer utilizacdo comercial direta ou indireta de uma denominacgao registada
para produtos ndo abrangidos pelo registo, quando esses produtos forem
comparaveis aos produtos registados com essa denominacéo, ou quando tal
utilizacdo explorar a reputacdo da denominacdo protegida, inclusive se o0s
produtos forem utilizados como ingredientes;

e Qualquer utilizacdo abusiva, imitacdo ou evocagdo, ainda que a verdadeira
origem dos produtos ou servi¢os seja indicada, ou que a denominagao protegida

seja traduzida ou acompanhada por termos como «género», «tipo», «meétodo»,

32



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

«estilo» ou «imitagcdo», ou similares, inclusive se os produtos forem utilizados
como ingredientes;

e Qualquer outra indicacdo falsa ou falaciosa quanto a proveniéncia, origem,
natureza ou qualidades essenciais do produto, que conste do acondicionamento
ou da embalagem, da publicidade ou dos documentos relativos ao produto em
causa, bem como contra o acondicionamento do produto em recipientes
suscetiveis de dar uma impresséao errada sobre a origem do produto;

e Qualquer outra pratica suscetivel de induzir o consumidor em erro quanto a

verdadeira origem do produto.

No que se refere a protecédo conferida as denominacdes objeto de registo no ambito do
regime de qualidade inerente as ETG, de acordo com o artigo 24° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012%, estas s&o protegidas contra qualquer utilizacéo abusiva, imitacdo
ou evocacao, ou contra qualquer outra pratica suscetivel de induzir o consumidor em

erro.

A protecao juridica conferida as DOP e IGP, a que alude o artigo 13° do Regulamento,
€ mais extensa quando comparada com a protecao conferida as ETG a que alude o
artigo 24° do Regulamento. Inclusivamente, o Regulamento (UE) n.° 1151//2012*° no
gue se refere as DOP e IGP, veio também alargar a protecdo quanto a sua utilizacdo
como ingrediente noutros produtos e nos servigos. A regulamentagdo comunitaria, no
caso das DOP e IGP, usa a Propriedade Intelectual como base juridica®®, o que n&o se
verifica no caso das ETG (Soeiro, 2012b).

Quanto a componente territorial em matéria de utilizacdo do nome registado, no caso
das ETG qualquer produtor, de qualquer parte do mundo, desde que cumpra as regras
e esteja sob controlo, pode usar a ETG e comercializar tais produtos no espaco
europeu. No caso das DOP e das IGP o uso da denominacao protegida esta limitada
aos produtores da regido de producdo, i.e., s6 os produtores estabelecidos na regido
delimitada de producdo que cumpram com o Caderno de Especificacbes e se

submetam a controlo podem usar a denominagao protegida.

No que se refere ao procedimento propriamente dito o n.° 3 do art.° 13° do regulamento
refere que os EM devem adotar as disposi¢cdes administrativas e judiciais adequadas

para prevenir ou impedir utilizacdo ilegal das denominagbes produzidas ou

4 Propriedade Intelectual inclui a Propriedade Industrial, Direitos de Autor e Direitos Conexos.
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comercializadas no seu territorio. Neste sentido, os EM designam as autoridades
responsaveis pela tomada das disposi¢cdes anteriormente referidas. De acordo com
lista de autoridades competentes da UE, consta como autoridade designada, no caso
de Portugal, o Ministério da Agricultura do Desenvolvimento Rural e das Pescas
(IDRHa)?*. Neste aspeto verifica-se uma responsabilizacdo dos EM no sentido de que
as autoridades de todos eles sejam obrigadas a agir por si mesmas (protecdo ex

officio).

No entanto, havendo conhecimento de qualquer violacdo da protecdo conferida a uma
denominacéao protegida no territério de qualquer EM da UE devera ser formalizada uma
gueixa junto das autoridades competentes do EM onde se verificou o problema ou onde
o operador se encontra sedeado. Por sua vez, o EM que recebe a denuncia
formalizada por outro EM € obrigado a agir, independentemente do seu plano oficial de
controlo. Caso as autoridades do EM visado ignorarem o assunto e, caso seja
necessario, devera entdo ser formalizada queixa junto do Tribunal de Justica da Unido
Europeia.

2.5. O SISTEMA DE CONTROLO

Segundo Soeiro (2012b), ndo serve de nada dar garantias sem controlo, razdo pela
gual o uso das designacbes que beneficiem de protecédo inerente aos regimes de
qgualidade tem de estar sujeito a um controlo especifico, isto é, tem de existir um
sistema de controlo que permita a verificacdo sistematica do cumprimento das regras

gue constam dos respetivos cadernos de especificacdes.
2.5.1 O Papel dos Agrupamentos de Produtores no Sistema

Tendo em consideracdo a amplitude e a importancia das atribuicbes e competéncias
conferidas aos AP estes assumem um papel de destaque na dinamizacdo e
credibilizacdo da denominacdo que gerem e em Uultima instancia do proprio sistema.
Aos AP sao conferidas competéncias no ambito da administracéo do pedido de registo,

protecdo, promocdao, informacao e acompanhamento da denominagao que gerem.

® A Lista de Autoridades competentes de cada EM da EU pode ser consultada no sitio

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/schemes/national-authorities_en.pdf. De salientar que, pelo menos no
gue respeita a Portugal, a informacdo estd completamente desatualizada.
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As principais atribuicbes e atividades desenvolvidas pelos AP, conforme preconizado
no considerando n.° 57 do preambulo e artigo 45° do Regulamento (UE) n.°
1151/2012%, s&o:

e A formalizacéo, alteragédo e cancelamento do pedido de registo da denominacao
que gerem;

e O desenvolvimento de atividades relacionadas com fiscalizacdo da protecao da
denominacgéo;

e O desenvolvimento de atividades relacionadas com conformidade da producéo
com o Caderno de Especificacoes;

e O desenvolvimento de atividades relacionadas com a informacédo e promocao
das denominacdes que gerem, por forma a divulgar os atributos que conferem
uma mais-valia aos seus produtos;

e O desenvolvimento de atividades relacionadas com a melhoria do valor das
denominacdes e eficacia dos respetivos regimes de qualidade;

e Proceder ao acompanhamento da posi¢cao dos produtos no mercado;

e Acompanhar a utilizacdo da denominacado no comércio por forma a assegurar a
gualidade, reputacéo e autenticidade dos seus produtos;

e Tomar medidas para assegurar a protecao juridica da denominacao;

e Adotar iniciativas destinadas a valorizar os produtos e impedir acdes que

desvalorizem a imagem dos produtos.
2.5.2. Autoridades e Organismos de Controlo

A garantia ao consumidor de que a colocacao de produtos no mercado sob a égide de
um dos regimes de qualidade que fazem parte do Sistema Europeu de Protecédo e
Qualificacdo de Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios é efetuada com a
observancia das caracteristicas de especificidade inerentes a cada um dos regimes de
qualidade, constitui premissa essencial ao proprio sistema, uma vez, que este assenta
na confianca dos consumidores, tal como é referenciado no considerando n.° 44 do
preambulo do Regulamento (UE) n. 1151/2012°. Quer isto dizer que na medida em
gue, sem controlo, uma garantia € destituida de valor, a credibilizacdo do sistema
assenta na existéncia de uma estrutura de acompanhamento que faca uma verificagao

e controlo eficaz do processo.
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Neste sentido o Regulamento (UE) n.° 1151/2012%, dispde no n.°1 do seu artigo 32°,
que de acordo com o Regulamento (CE) n.° 882/2004'%, os EM designam a autoridade
ou autoridades competentes responsaveis pelos controlos oficiais realizados para

verificar o cumprimento dos requisitos legais estabelecidos pelo regulamento.

As autoridades designadas pelos EM devem ser objetivas e imparciais, por isso devem
gozar de independéncia e de autonomia face aos produtores e transformadores sob o
seu controlo e devem dispor de pessoal qualificado e dos recursos necessarios ao
desempenho das suas funces. Da lista das autoridades nacionais competentes?>,
designadas pelos respetivos EM, consta o Ministério da Agricultura do
Desenvolvimento Rural e das Pesca (IDRHa) como autoridade nacional competente, no

caso de Portugal.

Nos termos do n.° 3 do artigo 36° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012%, os controlos
oficiais incluem a verificacdo da conformidade dos produtos com o Caderno de
Especificacdes e o0 acompanhamento da utilizacdo das denominacdes registadas para
descrever os produtos colocados no mercado, sendo esta Ultima referéncia inovadora

ja que ndo constava expressamente dos regulamentos anteriores.

A legislacdo prevé que a verificacdo da conformidade com o Caderno de
Especificacdes possa ser efetuada por um OC (cf. alinea b) do n.° 1 do artigo 37° do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012). Segundo o Regulamento (CE) 882/2004, um OC é
um organismo terceiro independente no qual a autoridade competente tenha delegado
determinadas tarefas de controlo, os quais sdo reconhecidos pela autoridade nacional
competente, tendo por base da avaliacdo de reconhecimento o cumprimento dos
requisitos da Norma EN 45011:2001, ou seja, a existéncia de meios materiais e
humanos adequados e planos de controlo aprovados. Desde de maio de 2010 os OC
devem ser formalmente acreditados pelo Instituto Portugués de Acreditacdo e

Certificacéo, de acordo com os requisitos da Norma Europeia EN 45011:2001.

Segundo consta expressamente no documento da responsabilidade do GPP?'®
intitulado Procedimento Operativo — Qualificacdo e Registo de DOP/IGP/ETG, compete

aos OC executar as seguintes funcgdes:
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1. Verificar, a pedido do AP, o cumprimento, por parte dos produtores e/ou o0s
transformadores que solicitam o uso da DOP ou da IGP ou ETG?®, dos requisitos
inerentes ao Caderno de Especificacdes e respetivas condi¢cdes para o efeito.

2. Planear e efetuar acbes de controlo ao longo da cadeia produtiva, tendo em
especial atencdo as condi¢es especificas de cada produtor e/ou transformador.

3. Autorizar o uso de marca®’.

4. Impedir, por motivo justificado, o uso da marca®.

5. Informar as autoridades competentes caso no decurso das atividades de
controlo da DOP ou da IGP ou ETG, tenham deparado fortuitamente com
situacbes que possam por em perigo a saude publica.

6. Elaborar o relatorio anual de atividades.

De acordo com as listas relativas aos contactos dos Agrupamentos de Produtores e
Organismos de Controlo e Certificacdo divulgadas no pelo MAMAOT — DGADR?, no
caso dos Acores existem dois organismos de controlo reconhecidos, a Comissao
Técnica de Controlo e Certificagdo do IAMA da RAA, que assume o duplo papel de
presidir & Comissdo Técnica e de OC para a maioria dos produtos acorianos. O
segundo OC é a Confraria do Queijo Sdo Jorge, que € o OC no caso do queijo de S&o

Jorge.

2.6. O SISTEMA REGIONAL DE CERTIFICACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS

ACORIANOS.

O Sistema Regional de Certificacdo de Produtos Tradicionais Acorianos, conforme
disposto nos termos do artigo 1° da Portaria n.° 6/2013°, de 25 de janeiro, destina-se
aos produtos artesanais tradicionalmente manufaturados na RAA que integram o

Repertério Regional das Atividades Artesanais (ver Anexo 5), aprovado pela Portaria

?® Estando esta situacdo errada, ja que para as ETG ndo existe esta fun¢do dos Agrupamentos de Produtores.
* Devem querer referir a marca do OC ja que a DOP ou a IGP s3o direitos ndo geridos pelo OC

*® |dem a anterior

* ps listas em referencia podem ser consultadas respetivamente nos seguintes enderecos electrénicos
http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop igp etg/Valor/Produto OC AG.pdfe
http://www.dgadr.mamaot.pt/images/docs/val/dop igp etg/Valor/OC contactos SET12.pdf

*° (JORAA, | série, N.2 8 (2013-01-25):p 38-78).
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n.° 1193/2003*, de 13 de outubro, incluindo as atividades posteriormente
reconhecidas, adaptado & RAA pela Portaria n.° 20/2004%* de 18 de marco.

2.6.1. A Emergéncia do Sistema Regional de Certificacio de
Produtos Tradicionais A¢orianos.

Conforme é referido no preambulo da Portaria n.° 89/1998°, de 3 de dezembro, a
importancia que o artesanato encerra enquanto forma de manifestacdo da expresséo
da identidade cultural e da preservacdo das tradicbes dos povos é reconhecida em
gualquer sociedade. No caso dos Acores este aspeto acentua-se ainda mais devido as
caracteristicas intrinsecas de cada ilha que se manifestam na diversidade e riqueza
dos produtos de fabrico artesanal acgoriano. Por outro lado, ndo se pode esquecer o
impacto que o artesanato assume em termos econémicos, nomeadamente na criagao
de emprego e como fonte de obtencéo de rendimento fixo ou adicional para as familias

dos artesaos e no papel que pode desempenhar enquanto fator de atracao turistica.

A necessidade da criacdo do Sistema Regional de Certificacdo de Produtos
Tradicionais Acorianos, emerge da assuncdo de que é fundamental a defesa do
artesanato dos Acores, sobretudo quando a sua divulgacdo e comercializacao
extravasam o ambito regional e nacional, pelo que se imp&e a sua certificacdo quanto a
origem e qualidade, como forma de contributo para a sua distingdo num mercado mais

alargado.

Foi nesta perspetiva que em marco de 1988, foi criado o Sistema de Certificacdo de
Produtos Tradicionais Acorianos através do Decreto Legislativo Regional n.° 7/88/A%
de 22 de marco, que tendo por base o conceito de Marca Coletiva de Origem (MCO)
veio estabelecer o regime juridico das MCO, destinado a garantir a qualidade dos
produtos acorianos e certificar a sua genuinidade.

2.6.2. Conceito de Marca Coletiva.

A marca constitui o primeiro e mais importante dos sinais distintivos do comércio
(Olavo, 1997). O mesmo autor refere que a marca pode ser definida, em termos muito
gerais, como o sinal distintivo que serve para identificar o produto ou servigo proposto

ao consumidor.

*!(Diario da Republica; | série —B, n.2 237 (2003-10-13):p 6734-6740).
%% (JORAA, | série, N.2 12 (2004-03-18):p 526-533).
3 (JORAA, | série, N.2 49 (1998-12-03):p 1379-1384).
3 (Diario da Republica; | série, n.2 68 (1988-03-22):p 1221-1222)
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O CPI, aprovado pelo Decreto-Lei n.° 36/2003% de 5 de marco, no seu artigo 222°

“

define marca como “ um sinal ou conjunto de sinais suscetiveis de representacao
gréfica, nomeadamente palavras, incluindo nomes de pessoas, desenhos, letras,
nameros, sons, a forma do produto ou da respetiva embalagem, desde que sejam
adequados a distinguir os produtos ou servicos de uma empresa dos de outras

empresas’.

As marcas assumem modalidades diferentes consoante as entidades que as usam.
Assim, podem ser classificadas em individuais e coletivas. Segundo Abreu (2003) as
marcas individuais pertencem a um ou mais empresarios, enquanto as marcas
coletivas por serem assim designadas né&o significa que sejam propriedade de uma
pluralidade de sujeitos. Na realidade, as marcas coletivas pertencem a um so sujeito,

mas que ha-de ser uma entidade ou organizacéo coletiva.

Segundo Correia (1994) as marcas coletivas sdo sinais distintivos destinados a
assinalar, sob a égide de determinados organismos associativos de certas atividades
econOmicas e segundo 0s respetivos estatutos ou diplomas organicos, os produtos ou
servicos inerentes a tais atividades, ou provenientes de determinadas regifes. Mais,
este autor refere que as marcas coletivas ndo sdo usadas pelo organismo seu detentor,
mas sim pelos empresarios e associados integrantes ou inscritos no organismo titular

da marca.

Dentro das marcas coletivas o CPl no seu artigo 228° distingue as marcas de
associacao e as marcas de certificacdo ou de garantia. As marcas de associacdo sao
definidas como sendo “um sinal determinado pertencente a uma associacdo de
pessoas singulares ou coletivas, cujos membros o usam, ou tém intencéo de usar, para
produtos ou servigos relacionados com o objeto da associagdo” (cfr. Artigo 229° CPI) e
a marca de certificagdo ou garantia como sendo “um sinal determinado pertencente a
uma pessoa coletiva que controla os produtos ou 0s servicos ou que estabelece

normas a que estes devem obedecer” (cfr. Artigo 230 CPI).

A marca coletiva de certificacdo ou de garantia ndo tem como funcdo distinguir ou
individualizar uma pessoa, produto ou servico, mas sim atestar que certo produto ou
servigo cumpriu um processo produtivo especifico ou encerra determinados padrdes de
gualidade. Sao sinais que se destinam a certificar que o produto ou servico tem
determinadas caracteristicas, as quais se podem remeter ao produto em si mesmo ou

ao processo de fabrico que esteve na sua origem (Olavo, 1997).
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O Sistema Regional de Certificagdo de Produtos Tradicionais Agorianos enquadra-se
na modalidade das marcas coletivas de certificacdo ou de garantia. Foi nesta base que
foi criada, pela Portaria n.° 89/1998* de 3 de dezembro, a MCO “Artesanato dos
Acores” para os produtos artesanais manufaturados na RAA, a qual veio também
estabelecer a ligacdo da MCO “Artesanato dos Acores” a um elemento emblematico

gue constitui selo de garantia, inicialmente em formato de losango (Figura 2.3).

QUALIDADE
CERTIFICADA

PRODUTO DE ORIGEM
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Figura 2.3. Selo de garantia de certificacdo em formato de losango associado a marca coletiva
de origem “Artesanato dos Agores”.

Este elemento emblematico, que constitui selo de garantia de certificacdo, foi
posteriormente objeto de alteracdo, pela Portaria n.° 13/2008* de 6 de fevereiro,

assumindo presentemente um formato quadrangular (Figura 2.4).
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Figura 2.4. Atual selo de garantia de certificacdo associado a marca coletiva de origem
“Artesanato dos Acgores”.

Em suma, o Sistema Regional de Certificagdo de Produtos Tradicionais Acgorianos,
assente na MCO “Artesanato dos Acores”, visa a distingdo dos produtos artesanais
acorianos mediante a aposi¢cdao de um sinal distintivo, designado de selo de garantia,

gue visa atestar a garantia de qualidade e a origem dos produtos certificados.

%> (JORAA, | série, N.2 25 (2008-02-06):p 477-504).
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A titularidade da MCO “Artesanato dos Agores” pertence ao Centro Regional de Apoio
ao Artesanato (CRAA) conforme disposto no n.° 1 da Portaria n.° 6/2013* de 25 de

janeiro.
2.6.3. 0 Edificio Legislativo - Legislacao Aplicavel e Sua Evolucao.

O Sistema Regional de Certificacdo de Produtos Tradicionais Ac¢orianos surgiu no ano
de 1988 e foi estabelecido pelo Decreto Legislativo Regional n.° 7/88/A3, de 22 de
marco. Posteriormente, através do Decreto Regulamentar Regional n.° 74/88/A%, de 06
de dezembro, foi criado o CRAA ao qual incumbe a prossecucao da politica regional
nas areas do desenvolvimento, da valorizacédo dos produtos tradicionais. E, como tal, é
o organismo da RAA a quem foram acometidas competéncias e atribuicbes no que
concerne a fixagdo dos requisitos e procedimentos inerentes a certificacdo de origem e
qualidade do artesanato regional, isto €, a gestdo e funcionamento do Sistema de

Certificacdo de Produtos Tradicionais Acorianos.

Em 1998 é criada a MCO “Artesanato dos Acores” pela Portaria n.° 89//98%, de 3 de
dezembro tendo por objeto primordial certificar a origem e qualidade dos produtos

artesanais agorianos.

Numa primeira fase o Sistema Regional de Certificacdo de Produtos Tradicionais
Acorianos ndo contemplava os géneros alimenticios mas, com a Portaria n.° 13/2008%,
de 6 de fevereiro, verificou-se a extensdo da certificacdo a producdo e confecao
artesanal de produtos alimentares, na sequéncia da implementacédo a nivel nacional do
Estatuto do Artesédo e da Unidade Produtiva Artesanal, publicado no ano de 2001 pelo
Decreto-Lei n.° 41/20018, de 9 de fevereiro, adaptado & RAA pelo Decreto Legislativo
Regional n.° 19/2001/A%, de 10 de novembro, o que deu origem & criacdo de um
repertorio nacional das atividades artesanais que inclui a area alimentar (Portaria n.°
1193/2003%, de 13 de outubro), adaptado & RAA pela (Portaria n.° 20/2004%*, de 18 de

marco).

2.6.4. Vantagens Inerentes a Certificacdo de um Produto no Sistema
Regional de Certificacao de Produtos Tradicionais Ag¢orianos.

Nos termos do Decreto Legislativo Regional n.° 7/88/A, de 22 marco, sédo apontadas

as seguintes vantagens:

*® (Diario da Republica; | série, n.2 281 (1988-06-12):p 4829-4831)
%7 (Dirio da Republica, | Série A, n.2 261 (2001-11-10): p 7165 — 7166),
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e Uso de uma marca identificadora do produto e da sua origem;

e Maior visibilidade e divulgacao do produto;

e Estabelecimento por parte dos interessados de sinergias na colocacdo do
produto no mercado;

¢ Regulamentacéo das caracteristicas dos produtos e condi¢cfes de producéo;

e Garantia para o consumidor da genuinidade do produto.

Outras vantagens apontadas na portaria sao:

e A divulgagcido do produto em feiras, certames e exposi¢oes, dentro e fora da
Regiao;

e O acesso a apoios e incentivos financeiros para a melhoria ou manutencao da
atividade;

e A protecdo juridica nos termos da legislacéo vigente.

2.6.5. Produtos Atualmente Incluidos no Sistema Regional de

Certificacdo de Produtos Tradicionais A¢orianos.

Os Bordados dos Acores foram os primeiros produtos a beneficiarem da certificacao da
MCO “Artesanato dos Acores” inerente ao Sistema Regional de Certificacdo de

Produtos Tradicionais Acorianos, através da Portaria n.° 89/98%*, de 3 de dezembro.

Ao longo dos anos foi-se verificando a expansao da certificagcdo a novos produtos
manufaturados no Arquipélago, passando a MCO “Artesanato dos Agores“ a abranger
os seguintes produtos por ordem cronoldgica: as rendas, pela Portaria n.° 6/2000°, de
27 de janeiro; seguindo-se a tecelagem, pela Portaria n.° 32/2001%* de 15 de junho, o
miolo de figueira, através da Portaria n.°12/2005%°, de 24 de fevereiro e os registos do
Senhor Santo Cristo dos Milagres, através da Portaria n.° 90/2006** de 28 de
dezembro; mais tarde, com a Portaria n.° 13/2008%* de 6 de fevereiro, procedeu-se a
certificacdo dos Bolos Lévedos das Furnas, produto que inaugurou a certificacdo na
area da Producéo e Confecao Artesanal de Bens Alimentares.

*% (JORAA, | série, N.2 4 (2000-01-27):p 171-174).

*° (JORAA, | série, N.2 24 (2001-06-15):p 435-436).

O (JORAA, | série, N.2 8 (2005-02-24):p 172-173).

I (JORAA, | série, N.2 52 (2006-12-28):p 2718-2720).
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Em 2010 a Portaria 29/2010* de 15 de marco veio acrescentar os trabalhos artesanais
efetuados em Escama de Peixe e com a Portaria n.° 23/2012*, de 9 de fevereiro,
continua a certificacdo na area alimentar que desta vez se estendeu a docaria
tradicional, designadamente as queijadas de Vila Franca do Campo, aos Bolos Dona
Amélia da ilha Terceira, as queijadas da ilha Graciosa e as espécies de Sao Jorge;
alguns meses mais tarde, a ceramica dos Acores passou a estar certificada através da
Portaria 90/2012* de 21 de agosto e, logo no ano seguinte, verificava-se a certificacdo
de mais um produto alimentar de fabrico artesanal - o Alfenim da llha Terceira, através
da Portaria n.° 6/2013*° de 25 de janeiro.

A certificacdo mais recente foi a dos Presépios de Lapinha, pela Portaria n.° 89/2013%
de 20 de novembro, estando atualmente abrangidos pela MCO “Artesanato dos
Acores”, podendo usufruir dos beneficios inerentes a sua utilizacdo, 14 produtos
(quadro 2.4.).

Quadro 2.4. Produtos abrangidos pela Marca Colectiva de Origem “Artesanato dos Acores”

Produtos alimentares Produtos ndo-alimentares
Bolos Lévedos Bordados dos Acores
Bolos Dona Amélia Rendas dos Acores
Espécies da llha de S. Jorge Tecelagem dos Acores
Alfenim Miolo de Figueira dos Agores

Queijadas de Vila Franca do Campo da | Registo do Senhor Santo Cristo dos
ilha de S. Miguel Milagres

Queijadas da Graciosa da ilha Graciosa | Escama de Peixe

Ceramica dos Agores

Presépios de Lapinha

2.6.6. 0 Procedimento de Certificacio Inerente ao Sistema
Regional de Certificagdo de Produtos Tradicionais

Acorianos.

2 (JORAA, | série, N.2 45 (2010-03-15):p 708-732).
* (JORAA, | série, N.2 24 (2012-02-09):p 542-572).
** (JORAA, | série, N.2 130 (2012-08-12):p 3068-3106).
> (JORAA, | série, N.2 134 (2013-11-20):p 2434-2474).
43



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

Para Produtos dos Acores

(w]
=4
3“ (Fases, etapas e entidades envolvidas)
N
:
'E;i Proposta de Regulamentacio Técnica { S CRAA
TN
E l
E Procedem a alteragdes se necessario Servigos Técnicos do
o Se o parecer for favoravel Ll
m I3 ]
m Assume a forma de Proposta de Departamento iurldlco
| . da Vice - Presidéncia
T Portaria
z
‘[ ‘!"
o Proposta de Portaria é Submetida a
s = — - :
‘&’" Aprovagao Secretario Regional
S ! da Vice-Presidéncia
©
o
< Profere despacho de autorizagéo P
2 !
‘e&:« Publicagdo no Jornal oficial da Regido
% Auténoma dos Acores — Acto que
g confere valor juridico/legal.
o
° l
= Pedidoc de Registo no |Instituto
e Nacional da Propriedade Industrial 5 CRAA
o

Figura 2.5. Fluxograma simplificado do Procedimento de Certificagdo Inerente ao Sistema Regional

de Certificacdo de Produtos Tradicionais Acorianos
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O procedimento de certificacdo inerente ao Sistema Regional de Certificacdo de
Produtos Tradicionais Acorianos inicia-se com a formalizacdo de uma Proposta de
Regulamentacdo Técnica. Essa proposta deve ser formalizada por iniciativa dos
produtores interessados ou por iniciativa do servico competente do Governo Regional
da RAA, no caso o CRAA.

Na proposta devem constar os seguintes elementos de regulamentagéo técnica:

e Caracterizacao do produto do ponto de vista historico e respetiva delimitacdo da
ilha ou local de origem;

e Condicdes de producéo;

e Departamento do governo que controlara tecnicamente a entidade certificadora;

e Entidade Certificadora.

A proposta deve dar entrada nos servicos do CRAA, sendo submetida a analise e
parecer dos servigcos técnicos do CRAA e do departamento juridico da Vice-
Presidéncia, que procedem as alteragbes que entendam necessérias, passando

assumir a forma de proposta de portaria.

Depois de parecer favoravel a proposta de portaria é submetida a aprovacdo do
Secretario Regional da Vice-Presidéncia do Governo, Emprego e Competitividade
Empresarial que profere despacho de autorizacdo para a sua publicacdo no JORAA,

ato que a oficializa e confere valor juridico ou legal.

O passo seguinte consiste no registo do produto no INPI, ao abrigo da MCO
“‘Artesanato dos Acgores”, passando a beneficiar da protegao juridica inerente as marcas

coletivas no territério nacional.

Os produtores que pretendam beneficiar da MCO “Artesanato dos Acores” podem
solicitar, através de requerimento escrito, autorizacao para utilizacdo da MCO inerente
ao produto em causa. O requerimento deve ser dirigido ao CRAA, em impresso préprio
(Anexo 6), o qual é submetido a parecer da Comissdo de Acompanhamento Técnico
(CAT). A entidade certificadora deve concluir o processo no prazo maximo de 45 dias a
contar da recepcdo do requerimento. Das decisfes desfavoraveis aos pedidos de
certificacdo cabe recurso para o Secretario Regional da Vice-Presidéncia do Governo,
Emprego e Competitividade Empresarial.

Uma vez concedida a autorizagéo, os produtores poderao entéo fazer uso da MCO nos

produtos que cumprirem as condi¢cdes previstas na regulamentacgéo fixada na Portaria.
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A conformidade de certificagdo é atestada pela atribuicdo de um numero de
autorizagdo a cada produtor, o que lhes permitird a aposicdo do selo de garantia a

fornecer pela entidade certificadora.
2.6.7. Obrigacoes dos Produtores

Nos termos do n.°1 do artigo 7° da Portaria n.° 6/2013* de 25 de janeiro constituem
obrigacdes dos produtores autorizados a utilizar a marca:

a) Utilizar a marca nos termos previstos na portaria, no CPI e demais legislacéo;

b) Abster-se de qualquer pratica ilicita da qual resulte a contrafacdo da marca;

c) Submeter-se a fiscalizacdo e proporcionar aos técnicos o livre acesso a producao;

d) Comunicar a entidade certificadora quaisquer modificagBes de caracter técnico das
quais resulte alteracdo do processo produtivo;

e) Na&o ceder a terceiros o uso da marca,
f) Efetuar o pagamento das taxas previstas;

g) Prestar quaisquer informagdes e esclarecimentos que sejam solicitados pela CAT.

2.6.8. Entidades Fiscalizadoras e Instrumentos Juridicos de
Protecao.

A fiscalizagdo e controlo do uso da marca coletiva de origem “Artesanato dos Agores”
compete a entidade certificadora CRAA, no ambito das suas competéncias especificas
e a Inspecao Regional das Atividades Econdmicas, no ambito das suas competéncias

gerais.

Conforme ja foi anteriormente referido o Sistema Regional de Certificacdo de Produtos
Tradicionais Acgorianos, tem por base o conceito de marca coletiva de certificacéo.
Assim, apds o registo da marca no INPI os instrumentos juridicos de protecdo sao os
previstos no CPI, aprovado pelo Decreto-lei 36/2003%%, de 5 de marco, em que é punido
com pena de prisdo até 3 anos ou com pena de multa até 360 dias quem, sem

consentimento do titular do direito:

a) Contrafizer, total ou parcialmente, ou, por qualquer meio, reproduzir uma marca

registada;
b) Imitar, no todo ou em alguma das suas partes caracteristicas, uma marca registada;
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c) Usar as marcas contrafeitas ou imitadas;

d) Usar, contrafizer ou imitar marcas notdrias cujos registos ja tenham sido requeridos

em Portugal;

e) Usar, ainda que em produtos ou servicos sem identidade ou afinidade, marcas que
constituam traducdo ou sejam iguais ou semelhantes a marcas anteriores cujo registo
tenha sido requerido e que gozem de prestigio em Portugal, ou na Comunidade
Europeia se forem comunitarias, sempre que o uso da marca posterior procure, sem
justo motivo, tirar partido indevido do caracter distintivo ou do prestigio das anteriores

ou possa prejudica-las;

f) Usar, nos seus produtos, servicos, estabelecimento ou empresa, uma marca

registada pertencente a outrem.

2.7. A POLITICA DE VALORIZACAO DE PRODUTOS TRADICIONAIS

Muito embora se tenha verificado um decréscimo do peso do sector primario na
economia portuguesa, nas zonas rurais mais desfavorecidas a agricultura continua a
assumir um papel de destaque no que concerne ao seu desenvolvimento e
dinamizacdo em diferentes contextos, como sejam econdémico, social, demografico,
ambiental e turistico. A partir da entrada de Portugal na UE as politicas adotadas no
sentido de contrariar o declinio do mundo rural, traduziram-se num alinhamento com as
orientacdes da UE, nomeadamente, na adocao de medidas centradas numa politica de

gualidade dos produtos agroalimentares que beneficiem produtores e consumidores.

Assim, neste capitulo procura-se através de alguns dados quantitativos fornecer uma
visdo geral sobre o estado e esforco que tem sido desenvolvido no sentido da
valorizacéo e qualificacdo dos produtos tradicionais num contexto europeu, nacional e

regional.

2.7.1. A Valorizacao de Produtos Tradicionais na Europa e em
Portugal.
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A informacéo quantitativa analisada foi obtida através da base de dados DOOR* da
CE. Segundo informacdo constante da referida base de dados encontram-se ja
registados, nos diferentes regimes de qualidade, 1164 denominacdes a nivel mundial,
foram apresentados 180 novos pedidos de registo e 105 pedidos de registos
encontram-se em fase de publicacdo. Das 1164 denominacgfes ja registadas 1150
pertencem a paises que fazem parte da UE (Figura 2.6.) e 14 foram apresentadas por

paises terceiros (Figura 2.7.).
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Figura 2.6. Total de denominacdes registadas na UE por pais (12 de dezembro de 2013)

E de realcar que de entre os 28 paises que constituem a UE, apenas quatro paises tém
mais de cem denominac¢des registadas, sendo Portugal um desses paises, 0 que
revela a importancia dos produtos tradicionais portugueses. Destacamos ainda, que
Portugal com 118 nomes registados de entre um total de 1150, o que representa 10,2
% dos nomes registados na UE, é o quarto pais com mais denominac¢des registadas no

*® Base dados DOOR da Comiss3o Europeia http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/list.ntml, consultada em

24 de Julho de 2013
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contexto dos paises da UE, ultrapassado apenas pela Italia, pais com mais produtos
registados (254), Franca e Espanha.

Quanto aos paises terceiros podemos constatar que as 14 designacdes registadas
encontram-se distribuidas por 5 paises China, india, Tailandia, Viethame e Colémbia. E
de salientar o claro dominio dos paises asidticos no que concerne ao numero de

designacdes registadas, sendo a China o pais terceiro com mais denominacdes

registadas.
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Figura. 2.7. Total de denominac®es registadas relativas a Paises Terceiros

Das 1150 denominacdes registadas 1143 sdo referentes a produtos alimentares, sendo
as restantes 7 denominacdes referentes a produtos agricolas de caracter ndo alimentar
pertencentes as categorias 3.1-Feno, 3.2-Oleos essenciais, 3.5-Flores e plantas

ornamentais e 3.6.-La.

No que se refere aos regimes de qualidade previstos a nivel comunitario, das 1143
denominacdes, 1103 sdo denominacgbes geograficas das quais 557 sdo denominacdes
registadas como DOP e 546 como IGP. Ja no que se refere ao regime de qualidade
relativo as ETG encontram-se registadas apenas 40 designacfes ao nivel dos paises
da UE, o que demonstra que a adeséao a este regime de qualidade é significativamente
menor, quando comparado com 0 numero de registos relativos aos regimes de
qgualidade inerentes as DOP e IGP. Alias, este facto € reconhecido pela propria CE,
nomeadamente no considerando n.° 34 do predmbulo do Regulamento (UE) n.°

1151/2012*° onde é referido que como apenas algumas denominacgbes foram
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registadas, o regime atual das ETG ndo conseguiu desenvolver ao maximo as suas

potencialidades.
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Figura. 2.8. Denominacdes registadas na UE como DOP, IGP e ETG por Pais.

Como se pode observar na figura 2.8. onde esta representada a distribuicdo das 1143

denominacfes registadas por cada um dos regimes de qualidade DOP, IGP e ETG,

pelos respetivos paises da EU, a Italia é o pais com maior nimero de denominagdes

com registo DOP, enquanto que o pais com maior nimero de denominagBes com

registo IGP é a Franga. Portugal curiosamente tem igual nimero de registos em ambos
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0S casos, ou seja, 59 denominagbes registadas como DOP e 59 denominagbes
registadas como IGP. Estes nUmeros em termos percentuais representam 10,6% das
denominacfes registadas como DOP e 10,8 % das denominacdes registadas como
IGP, no contexto da totalidade dos nomes registados respetivamente como DOP e IGP
no ambito dos paises da UE. Relativamente ao nimero de denominagfes registadas
no regime de qualidade referente as ETG, Portugal ainda ndo possui qualquer

denominacéo registada no ambito deste regime de qualidade.

No que se refere a distribuicdo do numero total de designacfes registadas na UE
referentes as classes de produtos destinados a alimentacdo (classes 1.1 a 2.9), pelas
classes ou categorias de produtos, verifica-se que as classes inerentes as frutas,
produtos horticolas e cereais (ndo transformados ou transformados), queijos, produtos
a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.) e carnes e miudezas, sao as que
apresentam maior numero de nomes registados, representando no seu conjunto mais

de metade (69,73%) dos nomes registados ao nivel dos paises da UE (Figura 2.9.).

200

150

100

Figura. 2.9. Distribuicdo das denominagdes registadas na UE por classes de produtos.

Se na distribuicdo das denominacdes por classe de produtos distinguirmos as
registadas nos regimes de qualidade DOP e IGP, verificamos que a classe de produtos
com maior numero de denominagdes registadas como DOP é a referente aos queijos,

com 176 denominacdes, seguindo-se a classe relativa as frutas e produtos horticolas,
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com 126 denominacgbes (Figura 2.10.). Ja no que concerne as denominacgdes
registadas como IGP a classe de produtos que retine maior nimero de denominacdes
registadas é a referente as frutas e produtos horticolas, com 181 denominacdes
registadas, seguindo-se as classes relativas as carnes e miudezas e produtos a base

de carne, com 102 e 101 denominagdes registadas respetivamente.
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Figura. 2.10. Distribuicdo das denominagdes registadas na UE nos regimes de qualidade DOP
e IGP por classes de produtos.

Ja no que se refere ao regime de qualidade inerente as ETG (Figura 2.11.) as classes
gue tém maior nimero de denominacdes registadas sao os produtos a base de carne,
com 10 denominacles registadas e os produtos de padaria, de pastelaria, de
confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos, com 9 denominac¢fes registadas,

gue perfazem 47;5% das denominagdes registadas como ETG.
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12

Figura. 2.11. Distribuicdo das denominacdes registadas na UE como ETG por classes de
produtos.

Presentemente, Portugal possui denominacdes registadas em 7 classes de produtos
(Figura 2.12.), destacando-se os produtos a base de carne (onde se incluem os
enchidos) com 36 nomes registados, 0 que representa 25,35 % dos registos a nivel
europeu nesta classe. Seguem-se as classes relativas as carnes e miudezas, com 29
nomes registados e as frutas e produtos horticolas com 24 nomes registados,
representando, respetivamente, 21,01% e 7,81% dos produtos registados a nivel
europeu nestas classes. Estas trés classes de produtos no seu conjunto representam
75,42% das 118 denominacdes registadas por Portugal. Pela sua representatividade
podemos assumir que, fruto da nossa tradicional ligacdo a terra e expressao rural, a
agricultura e a pecuaria assumem um papel de relevo no contexto da producao de

produtos tradicionais.

Da distribuicdo das denominagdes portuguesas em termos dos regimes de qualidade
pelas varias classes de produtos (Figura 2.13.) pode-se verificar que as classes
relativas as carnes e miudezas, frutas e produtos horticolas e queijos sédo as classes de
produtos que assumem maior expressdo em termos de numero de denominacdes
registadas como DOP. J4 no que se refere as IGP os produtos carneos sdo os que

apresentam maior numero de denominacdes registadas (produtos a base de carne e
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carne e miudezas). No que concerne ao regime de qualidade respeitante as ETG
Portugal n&o possui qualquer denominacao registada neste regime de qualidade.
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Figura. 2.12. Distribuicdo das denominagfes portuguesas registadas na UE por classes de
produtos.
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Figura. 2.13. Distribuicdo das denominagdes portuguesas registadas na UE como DOP e IGP

por classes de produtos.

No que respeita a classe inerente aos produtos de padaria, de pastelaria, de confeitaria
ou da industria de bolachas e biscoitos, classe na qual se enquadra o Biscoito de
Orelha de Santa Maria, objeto do presente trabalho, é de salientar que Portugal apenas
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possui uma denominagcdo registada como IGP nesta classe de produtos,
nomeadamente a denominacao “Ovos Moles de Aveiro”.

Uma andlise evolutiva do numero de registos relativos as designac¢des portuguesas no
periodo compreendido entre 1992 e 2012 (Figura 2.14.) permite facilmente inferir que
no ano de 1996 foram registadas as primeiras denominacfes portuguesas no Sistema
Europeu de Protecdo e Qualificacdo de Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios,
ano em que ocorreu 0 maior numero de registos de designacdes portuguesas (60
denominagdes), no ano seguinte registaram-se 11 denominagdes, tendo o numero de
registos sido, a partir de entdo, relativamente baixo, a excecédo de 2004, 2007 e 2008

com 7, 12 e 9 denominacbes registadas, respetivamente. A partir de 2008 s6 se
verificaram 4 novos registos.

No entanto, importa referir que, presentemente encontram-se formalizados ao nivel das
instancias europeias pedidos de registo para mais quinze denominacdes, sendo trés
como DOP, onze como IGP e uma como ETG. Em fase de publicacdo encontram-se
cinco pedidos de registo, sendo quatro como DOP e um como IGP.
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Figura. 2.14. Evolucdo anual de registos das denominagdes portuguesas entre 1992 e 2012.

2.7.2. A Valorizacao dos Produtos Tradicionais nos Acores.

Até ao presente momento, como resultado do esfor¢co desenvolvido no sentido de

proteger e valorizar os produtos tradicionais agorianos, existem seis denominagdes que
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beneficiam de prote¢cdo no ambito do Sistema Europeu de Protecao e Qualificagdo de
Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios (Figura 2.15.), designadamente as
denominagdes “Ananas dos Acgores” e o “Mel dos Acgores” que foram as primeiras
denominacdes a obter registo ambas em junho de 1996, seguindo-se as denominacgdes
“Queijo de Sao Jorge” e “Maracuja dos Agores”, ambas em novembro do mesmo ano, a
denominagédo “Queijo do Pico” obteve registo mais tarde em junho de 1998, todas
beneficiando de protecao como DOP, sendo a denominagao “Carne dos Agores” a mais
recente (marco de 2003), a qual beneficia da protecao relativa ao regime de qualidade
IGP.

Distribuicdo das denominagdes agorianas registadas como DOP e IGP na UE
por classes de produtos
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Figura. 2.15. Distribuicdo das denominagdes acorianas registadas na EU como DOP e IGP por
classe de produtos

As seis designacdes relativas a produtos acorianos representam pouco mais de cinco
porcento (5,08 %) da totalidade das 118 designacdes nacionais registadas, sendo que
as cinco denominacbes registadas como DOP representam 8,47 % das 59
denominag0es registadas a nivel nacional como DOP e a Unica denominacao registada

como IGP representa 1,69% das denominac¢des registadas a nivel nacional como IGP.

E de referir que atualmente a denominacdo “Meloa de Santa Maria” encontra-se em

processo de registo para beneficiar de protecdo como IGP.

Segundo dados do GPP relativos ao ano de 2009 dos produtos agorianos com nome
protegido DOP/IGP, a carne dos acores IGP, o queijo de Sao Jorge DOP e o Mel dos

Acores DOP sao os Unicos que tem expressdo em termos de comercializagdo. Note-se
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que relativamente a denominagdo DOP Ananas dos Acores ndo constam quaisquer

dados relativos & sua comercializacao.

Segundo dados do GPP no sector da carne de bovino em 2009 estavam protegidos em
Portugal nove DOP e trés IGP. O sector abarcava 1771 exploragbes que colocam no
mercado 2.439 toneladas de carne (GPP, 2010).

A distribuicdo da producéo esta representada na (Figura 2.16.). A Carne Alentejana é
lider do mercado (51%), a grande distancia da Carne Mertolenga (13%), enquanto a
Carne dos Acores representa apenas 7% deste segmento de mercado. No entanto é de
salientar que os dados referem-se ao ano de 2009 e nesta altura a Carne dos Acores

era comercializada apenas ha dois anos e a sua producédo tem vindo a crescer.
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Figura 2.16. Distribuicdo da Producéo da Carne de Bovino DOP/IGP em 2009. Fonte (GPP,
2010).

O acesso ao mercado das carnes de bovino DOP/IGP portuguesas € feito sobretudo
através da grande distribuicdo. Notam-se, contudo, préaticas diferenciadas entre
produtos (Figura 2.17.). A Carne Alentejana (95%) e a Mertolenga (100%) (produtos
mais representativos), tal como a Carne dos Acores (90%) privilegiam as grandes
superficies de distribuicdo alimentar. As carnes Mirandesa, Maronesa e Arouquesa
apresentam uma estrutura de distribuicdo diversificada por talhos, médias e grandes
superficies, restauracdo, venda direta e feiras. A restauracdo assume maior
preponderancia na Carne Arouquesa (60%), enquanto a Carne Marinhoa privilegia a

venda em feiras (70% da carne comercializada).
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Figura 2.17. Modalidades de escoamento da carne de bovino DOP/IGP em 2009. Fonte (GPP,
2010).

Em termos de valor comercial a producéo da carne de bovino DOP/IGP correspondeu a
um valor total de 9 813 665 €. No que se refere a Carne dos Acgores o valor comercial
da producédo correspondeu 521 734 €, que corresponde a 5,3% relativamente ao valor
total da producéo (GPP, 2010).

Em termos de mercado de destino 67.3 % da carne produzida teve como destino o
mercado nacional, 32.3% teve como destino o mercado local ou regional e apenas
0,3% teve como destino a UE. No caso da Carne dos Acores mais de 80% da carne
produzida teve como destino o mercado nacional e a restante producéo foi absorvida

pelo mercado local ou regional (GPP, 2010).

Relativamente ao mel DOP das nove denominacdes registadas como DOP em Portugal
apenas trés estdo no mercado. O sector envolve cerca de 589 apicultores, 25 mil
colmeias e uma producédo de 51 mil toneladas de mel (GPP, 2010). O Mel de Barroso e
o Mel do Pargque de Montesinho partilham a lideranca do Mercado. O Mel da Serra da
Lousa é o que apresenta maior producao (78%), o Mel dos Acores representa 15% da
producdo e por ultimo o Mel das Terras Altas do Minho com 7% da produc¢éo (Figura
2.18.).

Apesar da diversidade de canais de comercializacédo, o Mel da Serra da Lousa e o Mel
dos Acores privilegiam a comercializacdo em dois canais especificos as grandes
superficies, com 40% da producédo em ambos os casos e 0 comércio tradicional, com
30% e 58% da producéo respetivamente. O Mel das Terras Altas do Minho privilegia

venda direta ao consumidor, com 70% da producao (Figura 2.19.).
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Figura 2.18. Distribuicdo da Producéo de Mel DOP em 2009. Fonte (GPP, 2010).
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Figura 2.19. Modalidades de Escoamento do Mel DOP em 2009. Fonte (GPP, 2010).

Em termos de valor comercial a produgéo de mel DOP correspondeu no ano de 2009 a
375 900€. No caso do Mel dos Agores o valor comercial da producao foi de 52 500¢€,
representando 13,9% do valor comercial total da producao (GPP, 2010).

Quanto ao mercado de destino do Mel 70% destinou-se ao mercado local e regional,
23,33% ao mercado nacional e apenas 6,67% teve como mercado de destino a UE. No
gue se refere ao Mel dos Acores 90% da producao destinou-se ao mercado nacional e

os restantes 10% tiveram como destino o mercado local e regional (GPP, 2010).

A producgédo de queijos DOP/IGP em Portugal envolve cerca de 547 exploragdes e 43
unidades de transformacdo em todo o pais (GPP, 2010). O Queijo de S. Jorge
representa 48% do volume total de producdo (Figura 2.20.). O Queijo do Pico nédo

registou qualquer producéo de queijo qualificado como DOP.
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Figura 2.20. Distribuicdo da producédo de queijo DOP/IGP em 2009. Fonte (GPP, 2010).

Em termos de valor comercial a producdo de queijo DOP/IGP ascendeu a um valor
total de 12 675 148€. No que se refere ao Queijo de S&o Jorge o valor comercial da
producéo foi de 3 542 800.00€, que corresponde a 27,95% relativamente ao valor
comercial total da producéo (GPP, 2010).

Quanto ao escoamento da producdo de queijo de Sdo Jorge DOP esta € assegurada

na sua totalidade através de médias e grandes superficies comerciais (Figura 2.21).
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Figura 2.21. Modalidades de escoamento de queijo DOP/IGP em 2009. Fonte (GPP, 2010).

No que se refere ao mercado de destino do queijo DOP/IGP, 70,8% destinou-se ao
mercado nacional, 27,6% ao mercado local e regional e apenas 1,6% teve a UE como
mercado de destino. No que concerne ao Queijo de S&o Jorge 90% da producao teve
como mercado de destino o mercado nacional e os restantes 10% tiveram como

mercado de destino o mercado local ou regional (GPP (2010).
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3. CASO DE ESTUDO: CERTIFICACAO DO BISCOITO DE
ORELHA DE SANTA MARIA
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O presente capitulo reflete todo um trabalho de base necesséario ao cumprimento dos
requisitos legais subjacentes a elaboracédo da proposta de regulamentacao técnica para
a certificacdo de Produtos de Fabrico Artesanal para obtencdo da Marca Coletiva de
Origem e elaboracdo do Caderno de Especificacbes para qualificacdo e registo no
Sistema Europeu de Valorizagao e Protecdo de Produtos Tradicionais como Indicacdo
Geogréfica Protegida (IGP), que embora com exigéncias técnicas e requisitos legais

diferentes, apresentam alguns aspetos em comum.

Primeiramente procedeu-se uma caracterizacdo do sector Regional dos produtos
tradicionais acorianos certificados, seguindo-se a caracterizacdo especifica da
producdo dos biscoitos de orelha de Santa Maria no que se refere ao local de
producdo, ao sector de atividade, as matérias-primas e ao modo de producdo, assim
como analise fisica, sensorial, quimica e microbiolégica do produto. Foi ainda
necessario caracterizar os elementos de rotulagem obrigatérios de ambito geral e
especifico e os elementos inerentes a rastreabilidade do produto, exigiveis para a
certificacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria.

3.1. PANORAMA DO SECTOR REGIONAL DOS PRODUTOS QUALIFICADOS

Conforme ja foi anteriormente referido nos Agores presentemente existem 6 produtos
registados a que correspondem seis Agrupamentos de Produtores (APs), UNIQUEIJO-
Unido de Cooperativas Agricolas da llha de Séao Jorge (queijo de Sao Jorge), Profrutos-
Cooperativa de Produtores de Frutas, Produtos Horticolas e Floricolas de Sao Miguel
(ananas), FRUTACOR (maracuja), FRUTER-Cooperativa de Hortofruticultores da Ilha
Terceira, CRL (mel), Associacdo de Produtores de Queijo do Pico (queijo do Pico) e

Federacao Agricola dos Acores, CRL (carne dos Acores).

N&o havendo informacao disponivel quanto aos AP acorianos de produtos registados,
realizou-se um questionario (em anexo 7) que foi enviado aos agrupamentos, atraves
do qual foi possivel identificar que ao total dos seis APs estdo associados 956
produtores. Muito em breve este numero sera acrescido de mais 11 produtores,
aquando do registo da meloa de Santa Maria, passando para um total de 967

produtores.

Em termos de evolucdo do numero de produtores desde 2006 até 2013 podemos

verificar que entre 2006 a 2012 existiu um aumento gradual do nimero de produtores
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(Figura 3.1.), enquanto no ano de 2013 assistiu-se um ligeiro decréscimo no numero de

produtores.
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Figura. 3.1. Evolu¢@o do numero de operadores nos Agores entre 2006 e 2013.

Ao analisarmos a evolucdo dos valores da producdo por produto, entre 0os anos de

2006 e 2012 (quadro 3.1), pode verificar-se que o ano de 2012 foi 0 que registou um

maior volume de producdo, com um total de 2.107.973 Kg. Os produtos que

apresentaram maior peso em termos de producdo foram a carne dos acgores, 0 queijo

de sao Jorge e 0 ananas. Ao longo dos anos de 2006 a 2009 a tendéncia foi no sentido

de um decréscimo da producao, a excecdo da carne dos agores que tem vindo sempre

gradualmente a aumentar a producéo.

Quadro 3.1. Evolucéo da producéo de produtos agorianos registados na EU entre 2006 e 2012.

Evolucao da producéo entre 2006 e 2012

(Unidade de medida utilizada Kg)

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Ananas 1112296 | 1019808 | 908981 | 786467 | 763467 | 689112 | 663016
Queijo do pico 0 0 0 0 0 0 0
Queijo S. Jorge 824733 | 709285 | 717129 | 668839 | 725067 | 700680 | 864192
Mel 1000 780 500 1000 1120 1200 970
Maracuja 2400 3500 1100 2000 350 320 720
Carne dos Agores 0 66226 102658 | 157453 | 311708 | 500971 | 579075
Total 1940429 | 1799599 | 1730368 | 1615759 | 1801712 | 1892283 | 2107973
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N&o existe producdo de queijo do Pico qualificado como Denominagdo de Origem
Protegida (DOP), desde do ano de 2006, pelo facto das queijarias se encontrarem num

processo de transicado para novas instalacfes e adaptacao a legislacdo em vigor.

Ainda com base na informacédo obtida pelas respostas dadas ao referido inquérito
realizado aos APs foi possivel apurar que a comercializacdo dos produtos agorianos
com denominacdo registada é feita sobretudo ao nivel dos mercados local, regional e
nacional, a excecdo do queijo de Sao Jorge que é comercializado também no mercado
Europeu, o que demonstra uma clara falta de aposta na internacionalizacdo dos nossos

produtos.

No que se refere ao tempo de duragcédo do processo de registo, a sua duragéo variou
entre um e trés anos, sendo portanto um processo que pode acarretar alguma
morosidade, sendo consideradas a burocracia e a morosidade as principais

dificuldades sentidas no decurso do processo de registo.

Em termos das vantagens obtidas com o registo do produto como DOP ou IGP foram
indicadas por ordem decrescente quanto ao numero de respostas as seguintes:

e Protecao do nome do produto contra utilizacdes abusivas,

e Facilidade na comercializacdo do produto melhoria do rendimento dos

produtores,

e Incremento da possibilidade da comercializacdo do produto fora da Regido

Autonoma dos Acgores (RAA);
e Melhoria da qualidade do produto;
e Aumento de vendas; e
e Obtencéo de apoios publicos.

Quando solicitado aos agrupamentos para indicar de entre as vantagens qual a que
consideravam a mais importante, foram selecionadas a melhoria dos rendimentos dos
produtores, a melhoria da qualidade do produto e a protecdo do nome contra

utilizacdes abusivas.

64



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

3.2. PROCESSO DE CERTIFICACAO

3.2.1. Breve Caracterizacao do Local de Producao - [lha de Santa Maria.

O arquipélago dos Acores situado em pleno Oceano Atlantico € constituido por nove
ilhas distribuidas por trés grupos, grupo ocidental constituido pelas ilhas das Flores e
Corvo, grupo central constituido pelas ilhas Graciosa, Pico, Sado Jorge, Faial e Terceira
e grupo oriental onde estéo incluidas a ilhas de Sdo Miguel e Santa Maria.

Em termos historicos, segundo o Professor José Hermano Saraiva a ilha de Santa
Maria tera sido a primeira ilha do arquipélago a ser descoberta e também a primeira a
ser povoada (Saraiva, 1993). O que é natural uma vez que é a ilha mais oriental do

arquipélago dos acores.

A ilha de Santa Maria tem 97 Km2 de area total e 16,8 km de comprimento maximo
(Franca et al., 2003) e é constituida por cinco freguesias Santa Barbara, Santo Espirito,
Sao Pedro, Almagreira e Vila do porto, integradas num unico concelho Vila do Porto
(figura 3.2.). Também conhecida por ilha amarela, € a ilha mais seca e arida do
arquipélago (Nunes, Lima e Medeiros, 2007), com temperaturas médias na ordem dos
17°C no Inverno e de 24° C no Verédo, enquanto que, a precipitacdo média anual varia
entre 600 mm, na zona mais aplanada da ilha e 1800 mm na zona mais montanhosa da

ilha.
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Figura 3.2. Mapa da llha de Santa Maria

(Fonte: http://www.welt atlas.de/datenbank/karten/karte-1-927.qif)
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Em termos de relevo podem-se diferenciar duas zonas distintas, uma mais acidentada
gue compreende o Pico Alto como seu ponto mais elevado com 587 m de altura e a
outra parte constituindo uma zona bastante plana (Serralheiro, 2003), conforme se

pode observar pela figura 3.3..

A B

Figura 3.3. Perfil topogréfico da ilha de Santa Maria (in Franga et al., 2003).

Segundo dados do Instituto Nacional de Estatistica, com base nos censos de 2011, em
termos de populacédo a ilha de Santa Maria tinha uma populacdo residente de 5552
habitantes*’, apresentando um indice de envelhecimento populacional com um racio de
74,6%, (quadro 3.1.), o que significa que existem aproximadamente 75 idosos (65 e
mais anos) por cada 100 jovens (0 a 14anos) na populacédo. Apesar de este indice ser
ligeiramente acima do indice médio de envelhecimento da RAA, com um réacio de
73,2%. (quadro 3.2.), Santa Maria é a ilha que em termos de indice de envelhecimento
populacional apresenta o segundo racio mais baixo sendo apenas superada por Séo
Miguel, com um racio de 55,8%, apresentando as restantes ilhas um racio superior
(Quadro 3.2.).

Quadro 3.2. indice de envelhecimento na R.A.A. referente ao ano de 2012 (Fonte: Base de
dados Portugal Contemporaneo Pordata,).

Territorio Réacio
RAA 73,2%
Ilha de S&o Miguel 55,8%
llha de Santa Maria 74,6%
llha Terceira 87,3%
Ilha do Faial 97,5%
llha de S&o Jorge 129,4%
llha das Flores 131,6%

“http://censos.ine.pt/xportal/xmain?xpid=CENSOS&xpgid=ine censos publicacao det&menuBOUI=137
07294 &contexto=pu&PUBLICACOESpub boui=156658963&PUBLICACOESmodo=2&selTab=tabl
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Ilha do Pico 140,7%

Ilha do Corvo 147,9%

Fazendo uma andlise a distribuicdo da populagdo residente por sector de atividade,
segundo dados do Instituto Nacional de Estatistica, com base nos censos de 2011,
constata-se que existe um total 2289 pessoas economicamente ativas na ilha de Santa
Maria. Destas 2289 pessoas, 178 estdo ligadas ao sector primario, o que representa
uma percentagem de 7,8%, 375 pessoas ao sector secundério, abrangendo 16,4% da
populacdo e 1736 pessoas estdo ligadas ao sector terciario, sendo este o sector com
maior peso representando 75,8% da populacdo, em grande parte devido ao Centro de
Controlo de Trafego Aéreo do Atlantico, instalado no aeroporto de Santa Maria, que
constitui a atividade com maior relevo na economia da ilha, outras atividades

importantes sdo as relacionadas com o turismo e agropecuaria.

Apesar de pequena a ilha de Santa Maria apresenta uma gastronomia rica e
diversificada, na qual destacamos o Caldo de Nabos, os Molhos, as Sopas do Espirito
Santo, Bolo na Panela, as Cavacas, as Julias e, claro os emblematicos Biscoitos de

Orelha de Santa Maria.
3.2.2. Breve Caracterizac¢dao dos Produtores e Atividade Produtiva.

Efetuado o levantamento dos produtores existentes na ilha, apurou-se que atualmente
existem quatro produtores de Biscoito de Orelha de Santa Maria com fins comerciais. A
restante producéo limita-se a algumas pessoas que produzem o Biscoito de Orelha de
Santa Maria, mas a titulo particular e para consumo familiar, sendo esta producéo

pouco representativa.

A informacdo relativa caracterizacdo dos produtores e do produto foi obtida
essencialmente através da aplicacdo de um questionario (anexo 8) concebido para o
efeito, através do qual foi possivel apurar informacéo que se segue.

Quanto a sua localizacdo existem dois produtores sedeados em Vila do Porto que sao
a Panificacdo de Angelo Chaves Braga, Sociedade Unipessoal, Lda. e a Industria de
Panificacdo Multipan, Lda. O terceiro produtor a Padaria Brasil de Maria dos Anjos

Figueiredo Bairros Sousa sedeada na freguesia de Almagreira. O quarto produtor é a

®http://censos.ine.pt/xportal/xmain?xpid=CENSOS&xpgid=ine censos publicacao det&menuBOUI=137
07294 &contexto=pu&PUBLICACOESpub boui=156658963&PUBLICACOESmodo=2&selTab=tabl
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Cooperativa de Artesanato de Santa Maria, C.R.L. localizada na freguesia de Santo
Espirito, com a particularidade de ser uma instituicho sem fins lucrativos, com o
objetivo de promover o artesanato local. E de referir que estes quatro produtores s&o

agentes econdémicos de pequena dimensao.

Ao nivel de recursos humanos esta atividade produtiva emprega um total de 27
pessoas, distribuidos da seguinte forma, a indUstria de Panificacdo de Angelo Chaves
Braga, Sociedade Unipessoal, Lda, com 9 funcionarios, a Industria de Panificacao
Padaria Brasil de Maria dos Anjos Figueiredo Bairros Sousa, apenas com uma
trabalhadora, a Industria de Panificacdo Multipan, Lda., com 3 funcionarios e a
Cooperativa de Artesanato de Santa Maria, C.R.L. com 14 funcionérios, sendo o
segundo maior empregador da freguesia de Santo Espirito. Mais é de realcar que esta
atividade é predominantemente executada por mulheres, dos 27 trabalhadores ligados

a esta atividade produtiva 22 sao mulheres.

Em relacdo as habilitagcdes literarias e formacdo profissional verifica-se que a
generalidade dos funcionarios possui um nivel de escolaridade baixo, treze com a 42
classe, um com o 5° ano, oito com o 6° ano, dois com o0 9° ano e trés com o0 12° ano,
sendo este o grau de escolaridade mais elevado. Em termos de formacéo técnica
especifica apenas dois funcionérios frequentaram cursos relacionados com a area da
panificacdo e/ou pastelaria. Em termos de formag&do em seguranca alimentar dezoito
funcionarios tem formacdo no ambito do sistema HACCP, existindo no entanto,

necessidade de uma maior aposta na formacao neste sector de atividade.

Em termos de quantificacdo da producdo a falta de registos por parte de alguns
produtores dificultou o apuramento dos valores de producédo. Por este motivo ressalva-
se o facto dos dados a seguir apresentados serem valores aproximados e portanto
apenas com caracter indicativo. A indastria de Panificacdo de Angelo Chaves Braga,
Sociedade Unipessoal, Lda. e a Cooperativa de Artesanato de Santa Maria, C.R.L,
foram os produtores que declararam ter uma média de producdo mensal mais elevada,
ambas com 120 kg, o que perfaz uma producéo anual de 1440 Kg cada, seguindo-se a
Multipan, Lda., com uma producdo mensal de 72 kg, o que perfaz um total 864 kg
anuais e por ultimo a padaria Brasil, com uma producdo mensal de 30 Kg, o que perfaz
um total de 360 kg anuais. Assim estima-se uma producao anual global de 4104 kg. Em
termos de sazonalidade todos os produtores referiram que nos meses de verao existe

um aumento das vendas e consequentemente da produgao.
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Quanto a comercializacdo o mercado local € 0 que apresenta maior expressdao em
termos de volume de venda. Em termos de expansdo para o mercado de ambito
regional apenas dois produtores a Cooperativa de Artesanato de Santa Maria, C.R.L. e
a Industria de Panificacdo Multipan, Lda. procedem a venda, pelo menos de uma forma
sistematica e organizada, para a ilha de S&o Miguel. Apenas a Cooperativa de
Artesanato de Santa Maria, C.R.L. coloca o seu produto no continente portugués, em
trés pontos de venda. Nenhum dos quatro produtores procede a venda para fora de

Portugal, pelo menos de uma forma organizada e sistematica.

No que se refere ao preco de venda ao publico este varia entre os 5€ e os 9,94 € por

guilograma.

3.2.3. Caracterizacao do Produto

3.2.3.1. Defini¢ao do Produto.

Designa-se por Biscoito de Orelha de Santa Maria (Figura 3.4.) o produto de pastelaria
com forma triangular irregular obtido através da mistura, homogeneizacdo, moldagem
exclusivamente manual e cozedura da massa preparada com as matérias-primas
descritas em 3.2.3.2 e seguindo o processo de confecéo tradicional que se encontra

descrito em 3.2.3.3.

O Biscoito de Orelha de Santa Maria é um produto que se insere na classe 2.4.
produtos de padaria, pastelaria, confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos
prevista no ponto Il do anexo | do Regulamento (UE) n° 1151/2012%°.

Figura 3.4. Biscoito de Orelha de Santa Maria (Fonte: PERDIGAO, Teresa, 2012, Biscoitos,

Queijadas, Covilhetes, Espécies e Cavacas de Algumas llhas dos Agores, Sabores e Saberes
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da Docaria Portuguesa, Feira Internacional do Artesanato, edicdo Instituto do Emprego e

Formagéo Profissional.)
3.2.3.2. Matérias-Primas Utilizadas e Suas Caracteristicas.

As matérias-primas utilizadas na confecdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria devem

ser de boa qualidade e obedecer as caracteristicas legais em vigor.

Farinha de trigo tipo 65 — Deve obedecer aos requisitos e caracteristicas definidas no
Decreto-Lei n.° 65/92*° de 23 de abril e Portaria n.° 254/2003*° de 19 de marco, que
define as caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem, acondicionamento,
transporte, armazenagem e comercializacdo das farinhas destinadas a fins industriais e
a usos culinarios, bem como das sémolas destinadas ao fabrico de massas

alimenticias e a usos culinarios.

Farinha de Milho: Deve obedecer aos requisitos e caracteristicas definidas no
Decreto-Lei n.° 65/92°° de 23 de abril e Portaria n.° 254/2003°* de 19 de marco, que
veio definir as caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem, acondicionamento,
transporte, armazenagem e comercializagao das farinhas destinadas a fins industriais e
a usos culinarios, bem como das sémolas destinadas ao fabrico de massas

alimenticias e a usos culinarios.

Ovos de galinha: Devem obedecer as caracteristicas fixadas pelo Regulamento (CE)
589/2008>! da Comissdo de 23 de junho de 2008, que estabelece as regras de
execucdo do Regulamento (CE) 1234/2007°% do Conselho de 22 de outubro, no que

respeita as normas de comercializacdo dos ovos.

Banha de porco: Deve respeitar as regras estabelecidas pelo Regulamento (CE) n.°
853/2004° de 29 de abril.

Manteiga: Deve respeitar as regras estabelecidas na Norma Portuguesa NP-
1711:1986.

AcuUcar branco refinado: devem ser respeitadas as caracteristicas legais fixadas pelo
Decreto-Lei n.° 290/2003>* de 15 de novembro, que veio estabelecer as caracteristicas

° (Diario da Republica; | série A —n.2 95 (1992-04-23):p 1896-1897).
% (Diario da Republica; | série B—n.2 66 (2003-03-19):p 1861 - 1865).
JOUE; n.2 L 163 (2008-06-24):p 6-23).

JOUE; n.2 L 299 (2007-10-22):p 1-244)

JOUE; n.2 L 139 (2004-04-30):p 1-77)

4
5i
5
5
5
** (Diario da Republica; | série A —n.2 265 (2003-11-15):p 7825 - 7853).

1
2
3
4

(
(
(
(
(
(
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e regular o acondicionamento e rotulagem dos acglcares, posteriormente alterado pelo
Decreto-Lei n.° 188/2005°° de 4 de novembro.

Sal para fins alimentares: deve obedecer as caracteristicas legais fixadas no pelo
Decreto-Lei n.° 350/2007°° de 19 de outubro, que veio estabelecer as normas relativas
a producdo e comercializagdo do sal destinado a fins alimentares e na Portaria n.°
72/2008°" de 23 de janeiro, que define as normas técnicas, as caracteristicas e as

condi¢cBes a observar na producéo, valorizacdo e comercializacao do sal alimentar.

Agua: Deve obedecer as caracteristicas estabelecidas pelo Decreto-Lei n.° 306/2007°®
de 27 de agosto, que estabelece as caracteristicas de qualidade a que deve obedecer

a dgua para consumo humano.

Todas as matérias-primas devem respeitar as regras gerais de rotulagem estabelecidas
pelo Decreto-Lei n.° 560/99°° de 18 de dezembro, sendo interdita a utilizacdo de
matérias-primas cujo a data de durabilidade minima ou data limite de consumo,

consoante o caso, se encontre ultrapassada.

Tratando-se de um produto artesanal € interdito o uso de matérias-primas novas e
aditivos alimentares, nos termos da alinea c) do artigo 6° do Decreto-Lei n.° 41/20018,
de 9 de fevereiro, com as alteracdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 110/2002° de 16

de abril.
3.2.3.3. Modo de Produc¢ado do Biscoito de Orelha de Santa Maria

Segundo a pesquisa bibliografica, relatos orais e com base na observacao direta o
modo de preparacédo do Biscoito de Orelha de Santa Maria, que a seguir se descreve,
(Figura 3.5) manteve-se fiel e constante ao longo dos tempos refletindo ainda o modo
de producdao tradicional. Uma das fontes para a descricdo do modo producédo que se
segue foi a descricao que consta do livro “Cozinha Tradicional da Ilha de Santa Maria”,

do autor Augusto Gomes (1998).

> (Diario da Republica; | série A —n.2 212 (2005-11-4):p 6315 - 6316).

>® (Diario da Republica; | série, n.2 202 (2007-10-19):p 7684 - 7685).

>’ (Diario da Republica; | série, n.2 16 (2008-01-23):p 689 - 692).

>% (Diario da Republica; | série, n.2 164 (2007-08-27):p 5747 — 5765).

*° (Didrio da Republica; | série- A, n.2 293 (1999-12-18):p 9049 — 9058).
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INGREDIENTES
Fermento caseiro (crescente), Farinha,
Ovos, Aglcar, Manteiga, Banha, Agua, Sal

|

MISTURA DOS INGREDIENTES

!

Homogeneizagdo/amassadura

!

Moldagem

|

Cozedura

<—

Secagem/abiscoitar

!

Embalamento

|

Expedicdo/Armazenagem

Figura 3.5. Fluxograma de produc¢é&o do Biscoito de Orelha de Santa Maria.

A primeira etapa consiste na preparacdo do fermento, também chamado de o
crescente na giria popular mariense. Primeiro escalda-se farinha de milho com agua
guente e uma pitada de sal e deixa-se arrefecer. A seguir junta-se massa de pao de
farinha trigo (cerca de 2 a 3 colheres) a farinha escaldada, um pouco de agua morna,

mistura-se bem e fica a levedar.

A segunda etapa consiste na mistura dos ingredientes, junta-se a manteiga, a banha, o
acucar, os ovos (inteiros, frescos), o fermento Iévedo, com a agua e o sal e por ultimo a

farinha e mistura-se tudo muito bem. Amassa-se tudo muito bem, manual ou
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mecanicamente, de modo a obter uma massa homogénea e consistente e deixa-se a

massa a levedar durante duas a trés horas.

A massa depois € dividida em por¢cdes mais ou menos iguais, designadas por
“peloiros”, que sao cobertas com um pano previamente polvilhado com farinha para
nao pegar e ficam novamente a levedar por duas a trés horas. Depois de |éveda a
massa € sovada, processo que consiste numa espécie de amassadura ou “massagem”
vigorosa e continua da massa até esta ficar com uma consisténcia que permita ser

moldada.

Assim, depois de sovada cortam-se pequenas porcfes da massa que sao enroladas
em pequenas tiras que sao achatadas com o polegar. Segue-se a fase designada por
“dar as voltas” a qual confere a forma triangular ao biscoito, requerendo para o efeito
grande destreza manual. Esta fase consiste em enrolar a tira de massa sobre os dedos
indicadores e maximo, da mao esquerda e é dividida em 4 momentos ou voltas. Depois
segue-se a etapa designada por “fechar” o biscoito e o Gltimo momento da moldagem
do biscoito consiste no “corte das Orelhas” com uma tesoura ou faca. A moldagem
constitui, assim a etapa mais importante e dificil na confecdo do Biscoito de Orelha de

Santa Matria.

Uma vez cortadas as orelhas os biscoitos sdo colocados em tabuleiros (latas)
previamente untadas com banha e polvilhados com farinha, para irem ao forno a cozer.
A cozedura pode ser feita em forno do tipo industrial ou de lenha, a uma temperatura
entre os 180°C e 200°C, durante 15 a 20 minutos.

Quando os biscoitos estédo cozidos séo retirados do forno e empilhados ao alto nos
tabuleiros, voltando novamente ao forno para secar, operagdo denominada por

“abiscoitar”, quando o forno arrefece para a temperatura adequada.

Depois de secos os biscoitos vao a arrefecer e sdo acondicionados em sacos de
plastico ou outro material préprio para contacto com alimentos. A rotulagem deve estar
previamente impressa no material de acondicionamento ou em alternativa devera ser
aposta uma etigueta com as menc¢des obrigatérias de rotulagem. Uma vez
acondicionados e devidamente rotulados os biscoitos ou sdo expedidos para o

comercio ou armazenados em local apropriado.
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3.2.3.4. Caracteristicas Fisicas.

A caracterizacdo fisica do Biscoito de Orelha de Santa Maria foi efetuada com a
colaboracédo do painel de provadores do Instituto de Inovagcédo Tecnoldgica dos Acores
(INOVA) tendo os parametros analisados sido escolhidos em funcdo da informacao
obtida na resposta a um questionario (Anexo 8), realizado aos produtores do Biscoito
de Orelha de Santa Maria, nomeadamente no que se refere aos critérios que estes
consideravam relevantes par a caracterizacao fisica do produto. Neste sentido, foram
considerados como parametros determinantes para a caracterizagdo fisica do produto
a forma, o aspeto e os parametros relacionados com as dimensdes do mesmo, como

sejam o comprimento, a espessura e 0 peso.

Em termos de forma e aspeto o Biscoito de Orelha de Santa Maria apresenta uma
forma triangular irregular, apresentando na parte superior um aspeto irregular com

elevagdes resultado do seu processo de moldagem exclusivamente manual.

Para a determinacéo dos parametros relativos as dimensées, dos quatro produtores foi
retirada aleatoriamente uma amostra Unica, cada uma sendo constituida por 10
unidades. A cada uma das unidades foram medidos individualmente o comprimento de
cada um dos trés lados, a espessura e 0 peso. As medi¢des foram realizadas com o
recurso a uma craveira electronica e a uma balanca de laboratério electrénica (Figura

3.6.), instrumentos estes devidamente aferidos.

Figura 3.6. Craveira eletronica (a) e Balanca eletronica (b).

O comprimento dos lados variou entre um minimo de 3,7 cm e um maximo de 6,2 cm
(Quadro 3.3.), com um valor médio por lado de aproximadamente 5 cm. A espessura
variou entre 1,1 e 1,6 cm, com um valor médio de 1,3 cm (Quadro 3.4.). O peso dos
biscoitos variou entre um peso minimo de 8,42 g e 0 peso maximo de 16,08 g,

apresentando um peso médio de 12,11 g (Quadro 3.5.).
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Quadro 3.3. Medicdes do comprimento dos lados dos biscoitos de orelha de Santa Maria

Lado 1 Lado 2 Lado 3 Média
Min / Méax Min / Méax Min / Méax 3 Lados
\ Comprimento (Cm) | 3,86—-6,18 3,72-5,94 3,95 -6,56 5,05

Quadro 3.4. Medicdes da espessura dos biscoitos de orelha de Santa Maria

Minimo / Maximo Média
| Espessura (cm) 1,09 — 1,65 1,34

Quadro 3.5. Medi¢des do peso dos hiscoitos de orelha de Santa Maria

Minimo / Maximo Média
| Peso (gramas) 8,42- 16,08 12,11

3.2.3.5. Caracteristicas Sensoriais.

A caracterizacdo organolética ou sensorial € um dos aspetos que, segundo o
Regulamento (UE) n.°1151/2012%°, deve fazer parte integrante do Caderno de
Especificacdes, enquadrando-se na descricdo do produto. Com vista a estabelecer o
perfil sensorial do Biscoito de Orelha de Santa Maria e avaliar a sua estabilidade,
realizaram-se provas sensoriais ao Biscoito de Orelha de Santa Maria, pelo painel de
provadores treinados do INOVA.

Para efeito da prova sensorial foi recolhida de forma aleatéria, no comércio retalhista
local, uma amostra Unica de cada um dos quatro produtores, sendo cada uma das
amostras constituida por trés embalagens de biscoitos. A recolha das amostras teve
como condicdo que as trés embalagens que compunham cada amostra pertencessem
ao mesmo lote ou tivessem a mesma data de fabrico e ou 0 mesmo prazo de validade

e ndo apresentassem vestigios de terem sido violadas.

A definicdo dos principais parametros que melhor definem fisica e sensorialmente o
Biscoito de Orelha de Santa Maria, conforme ja foi referido anteriormente, foi feita de
acordo com a informacdo dos produtores obtida na resposta a um questionario (Anexo
8), uma vez que sdo estes que melhor conhecem as propriedades e caracteristicas
sensoriais do produto, e do coordenador do painel de provadores, pela sua experiencia
e conhecimentos, tendo sido definidos os seguintes parametros cor, brilho, sabor,

aroma, consisténcia e textura.

As provas sensoriais foram realizadas de acordo com uma ficha de prova sensorial
(Anexo 9) com escalas categorizadas de analise descritiva, utilizando uma escala

numerica de 1 a 4, em que cada unidade corresponde a uma categoria de classificacao
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correspondente a intensidade do estimulo inerente ao pardmetro em avaliagdo e um
campo que permitia a cada provador registar observacoes que entendesse pertinentes.
Para avaliacdo da estabilidade sensorial do produto a ficha de prova foi aplicada ao
painel de provadores em quatro momentos temporais diferentes, cada um deles
separados entre si de trinta dias, ou seja, aos zero dias (T-0), aos 30 dias (T-30), aos
60 dias (T-60) e aos 90 dias (T-90). Aos 90 dias foi ainda efetuada a apreciagéo global

da aceitabilidade de cada amostra em termos comerciais.

Em 16 de Outubro de 2013 foi reunido o painel de provadores e realizada a primeira
prova aos biscoitos dos quatro produtores. As amostras constituidas por um biscoito de
cada um dos produtores foram previamente colocadas em recipientes iguais e
codificadas com as respetivas letras, atribuidas de forma aleatoria e sem qualquer
referéncia a sua origem. A cada um dos provadores foi distribuida uma amostra de
cada um dos produtores, as quais foram avaliadas de acordo com a ficha de prova
(Anexo 9).

Uma das dificuldades sentidas na realizacao das provas foi a manutencao do nimero
de provadores. Na primeira prova estiveram presentes 8 provadores, nas provas
realizadas aos 30 e 60 dias o painel foi constituido por 7 provadores e na ultima prova

(90 dias) estiveram presentes apenas 5 provadores.

Como resultado da avaliacdo sensorial efetuada pelo painel de provadores do INOVA

foi definido o seguinte perfil sensorial para Biscoito de Orelha de Santa Maria:

e Aspeto Geral: Agradavel.

e Cor: Heterogénea, variando a tonalidade entre castanho, nas zonas mais
escuras e 0 creme has zonas mais claras.

e Brilho: Uniforme e pouco brilhante

e Consisténcia: apresenta uma consisténcia dura.

e Textura: apresenta uma textura granulada pouco uniforme.

e Sabor: Apresenta um sabor simples, modulado pela combinacdo das matérias-
primas utilizadas, ligeiramente doce e com predominancia do sabor e aroma a

manteiga e a banha de porco.

Da andlise da estabilidade sensorial concluiu-se que as amostras dos produtores A, C
e D mantiveram estaveis as suas caracteristicas, até aos 60 dias. A amostra do

produtor B aos 30 dias ja indiciava um leve cheiro e sabor a rango. Sobre esta amostra
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recaiu a susceptibilidade de utilizacdo de matérias-primas de qualidade duvidosa na
confeccao do produto, nomeadamente no que se refere a qualidade da banha utilizada

na preparacao do produto.

Aos 90 dias todas amostras ja apresentavam alteracdo das suas caracteristicas, em
termos de cheiro e sabor, notando-se pronunciado sabor e cheiro a ran¢o. Motivo pelo
qual foi considerado pelo painel ja ndo reunirem as caracteristicas 6timas necessarias
para comercializacdo. No que se refere a amostra do produtor B, aos 90 dias, foi
considerada mesmo impropria para consumo por apresentar alteracdes evidentes e
pronunciadas em termos de sabor e cheiro, nomeadamente, cheiro a ranco e a velho e

gosto a rang¢o, acre e amargo.

Face ao exposto, a titulo meramente indicativo, uma vez que nos termos da legislacao
em vigor (Decreto—Lei n.° 560/99°° de 18 de dezembro) compete ao produtor
estabelecer o prazo de validade dos produtos que comercializa, recomenda-se como

prazo méaximo de validade para o produto 60 dias.

3.2.3.6. Caracteristicas Quimicas

A determinacdo das principais caracteristicas quimicas do Biscoito de Orelha de Santa
Maria para além de ser um elemento a constar do Caderno de Especificacbes, nos
termos da alinea b) do n.° 1 do artigo 7° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012'°, teve
também como objetivo dar um contributo no sentido da determinacdo de algumas
caracteristicas especificas que possam servir de referéncia e fornecer elementos que
possam auxiliar na elaboragédo da rotulagem nutricional do Biscoito de Orelha de Santa
Maria.

Em termos dos parametros analisados procurou dar-se cumprimento a legislacdo em
vigor em Portugal nesta matéria, nomeadamente o Decreto-Lei n.° 167/2004°% de 7 de
julho, alterado pelo Decreto-Lei n.° 54/2010%, de 28 de maio, o qual define a rotulagem
nutricional como qualquer informagdo constante no rotulo, relativamente ao valor
energético e aos seguintes nutrientes: proteinas, hidratos de carbono, lipidos, fibras

alimentares, soédio, vitaminas e minerais.

O diploma em referéncia, em termos dos elementos a constar na rotulagem nutricional,

permite a sua apresentacao de acordo com um dos seguintes grupos:

% (Diario da Republica; | série- A, n.2 293 (1999-12-18):p 9049 - 9058).
®! (Diario da Republica; | série- A, n.2 158 (2004-08-07):p 4080 — 4083).
%2 (Dirio da Republica; | série, n.2 104 (2010-05-28):p 1842 - 1847).
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e Grupo I: mais simples que contém apenas o valor energético do alimento e o seu
conteudo em proteinas, hidratos de carbono e lipidos

e Grupo Il: mais completo, para além dos parametros referidos anteriormente,
apresenta o teor de acucares, acidos gordos saturados (AGS), fibras alimentares

e sodio.

Devido a limitacbes orcamentais e técnicas optou-se por dar cumprimento ao Grupo |,
incluindo-se também a determinagcdo adicional da Atividade da agua (a,) e da
humidade, pela sua importancia na estabilidade e tempo de vida de prateleira dos
alimentos (Peterson e Johnson, 1978), muito em particular no caso especifico dos
biscoitos em que um dos fatores determinantes inerentes a capacidade de conservacao

é exatamente um baixo valor de ay,.

No que concerne a determinacdo da matéria gorda a composicdo em acidos gordos
(AGs) tem influéncia nas caracteristicas organoléticas dos alimentos (Lindon e
Silvestre, 2008). Todos os alimentos que contém na sua constituicdo acidos gordos
insaturados (AGI) sdo suscetiveis de rancificacdo oxidativa (Peterson e Johnson,
1978). Assim, atendendo a que na confeccéo do Biscoito de Orelha de Santa Maria a
utilizacdo de gordura de origem animal, nomeadamente banha e manteiga, assume
uma parte importante dos seus constituintes, também se achou oportuno proceder a
quantificacdo e determinacao do perfil dos AGs presentes na sua fracéao lipidica.

Quadro 3.6. Composi¢do quimica média do Biscoito de Orelha de Santa Maria, resultados
obtidos das andlises efetuadas pelo laboratério de quimica do INOVA.

Biscoito de Orelha de Santa Maria
Parametros Minimo Maximo | Valor Médio
Atividade da dgua (aw) 0,330 0,481 0,415
Humidade (%) (m/m) 3,8 (%) 5,5 (%) 4,48 (%)
Proteina (%) (m/m) 7,9 (%) 9 (%) 8,25 (%)
Matéria Gorda (%) (m/m) 16,5 (%) 20,8 (%) 19,44 (%)
Hidratos de Carbono (%) 65 (%) 69 (%) 67,2 (%)
(m/m)
Cinza total (%) (m/m) 0,3 (%) 0,9 (%) 0,6 (%)
Valor Calérico Kcal / 100g 461 486 476,8

Pelos valores obtidos para o Biscoito de Orelha de Santa Maria pode verificar-se que
em termos a, O valor mais elevado é de 0,481 (Quadro 3.6.), valores que estédo de
acordo com os valores de humidade igualmente baixos, como de resto seria de esperar
por se tratar de um produto seco. Nos alimentos, a multiplicagdo da maioria das

bactérias, assim como da maioria das leveduras, bactérias haldfilas, fungos xeroéfilos e
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leveduras osmdfilas, requer um a, com valores minimos de 0,91, 0,88, 0,75, 0,65 e
0,60, respetivamente (Lindon e Silvestre, 2008 e Pinto 2010). Assim, pode considerar-
se que o Biscoito de Orelha de Santa Maria ndo apresenta valores de a,, € humidade
favoraveis ao crescimento de microrganismos, pelo que podera ser considerado um

produto microbiologicamente estavel.

Da composi¢éo quimica do Biscoito de Orelha de Santa Maria ressalta ainda o facto de
ser um produto rico em Hidratos de Carbono e matéria gorda, com uma percentagem
meédia de 67,2% e 19,44%, respetivamente. Em termos energéticos o Biscoito de
Orelha de Santa Maria apresenta um valor médio de 476,8 kcal por 100g, pelo que o
valor energético de um biscoito com um peso médio de 12 g é de aproximadamente 57
Kcal.

A determinacao do perfil dos AGs foi realizada no laboratério de tecnologia alimentar
do Departamento de Ciéncias Tecnoldgicas e Desenvolvimento da Universidade dos
Acores. Na separacdo efetuada por cromatografia gasosa (metodologia em anexo 10)
foram identificados e quantificados os AGs, apurando-se que a percentagem de acidos
gordos saturados (AGS) era de 49,15% e a percentagem de AGI era ligeiramente
superior 51,03%. Em termos de AGI apurou-se que 31,71% correspondiam a acidos
gordos monoinsaturados (MUFA) e 19,32% eram acidos gordos polinsaturados
(PUFA), Os AGS dominantes foram o palmitico C16:0, com 28,31%, o Esteérico C18:0,
com 9,93%, o Miristico C14:0, com 6,47%, o Laurico C12:0, com 2,73% e o Caprico
C10:0, com 1,71%. Quanto aos MUFAs, observou-se que a grande maioria se devia a
presenca de acido Oleico C18:1 Cis9 (n-9), com 25,93%, Palmiticoleico C16:1 c9 (n-7),
com 1,95%, cis-7-Octadecendico C18:1 c-7 (n-11), com 1,91% e acido Nervorico C24:1
cl5 (n-9), com 1,87%. No que se refere aos (PUFAS) os 19,32% correspondiam na
totalidade ao acido linolelaidico C18:2 t9,12(n-6).

Conforme ja foi referido, atendendo a percentagem de matéria gorda presente no
Biscoito de Orelha de Santa Maria um dos aspetos a ter em atencao prende-se com a
sua suscetibilidade a rancificagdo oxidativa. Neste sentido, Lindon e Silvestre (2008)
referem que quanto mais elevada for a presenca de AGI, maior é a probabilidade de
oxidacao, pois as ligacbes insaturadas representam centros ativos que podem reagir

com 0 oxigénio.

Atendendo que nos biscoitos de orelha de Santa Maria a presenca dos AGI representa

um pouco mais de metade (51,03 %) do total dos AGs, na armazenagem e
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acondicionamento do produto, por precaucdo, dever-se-a ter em conta alguns factores
gue contribuem para o desenvolvimento de fendmenos de autoxidagdo das gorduras,
nomeadamente, exposicdo a luz, temperatura de armazenagem, contacto com o
oxigénio e o tipo de material da embalagem. Pelo que é recomendavel a inclusdo na
rotulagem como mencéo especial de conservacdo «Conservar em local seco e fresco,

manter ao abrigo da luz».
3.2.3.7. Caracteristicas Microbiologicas:

A tipificagdo e quantificagdo dos microrganismos presentes nos alimentos fornece
elementos importantes que permitem aferir as condi¢des de higiene em que os géneros
alimenticios sédo produzidos, 0s riscos que podem apresentar para 0s consumidores, a
determinacdo do tempo de prateleira do alimento, assim como a determinacdo do
cumprimento de especificagOes legais existentes para os diferentes tipos de alimentos
(Franco, 1996).

Em termos de critérios microbiologicos aplicaveis aos produtos de pastelaria, o
Decreto-Lei n.° 41/2009% de 11 de fevereiro, na sequéncia da entrada em vigor do
Regulamento (CE) n.° 2073/2005%, procedeu & revogacdo expressa de toda a
legislag&o vigente em Portugal nesta matéria, nomeadamente, o Decreto-Lei n.° 4/90%°
de 3 de janeiro e as Portarias n.°s 65/90%, de 26 de janeiro e 1268/95°%, de 25 de

outubro, conforme plasmado no artigo 1° do referido diploma.

Assim, presentemente, o Regulamento (CE) n.° 2073/2005%, da Comisséo, de 15 de
novembro, que fixou os critérios microbioldgicos aplicaveis aos géneros alimenticios a
partir de 1 de Janeiro de 2006, posteriormente alterado pelo Regulamento (CE) n.°
1441/2007%® da Comissdo de 5 de dezembro, é o instrumento legal em vigor no
ordenamento juridico portugués em termos de critérios microbiologicos aplicaveis aos
géneros alimenticios. Porquanto da analise do referido Regulamento constata-se que
em termos de produto acabado pronto a consumir, existe um vazio em termos de

critérios microbiologicos aplicaveis aos produtos de padaria e pastelaria.

* (Didrio da Republica; | série, n.2 29 (2009-02-11):p 922 —923).

JOUE; n.2 L 338 (2005-12-22):p 1-26).

Diario da Republica; | série, n.2 2 (1990-01-03):p 12 — 12).

Diario da Republica; | série, n.2 22 (1990-01-26):p 364 — 365).
Diario da Republica; série I-B, n.2 247 (1995-10-25):p 6625 — 6625).

6
6
6
6
6
% (JOUE; n.2 L322 (2007-12-7):p 12-29).
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Na auséncia de valores legalmente estabelecidos optou-se por recorrer a valores guia
decorrentes de estudos efetuados por entidades crediveis. Assim, ao nivel
bacterioldgico foi tomado como valores padrdo os valores guia estabelecidos pelo
Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge (INSA), para os alimentos do grupo 1
onde se incluem os bolos. Assim, em termos avaliacdo da qualidade microbioldgica o
Biscoito de Orelha de Santa Maria deve cumprir com os valores indicados no quadro
3.7. como aceitaveis.

Quadro 3.7. Critérios microbioldgicos - valores de referéncia estabelecidos pelo Instituto
Nacional de Saude Dr. Ricardo Jorge, para os alimentos do grupo 1 (que inclui os bolos).

Quadro de valores Guia (ufc/g)

Satisfatorio Aceitavel Nao satisfatorio
Microrganismos totais( ufc/g) <102 >102<10% >10%
Coliformes totais ( ufc/g) <10 >10<102 >102
Escherichia coli (ufc/g) <10 | - >10
Staphylococcus congulase (+) 4

<102 | e 210%<10
(ufc/g)
— —— "

Clostridios sulfito-redutores <10 >10<103 ~103<10%
(ufc/g)
Salmonella spppe- (ufc/g) Ausente em 25¢g Presente em 259
Bolores e Leveduras (ufc/g) <10 >10<102 >102

Satisfatérios — os resultados analiticos indicam uma boa qualidade microbioldgica.

Aceitaveis — os resultados analiticos indicam que o produto se encontra dentro dos
limites estabelecidos.

N&o satisfatérios — os resultados analiticos indicam que o produto néo satisfaz

Os microrganismos totais: Uma contagem levada revela alguma insuficiéncia, seja no
campo da higiene, seja nos tratamentos de saneamento, ou ainda, nas condicdes de
armazenagem do produto, o que afeta a duracdo da conservacdo dos alimentos e
aumenta os riscos sanitarios para os consumidores (Lacasse, 1995). Quanto maior for
a carga microbiana inicial, menor sera o tempo de vida de prateleira dos alimentos
(Forsythe 2002).

Os coliformes pela sua capacidade de sobreviver em ambientes semelhante ao de
varias outras bactérias intestinais patogénicas e devido a facilidade da sua deteccéo
sdo um dos indicadores de contaminacdo mais importantes no que diz respeito aos
alimentos. Fornecem elementos importantes quer ao nivel da higiene que envolve a
manipulacdo dos alimentos, quer no que se refere a manutencdo da cadeia de frio
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(Lacasse, 1995). Atendendo a que as bactérias coliformes sédo facilmente destruidas
pelo calor a sua contagem revela-se util como teste indicador de contaminacdo poés-
processamento (Forsythe, 2002). O que é especialmente importante no caso do
Biscoito de Orelha de Santa Maria uma vez que todo o processo de embalamento é

feito manualmente.

Em termos de coliformes fecais a Escherichia coli é considerada a espécie como
melhor indicador em termos de contaminacéao fecal, fornecendo uma leitura mais fiavel
em termos sanitarios, motivo pelo qual € comum proceder-se a pesquisa de coliformes
como teste preliminar e face a um resultado positivo, entdo prosseguir para a pesquisa

de coliformes fecais e por fim a identificacdo de E. coli (Lacasse, 1995).

Os Staphylococcus aureus podem ser encontrados na mucosa nasal e oral, cabelo,
pele e feridas infetadas, pelo que uma contagem elevada desta bactéria pode indiciar
contaminacdo apds 0 processamento, por contaminagdo cruzada, e constituir um
perigo potencial devido a producdo de toxinas. Sendo o homem o principal fator de
contaminacao por S. aureus, é adequado proceder a sua contagem em alimentos que

requerem muita manipulacao (Lacasse, 1995).

Os clostridios sulfito redutores séo bactérias capazes de formar esporos e com
atividade sulfito redutora, ou seja com capacidade de reduzir o sulfito a sulfureto de
hidrogénio (H,S) a 46°C. A sua andlise em alimentos permite uma indicagéo simples e
rapida da eventual presenca de Clostridium perfringens e Clostridium botulinum. (Silva,
2012).

Sendo o intestino dos animais e dos seres humanos infetados o principal reservatério
de salmonela, o homem e os animais sdo direta ou indiretamente a principal fonte de
contaminacao dos alimentos com este microrganismo (Fraizer, 1978). A contaminacao
dos alimentos por salmonela ap6s a sua confeccdo pode ocorrer por contaminacao
cruzada entre produtos crus e cozinhados através dos utensilios ou das méaos do
pessoal ou diretamente por manipuladores de alimentos que sejam portadores
(Forsythe, 2002). Como praticamente todas as operac¢des inerentes a confeccdo do
Biscoito de Orelha de Santa Maria sdo manuais, sendo portanto um produto que sofre
bastante manipulacdo até ao seu embalamento, optou-se por proceder a analise deste
parametro, até porque a presenca deste organismo pode ser indicadora de praticas

inadequadas na manipulagéo dos alimentos apds a sua confecc¢ao, bem como também
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pode fornecer elementos sobre o estado de saude dos manipuladores, no sentido de

serem portadores deste microrganismo.

Os biscoitos secos tém um teor de humidade demasiado baixo para permitir o
desenvolvimento bacteriano, no entanto, a sua exposicdo prolongada a humidade
ambiente podera permitir a sua alteragdo por bolores (Lacasse, 1995). De facto, os
produtos de padaria e pastelaria quando armazenados e/ou acondicionados em
condi¢cdes de humidade e temperatura favoraveis podem ocasionar o desenvolvimento

de bolores e leveduras.

Para a analise microbiolégica foram recolhidos aleatoriamente, em diferentes
estabelecimentos do comércio local da ilha de Santa Maria, quinze pacotes de
biscoitos, constituindo cada pacote uma amostra. Foram abrangidos os trés principais
produtores da ilha, Panificacdo de Angelo Chaves Braga, Sociedade Unipessoal, Lda
(5 pacotes), Industria de Panificagdo Multipan, Lda (5 pacotes) e a Cooperativa de
Artesanato de Santa Maria, C.R.L. (5 pacotes). Nao foi possivel incluir na amostra a
IndUstria de Panificacdo Padaria Brasil de Maria dos Anjos Figueiredo Bairros Sousa,
uma vez que este produtor sé produz biscoitos quando relune encomendas em
guantidade que justifique a producdo, motivo pelo qual o produto se encontrava
esgotado no mercado, ndo tendo sido possivel obter o produto em tempo (Util
relativamente a data da realizacdo das andlises pelo laboratério do INOVA.

Os métodos microbiolégicos utilizados para cada um dos parametros analisados

constam em anexo 11.

Como se pode observar pela andlise do quadro 3.8, das 15 amostras analisadas
apenas duas se apresentaram contaminadas. Uma das quais com (1,2 x103 ufc/g) de

microrganismos totais e 100 ufc/g de clostridios sulfito-redutores, enquanto a outra
amostra apresentou apenas microrganismos totais (1,3x10? ufc/g). Segundo os valores
guia recomendados pelo INSA e no que se refere a ambos 0s parametros estas duas
amostras sdo consideradas aceitaveis, pois para 0s microrganismos totais os valores
encontravam-se entre 102 ufc/g e 10* ufc/g e 0s clostridios sulfito-redutores entre 10 ufc/g

e 10° ufc/g.

Das analises microbiolégicas realizadas pode-se concluir que o Biscoito de Orelha de

Santa Maria apresenta-se como um produto estavel do ponto de vista microbiolégico, o
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gue seria de esperar atendendo as suas caracteristicas, ou seja, um produto que foi

tratado termicamente e que apresenta um valor de a,, bastante baixo.

Quadro 3.8. Resultados das analises microbioldgicas realizadas a quinze amostras de biscoitos

de orelha de Santa Matria.

Resultados Microbioldgicos

Relatério de | Microrganismos Coliformes Escherichia Staphylococcus | Clostridios | Salmonella Bolores e
ensaio n.2 totais totais coli coagulase (+) sulfito- spp. Leveduras
redutores
20319/ 1,2 X103 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g 100 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20320/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20321/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20322/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20323/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20324/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20325/ * < 102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20326/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20327/ * < 102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20328/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20329/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20330/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20331/ *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 1,3Xx10% ufc/g | ufc/g ufc/g ufc/g | em 25g ufc/g
20332/ * <102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g
20333/ * < 102 ufc/g *<10 *<10 * <10 ufc/g *<10 ausente *<10
2013 ufc/g ufc/g ufc/g em 25g ufc/g

* Valor inferior ao Limite de Quantificacéo
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3.2.3.8. Rotulagem

Em termos de rotulagem os géneros alimenticios devem obedecer a legislacdo em
vigor em Portugal de modo a permitir ao consumidor ter a informacdo necessaria e
suficiente ao conhecimento das caracteristicas e requisitos do produto de modo a
facilitar a sua escolha e utilizac&o.

Em Portugal, na sequéncia da politica de harmonizacéo e aproximacao legislativa entre
os Estados Membros (EMs) da Unido Europeia (EU) no que diz respeito a rotulagem
dos géneros alimenticios destinados ao consumidor final, o Decreto-Lei n.° 560/99% de
18 de dezembro, que procedeu & transposicéo das Diretivas 97/4/CE®, do Conselho,
de 27 de janeiro e 1999/10/CE’°, da Comissdo, de 8 de Marco, é o instrumento legal

em vigor.

Assim a rotulagem do Biscoito de Orelha de Santa Maria deve conter as seguintes
mencodes obrigatorias de rotulagem, conforme n.°s 1 e 2 do artigo 3° do Decreto-Lei n.°
560/99%° de 18 de dezembro:

e A denominacao de venda «Biscoito de Orelha de Santa Maria»

e A quantidade liquida;

e A data de durabilidade minima

e O nome ou firma ou denominacao social e a morada do fabricante;

e Lista de ingredientes;

e CondicOes especiais de conservacao, recomenda — se a seguinte mengao
«conservar em local seco e fresco manter ao abrigo da luz solar»

e Lote

e Local de origem

No ambito do Regulamento (UE) n.° 1151/20012'°, em conformidade com o seu artigo
12°, os produtos comunitarios que sejam comercializados sob a égide de uma IGP

registada a nivel europeu devem conter seguinte rotulagem especifica:

e Simbolo da UE relativo as IGP (Figura 3.7.);

% (JOCE; n.2 L 43 (1997-02-14):p 21-23).
7% (JOCE; n.2 L 69 (1999-03-16):p 22-23).
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A denominacéo registada do produto «Biscoito de Orelha de Santa Maria» deve
figurar no mesmo campo visual;
Embora sendo facultativo pode ainda figurar na rotulagem a mengéo «Indicacéo

Geografica Protegida» ou a abreviatura correspondente «IGP».

E de salientar que s6 depois da efetivacéo do registo a nivel europeu, isto &, s6 apds a

publicacdo do registo do nome no Jornal Oficial da Unido Europeia (JOUE) é que estas

mencdes e simbolos podem ser utilizados na rotulagem do produto.

Figura 3.7. Simbolo comunitério Inerente ao regime de qualidade IGP (Fonte:
http://www.dgadr.mamaot.pt/val-qual/dop-igp-etg)

Na rotulagem dos biscoitos de orelha de Santa Maria que cumpram com 0S requisitos

especificos de certificacdo estabelecidos em portaria deve ser aposto o selo de

garantia associado a Marca Colectiva de Origem (MCO) “Artesanato dos Acgores”
(Figura 3.8).

De acordo com a Portaria 89/2013* de 20 de novembro, do selo de garantia constam

obrigatoriamente os seguintes elementos:

O simbolo principal do artesanato (méao/flor);

As mengdes “Artesanato dos Acgores”, “produto de origem e qualidade
certificada” e “Produto Artesanal dos Acgores”;

O logétipo do Centro Regional de Apoio ao Artesanato (CRAA);

Duas zonas para inscri¢cado de controlo,

Uma zona para identificagao da ilha do produtor

Identificacéo da Portaria
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PRODUTO ARTESANAL DOS ACORES
ARTESANATO o
pos ACORES :

o ~

FRODUTO DE OSYGEM - QUALIDACE CERTICADA Fortate P 11/2008 de 6 de Feveseis

Figura 3.8. Modelos aprovados do Selo de Garantia de certificacdo associado a marca coletiva
de origem “Artesanato dos Agores” (Fonte: CRAA).

O selo de garantia pode ser impresso na prépria embalagem ou aposto sob a forma de
etiqueta autocolante. O selo de garantia associado a MCO “Artesanato dos Agores”

s6 pode ser utilizado mediante autorizacdo prévia concedida pelo CRAA.

3.2.3.9. Acondicionamento, Armazenagem, Conservacao e
Comercializagao.

O material de acondicionamento de alimentos deve cumprir com o0s requisitos do
Regulamento (CE) 1935/2004™* do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de
outubro de 2004, nomeadamente, ser adequado para entrar em contacto com produtos
alimentares, de modo a néo transmitir nenhuma substancia indesejavel aos alimentos e
a assegurar as caracteristicas especificas do produto. E devem ostentar o simbolo de
indicativo de conformidade para contacto com alimentos (figura 3.9.). O material de

acondicionamento deve ser adquirido a fornecedores certificados.

Figura 3.9. Simbolo indicativo de material adequado para contacto com alimentos (Fonte:
Regulamento (CE) n.° 1935/2004 de 27 de outubro de 2004).

As operagbes de acondicionamento e armazenagem devem ter em consideragao as
boas praticas de higiene, devendo ser efetuadas em local apropriado para o efeito,
devendo ser efetuadas nas instalagcdes da unidade produtora por forma a garantir a

manutencdo da integridade do produto. Em termos de conservagcdo o Biscoito de
Orelha de Santa Maria néo requer condicdes especificas de temperatura, devendo ser

7 (JOUE; n.2 L 338 (2004-11-13):p 4-17).
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conservado a temperatura ambiente. No entanto é recomendavel que seja conservado

em local fresco e seco e ao abrigo da luz solar.

A comercializacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria s6 € permitida na modalidade
de pré-embalado, de modo a evitar a sua contaminacdo ou conspurcacao, por
manipulacdes indesejaveis, preservar as suas caracteristicas sensoriais e integridade,
isto é, em embalagem que garanta que o produto ndo possa ser alterado sem que a

embalagem seja violada.

A comercializacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria sé pode ser efetuada em

estabelecimentos que cumpram 0s seguintes requisitos:

e Estejam devidamente licenciados para o exercicio da atividade de comércio de
produtos alimentares;

e Possuam instalacbes que oferecam condi¢cdes adequadas de conservacdo do
produto;

e Possuam implementado sistema de seguranca alimentar baseado nos principios
da metodologia HACCP.

3.2.3.10. Rastreabilidade

Uma das medidas adotadas pela UE, no sentido de evitar, através da via preventiva, a
ocorréncia de situacdes que possam por em perigo a saude publica, foi a exigéncia de
um sistema de rastreabilidade para todos os operadores do sector alimentar. Esta
obrigatoriedade legal decorre do artigo 18° do Regulamento (CE) n.° 178/2002'2, do
Parlamento Europeu do Conselho de 28 de janeiro, o qual define no seu artigo 3°
rastreabilidade como “a capacidade de detetar a origem e de seguir o rasto de um
género alimenticio, de um alimento para animais, de um animal produtor de géneros
alimenticios ou de uma substancia, destinados a ser incorporados em géneros
alimenticios ou em alimentos para animais, ou com probabilidades de o ser, ao longo

de todas as fases da producgao, transformacgao e distribuicao”.

A rastreabilidade tem como objetivo permitir uma maior eficacia na identificacdo dos
produtos ao longo da cadeia alimentar, sendo incumbida aos operadores do sector
alimentar a responsabilidade pela implementacdo e gestdo dos sistemas de

rastreabilidade dos seus produtos.

72 (JOCE; n.2 L 31 (2002-02-01):p 1-24).
88



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

Para além de constituir uma obrigatoriedade legal a implementacdo do sistema de
rastreabilidade constitui um elemento essencial de garantia da genuinidade e qualidade
do produto, tanto para os produtores bem como para os consumidores, isto €, que o
produto tem origem na zona geografica delimitada e que cumpre as caracteristicas de

gualidade definidas no Caderno de Especificagdes.

No caso do Biscoito de Orelha de Santa Maria a viabilidade do sistema de
rastreabilidade tem como elemento principal de identificacdo o lote. O lote sera
constituido pelos seguintes elementos, referéncia do dia, do més e do ano de fabrico,
segundo a ordem do dia, més e ano (dd/mm/aa) e codigo de autorizacdo do produtor

atribuido pelo AP ou pelo CRAA, consoante o caso.
Do sistema de rastreabilidade devem fazer parte ainda os seguintes registos:

a) Registo inerente a recepcdo de matérias-primas, do qual devem constar o0s

seguintes elementos:

e I|dentificacdo do fornecedor;
e Nome do produto;

e Data de recepcao;

e Quantidade;

e |ote;

e Data de validade; e

e Numero de fatura ou da guia de transporte.

b) Registo de Producéo, do qual devem constar os seguintes elementos:
e Data e hora de producéo;
e Quantidade, lote, data de validade e identificacdo do fornecedor das matérias-
primas utilizadas;

e Quantidade, lote e data de validade do produto acabado.
¢) Registo de vendas, do qual devem constar 0s seguintes elementos:

e Quantidade, lote e data de validade do produto;
e I|dentificacdo do cliente, no caso de a venda néao ser efetuada diretamente na
unidade de producéo;

e Indicacdo do numero da fatura ou guia de transporte.
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3.3. PROPOSTA DE REGULAMENTACAO TECNICA PARA CERTIFICACAO DO
BISCOITO DE ORELHA DE SANTA MARIA

Com base nos resultados obtidos foi possivel elaborar a proposta de regulamentacéo
técnica que se segue. A presente proposta de regulamentacdo foi formalmente
apresentada a entidade competente CRAA para aprovagdo e publicacdo em
13/11/2013, conforme oficio dirigido a Exma. Sra. Diretora do CRAA (Anexo12). A qual

foi apreciada pelos servicos competentes do CRAA e pelo respetivo gabinete juridico.

Proposta de Regulamentacao Técnica

A antropdloga Teresa Perdigdo (2012) refere-se a gastronomia acoriana como um
elemento constitutivo da identidade acgoriana, mais especificamente da identidade das
comunidades que habitam cada uma das ilhas. De facto, em cada uma das ilhas
acorianas encontramos uma multiplicidade de produtos de fabrico artesanal com
caracteristicas de qualidade singulares que estdo associadas ao “saber fazer”, a
especificidade dos modos de producéo tradicionais de cada ilha. E o caso do Biscoito
de Orelha de Santa Maria que apresenta um modo muito particular de moldagem,
exclusivamente manual que, conforme é referido por Teresa Perdigdo, requer grande
destreza de maos no enrolar sobre os dedos da mao esquerda e no corte das orelhas,
o que lhe confere um formato triangular genuino e caracteristico, que s6 as eximias

doceiras de Santa Maria o conseguem fazer.

Diversos autores (Chaves, 1983; Gomes, 1998; Monteiro, 1982; Puim, 2008; Sa, 2007)
referem ainda, que o biscoito de Santa Maria era presenca habitual nos lares
marienses nas ocasifes festivas, designadamente, na matanc¢a do porco, casamentos,
festividades do Espirito Santo e pelo Natal, ocasido pela qual era tradicdo os padrinhos
oferecerem aos afilhados um Biscoito de Orelha, o qual mantendo o seu formato
genuino, tinha a particularidade de apresentar uma dimensdo muito maior do que a
habitual (Figura 3.10). Ainda segundo a referida antropologa, a producdo deste biscoito

s6 se faz na ilha de Santa Maria, que reclama, para si, a sua autoria e propriedade.
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Figura 3.10. Imagem alusiva ao Biscoito de Orelha de Santa Maria que era oferecido pelos
padrinhos aos afilhados pelo Natal (Fonte: Cozinha Tradicional da Ilha de Santa Maria, Edic&do
Secretaria Regional da Educacéo e Assuntos Sociais/Dire¢do Regional de Cultura).

Definicdo da area geografica de producéo

Do ponto de vista historico e geografico, a producdo do Biscoito de Orelha de Santa
Maria circunscreve -se a ilha de Santa Maria, constituindo um produto de referéncia da

docaria mariense.
I
Matéria-prima utilizada
Biscoitos de Orelha de Santa Maria
Tratando-se da confecdo artesanal de um produto alimentar de cariz tradicional, devera
ser interdita a introducdo de matérias-primas que nao as regulamentadas, bem como

de aditivos alimentares, nos termos do artigo 6° do Decreto-Lei n.° 41/2001, de 9 de

fevereiro, com as alteragfes introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 110/2002 de 16 de abiril.

Todas as matérias-primas utilizadas devem ter qualidade e deverdo encontrar-se em
boas condi¢cbes de consumo, de forma a garantir a qualidade e aptiddo do produto final

aos fins alimentares a que se destina.

Matéria-prima

- Farinha de trigo — tipo 65
- Farinha de milho
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- Ovos naturais

- Banha de porco

- Agucar

- Manteiga de vaca

- Fermento caseiro (o crescente)
- Sal para fins alimentares

- Agua

1]
Fases de Producéao

Biscoito de Orelha de Santa Maria

1. Confeccéo do Fermento Caseiro (crescente)
1.1. Um pouco de massa de péo.
1.2. Farinha de milho ou trigo, escalda-se a farinha com 4gua e uma pitada de sal.
1.3. Depois de fria junta-se a massa do péo e a farinha escaldada e mistura-se
bem.

1.4. Deixa-se levedar.

2. Adicéo dos ingredientes:
2.1. Juntar a farinha, ovos naturais, aglcar, manteiga de vaca, banha, agua e sal e

o fermento ( o crescente).

3. Amassadura
3.1. Amassar os ingredientes, manualmente ou mecanicamente.
3.2. Corta-se a massa em por¢cdes iguais (peloiros), cobre-se com um pano
previamente polvilhado com farinha para ndo pegar e deixa-se levedar.
3.3. Depois de |éveda a massa € sovada até se encontrar em condi¢cdes de ser
trabalhada.

4. Moldagem
4.1. Quando a massa se encontra bem sovada cortam pequenas por¢des de massa
e enrolando-as em pequenas tiras que depois sdo achatadas com o polegar.
4.2. A seguir dao-se as voltas nos dedos indicadores e maximo, dando forma
triangular ao biscoito.

4.3. Depois cortam-se as pontas das orelhas com uma tesoura ou faca.

5. Cozedura
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5.1.

Os biscoitos sé@o colocados em tabuleiros (latas) previamente untadas com
banha e polvilhados com farinha. Leva-se ao forno a cozer.

5.2. Quando cozidos séao retirados do forno e sdo empilhados ao alto nos tabuleiros

e vao novamente ao forno a secar, operacao denominada por abiscoitar.

6. Acondicionamento, Rotulagem e Conservacao.

6.1.

6.2.

Depois de retirados do forno colocar os biscoitos em sacos de plastico, proprios
para alimentos.

Os sacos devem estar previamente rotulados ou em alternativa devera ser
posta etigueta com as respetivas mencbes de rotulagem legalmente

obrigatérias.

6.3. Conservar a temperatura ambiente em local fresco e seco.

6.4.

A indicacdo da data de durabilidade minima deverd cumprir com a legislacao
em vigor, nomeadamente com as disposi¢cdes constantes do artigo 10° do
Decreto-Lei n.° 560/99 de 18 de dezembro, devendo o género alimenticio a que
se refere a presente portaria, em condicdes de conservagcdo apropriadas,
manter as propriedades especificas constantes da presente portaria, até a data
indicada.
v
Caracteristicas Fisicas e Organoléticas

Biscoito de Orelha de Santa Maria

Forma — triangular

Comprimento dos lados - Min 3,5 cm; Max 6
cm

Altura — Min 1,1 cm; Max 1,7 cm

Peso - Min 8g; Max 16g

Consisténcia: Dura

Cor — Castanho claro

Brilho — Pouco brilhante

Sabor/aroma: Doce com predominio do sabor

e aroma a manteiga e banha

Vv
Equipamentos

Biscoito de Orelha de Santa Maria
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A utilizagdo de equipamento mecanizado sO € permitida na mistura de ingredientes e
preparacdo da massa, nos termos da alinea b) do artigo 6° do Decreto-Lei n.° 41/2001,

de 9 de Fevereiro, com as alterac¢des introduzidas pelo Decreto-Lei n.° 110/2002 de 16
de Abril.

EQUIPAMENTOS FUNCIONALIDADE

_ , Mistura e homogeneizacéo das
Batedeira /Amassadeira

matérias-primas

Bancada Enrolar e moldar o biscoito
. Aquecer a dgua para diluicéo
Fogao
do sal
Forno Cozedura

VI
Utensilios

Biscoito de Orelha de Santa Maria

Todos os utensilios e equipamentos deverdo ser feitos de materiais adequados para

entrar em contacto com alimentos de acordo com a legislagéo em vigor.

UTENSILIOS FUNCIONALIDADE

_ _ o Mistura e homogeneizacéo das
Alguidar de inox/ plastico

matérias-primas

Recipiente Preparacéo do fermento (crescente)
Faca / Tesoura inox Cortar as orelhas ao biscoito
Tabuleiros Para levar os biscoitos ao Forno
Material de Embalagem Para acondicionamento e
plastico/cartdo armazenagem
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3.4. PROPOSTA DE CADERNO DE ESPECIFICACOES

Para ser possivel o registo da denominacdo de um produto como IGP é necessario
cumprir com uma série de requisitos legalmente instituidos. Um dos elementos
obrigatérios e primordiais para efeitos de registo de qualquer denominacdo € o
Caderno de Especifica¢cdes do produto. E neste Ambito que o presente trabalho procura
propor um Caderno de Especificagbes para o “Biscoito de Orelha de Santa Maria”, o
qual seguira as orientacGes previstas na legislacdo em vigor, ou seja, 0 Regulamento
(UE) n.° 1151/2012'°, do Parlamento Europeu e do Conselho de 21 de novembro.
Assim, segundo o regulamento o Caderno de Especificacdes inerente a uma IGP deve

incluir:

a) A denominacdo proposta para o registo, tal como é utilizada no comércio ou na

linguagem comum;

b) A descricdo do produto, incluindo as principais caracteristicas fisicas, quimicas,
microbiolégicas e organolépticas;

c) A definicao da area geogréfica;

d) As provas de que o produto é originario da area delimitada;

e) A descricdo do método de producdo que deve ser seguido pelos produtores,

incluindo, se for caso disso, a natureza e as caracteristicas das matérias-primas

ou dos ingredientes utilizados e o método de elaboragéo do produto;

f) Os elementos que estabelecem a relacdo entre a qualidade ou as caracteristicas
do produto e o meio geografico ou a relacdo entre determinada qualidade, a

reputacdo ou outra caracteristica do produto e a origem geogréfica,

g) O nome e o endereco das autoridades ou, se disponivel, 0 nome e o endereco
dos organismos que verificam o respeito das disposicbes do Caderno de

Especificacdes nos termos do artigo 37°, bem como as suas missdes especificas.
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CADERNO DE ESPECIFICACOES

Biscoito de Orelha de Santa Maria
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1. NOME DO PRODUTO
BiscolTo DE ORELHA DE SANTA MARIA — IGP

2. DESCRICAO DO PRODUTO

2.1. Definicao do Produto

Designa-se por Biscoito de Orelha de Santa Maria o produto de pastelaria de forma
triangular irregular obtido através da mistura, homogeneizacdo, moldagem
exclusivamente manual e cozedura da massa preparada com as matérias-primas
indicadas em 2.2 e seguindo o processo de confecdo tradicional que se encontra
descrito em 5. e cuja area de preparacdo e acondicionamento se encontra delimitada

em 3.

O Biscoito de Orelha de Santa Maria € um produto que se insere na classe 2.4 —
Produtos de padaria, pastelaria, confeitaria ou da industria de bolachas e biscoitos
prevista no ponto Il do anexo | do Regulamento (UE) n° 1151/2012.

2.2. Matérias-primas:

e Farinha de trigo tipo 65;
e Farinha de Milho;

e Ovos de galinha;

e Banha de porco;

e Manteiga

e Acucar;

e Agua;

e Fermento (o crescente);

e Sal para fins culinérios
2.3. Caracteristicas do Produto

2.3.1. Caracteristicas Fisicas e Sensoriais

Os parametros que caracterizam fisica e sensorialmente o Biscoito de Orelha de Santa

Maria sao:
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Forma e aspeto — O Biscoito de Orelha de Santa Maria apresenta uma forma
triangular irregular (Figura 1). A superficie superior apresenta elevacdes irregulares,

resultantes da forma de moldagem e corte (corte das orelhas) exclusivamente manual.

Figura 1. Forma e aspeto tipico do Biscoito de Orelha de Santa Maria, visto por cima e por

baixo

Cor: Heterogénea, variando a tonalidade entre o castanho, nas zonas mais escuras € 0

creme nas zonas mais claras.
Brilho: Uniforme e pouco brilhante

Sabor e Aroma: Apresenta um sabor e aroma simples, modulados pela fusdo das
matérias-primas utilizadas, ligeiramente doce e com predominancia do sabor e aroma a

manteiga e a banha de porco.
Consisténcia: apresenta uma consisténcia dura.
Textura: apresenta uma textura granulada pouco uniforme.

Dimensoes:

O comprimento dos lados variou entre um minimo de 3,7 cm e um maximo de 6,2 cm,
com um valor médio por lado de aproximadamente 5 cm (Quadro 1.). A espessura
variou entre 1,1 e 1,6 cm, com um valor médio de 1,3 cm (Quadro 2.). O peso médio

dos biscoitos é de 12 g (Quadro 3.).

Lado 1 Lado 2 Lado 3 Média
Min / Max Min / Max Min / Max 3 Lados
Comprimento (Cm) | 3,86 —6,18 3,72 -5,94 3,95 - 6,56 5,05
Quadro 1. Medi¢des do comprimento dos lados dos biscoitos de orelha de Santa Maria
Minimo / Maximo Média
Espessura (cm) 1,09 -1,65 1,34
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Quadro 2. Medi¢tes da espessura dos biscoitos de orelha de Santa Maria

Minimo / Maximo Média

Peso (gramas) 8,42- 16,08 12,11

Quadro 3. Medictes do peso dos biscoitos de orelha de Santa Maria

2.3.2. Caracteristicas Quimicas
Em termos de composi¢cdo quimica com base nas analises efetuadas ao Biscoito de
Orelha de Santa Maria, no quadro seguinte sdo apresentados os valores minimos e

maximos e o valor médio de cada parametro analisado.

Biscoito de Orelha de Santa Maria
Parametros Minimo Maximo | Valor Médio
Atividade da dgua (aw) 0,330 0,481 0,415
Humidade (%) (m/m) 3,8 (%) 5,5 (%) 4,48 (%)
Proteina (%) (m/m) 7,9 (%) 9 (%) 8,25 (%)
Matéria Gorda (%) (m/m) 16,5 (%) 20,8 (%) 19,44 (%)
Hidratos de Carbono (%) 65 (%) 69 (%) 67,2 (%)
(m/m)
Cinza total (%) (m/m) 0,3 (%) 0,9 (%) 0,6 (%)
Valor Caldrico Kcal / 100g 461 486 476,8

Quadro 4. Composicdo quimica média do Biscoito de Orelha de Santa Maria, resultados
obtidos das analises efetuadas pelo laboratério de quimica do INOVA.

3. DELIMITACAO DA AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO E
ACONDICIONAMENTO

A delimitacdo da area geografica de producdo e acondicionamento do Biscoito de

Orelha de Santa Maria fundamenta-se nos seguintes factos:

e Alonga tradicdo de fabrico na ilha de Santa Maria, com mais de 100 anos;

e A existéncia de um modo de producéo tradicional, transmitido de geracdo em
geracédo, que por isso se manteve constante e inalterado ao longo do tempo;

e A existéncia de um “saber fazer” especifico requerido no modo de producéo;

e A produgédo se ter mantido circunscrita, ao longo dos tempos, a ilha de Santa

Maria, sem que o nome se tenha evadido da area de origem;
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e A reputacdo do produto ser de tal ordem que determinou que ao seu nome
comum se tenha naturalmente acoplado o nome da éarea geografica de

producéo.

Assim, a area geografica de producdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria é
circunscrita aos limites geograficos da llha de Santa Maria. Todas as operacdes
inerentes as fases de producdo e acondicionamento deverdo ser realizadas nas
instalacbes de producdo para evitar riscos de manipulagcbes e contaminacdes
indesejaveis e alteracdo das caracteristicas sensoriais, bem como assegurar a

rastreabilidade do produto.

4. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO BISCOITO DE ORELHA DE
SANTA MARIA.

4.1. Sistema de Controlo

A garantia sobre a origem geogréfica do Biscoito de Orelha de Santa Maria assenta

essencialmente em dois aspetos que consistem:

Em primeira instancia na implementacdo de um sistema de controlo, com vista a
garantir que s6 podem beneficiar do uso da Indicagdo Geografica Protegida “Biscoito
de Orelha de Santa Maria”, os produtos provenientes de produtores expressamente

autorizados pelo Agrupamento de Produtores.

A autorizacdo anteriormente referida s6 pode ser concedida aos produtores que

verifiquem cumulativamente as seguintes condi¢des:

e Possuam instalac@es localizadas na area geografica delimitada no ponto 3;

e Se comprometam a respeitar as condi¢cdes de producéo estabelecidas no presente
Caderno de Especificacoes;

e Possuam implementado um sistema de rastreabilidade do produto;

e Se sujeitem as acdes de Controlo especificas para este produto
4.2. Rastreabilidade

A implementacdo de um sistema de rastreabilidade é fundamental de forma a permitir
assegurar que o produto efetivamente provém de um produtor autorizado e

estabelecido na regido delimitada.
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Para o efeito todos os produtores autorizados devem efetuar os registos necessarios
guanto a proveniéncia e quantidade de matérias-primas utilizadas (registo de recepcao
de matérias primas), registo diario de producdo com indicacdo dos respetivos lotes
(registo de producéo) e destino da producao (registo das vendas). Os registos devem
manter-se sempre atualizados, organizados e estarem a disposicdo das entidades
responsaveis pela verificacdo e controlo (Agrupamento de Produtores e Organismo de

Controlo).

5. MoDO DE PRODUCAO DO BISCOITO DE ORELHA DE SANTA MARIA

5.1. Descri¢ao do Modo de Producao

O processo de producdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria manteve-se fiel e
constante ao longo dos tempos refletindo o modo de produgéo tradicional.

5.1.1. Preparacao do Fermento (o crescente)

A primeira etapa consiste na preparacdo do fermento, vulgo crescente, conforme é
referido na giria popular mariense. Primeiro escalda-se farinha de milho com é&gua
guente e uma pitada de sal e deixa-se arrefecer. A seguir junta-se massa de pao de
farinha trigo (cerca de 2 a 3 colheres) a farinha escaldada, um pouco de agua morna,

mistura-se bem e fica a levedar.

Figura 2. Preparacgéo do fermento (o crescente).

5.1.2. Mistura dos ingredientes

A segunda etapa consiste na mistura dos ingredientes, designadamente a manteiga, a
banha, o acucar, os ovos (gemas e claras, frescas), o fermento Iévedo, com a agua e o
sal e por ultimo a farinha e mistura-se tudo muito bem.
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Figura 3. Mistura dos ingredientes.

5.1.3. Homogeneizacdo/Amassadura

Amassa-se tudo muito bem, manual ou mecanicamente, de modo a obter uma massa

homogénea e consistente e deixa-se a massa a levedar.

Figura 4. Homogeneizacao

A massa depois é dividida em por¢cBes mais ou menos iguais, designadas por
“peloiros”, que sédo cobertas com um pano previamente polvilhado com farinha para

nao pegar e ficam novamente a levedar.

Figura 5. Peloiro
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Depois de l|éveda a massa é sovada, processo que consiste numa espécie de
amassadura ou “massagem” vigorosa e continua da massa até esta ficar com uma

consisténcia que permita ser moldada.

Figura 6. Sovar a massa.

5.1.4. Moldagem

A moldagem constitui a etapa mais importante e dificil na confec¢do do Biscoito de
Orelha de Santa Maria, conforme se descreve a seguir. Depois de sovada cortam-se
pequenas porcdes da massa que sdo enroladas em pequenas tiras que sao achatadas

com o polegar.

Figura 7. Preparacéo das tiras.

Segue-se a fase designada por “dar as voltas”, a qual confere a forma triangular ao
biscoito, requerendo para o efeito grande destreza manual. Esta fase consiste em
enrolar a tira de massa sobre os dedos indicadores e maximo, da mao esquerda e é

dividida em 4 momentos ou voltas, conforme imagens infra.
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Figura 8. Primeira volta sobre o indicador.

Figura 9. Segunda volta sobre 0 maximo.
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Figura 11. Quarta e Ultima volta.

Depois segue-se a etapa designada por “fechar” o biscoito.

Figura 12. Fechar o biscoito.

Figura13. Biscoito Aberto/Biscoito Fechado.

O ultimo momento da moldagem do biscoito consiste no “corte das orelhas” com uma

tesoura ou faca.

Figura 14. Corte das Orelhas.
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Figural5. A esquerda biscoito com orelhas cortadas; A direita biscoito sem as orelhas
cortadas.

5.1.5. Cozedura

Uma vez cortadas as orelhas os biscoitos sdo colocados em tabuleiros (latas)
previamente untadas com banha e polvilhados com farinha, para irem ao forno a cozer.

A cozedura pode ser feita em forno do tipo industrial ou de lenha.

Figura 16. Cozedura dos Biscoitos.

5.1.6. Secagem/Abiscoitar

Quando os biscoitos estdo cozidos sao retirados do forno e sao empilhados ao alto nos
tabuleiros e depois do forno diminuir para a temperatura adequada voltam novamente

ao forno para secar, operagdo denominada por “abiscoitar”.
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Figura 17. Secagem/Abiscoitar.

5.1.7. Acondicionamento.

Depois de secos os biscoitos vao a arrefecer e sdo acondicionados em sacos de
plastico ou outro material proprio para contacto com alimentos. A rotulagem deve estar
previamente impressa no material de acondicionamento ou, em alternativa, devera ser

posta etiqueta com as menc¢des obrigatérias.

5.1.8. Expedicdao e Armazenagem

Uma vez acondicionados e devidamente rotulados os biscoitos ou sdo expedidos para

0 comércio ou armazenados em local apropriado.

6. ELEMENTOS QUE PROVAM A RELACAO COM A ORIGEM GEOGRAFICA.

6.1. Produto com uma longa tradi¢ao de fabrico exclusivo na Ilha de
Santa Maria

A producgéo do Biscoito de Orelha de Santa Maria sempre esteve associada a ilha de
Santa Maria, pelo que existe de facto uma correspondéncia da denominagdo com a
area geogréfica de producdo. E interessante notar que a producdo do Biscoito de
Orelha de Santa Maria permaneceu ao longo dos tempos circunscrita a ilha de Santa
Maria, sem qualquer evasédo quer para a ilha vizinha de S&o Miguel quer para as
restantes ilhas do arquipélago, desconhecendo-se a sua producdo noutro local. A
antropologa Teresa Perdigao (2012) refere neste sentido que «S6 nesta ilha é que se

faz este biscoito e a ilha reclama, para si, a sua autoria e propriedade».
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6.2. A reputacao e notoriedade que o produto e a denomina¢ao gozam na
area geografica de producao

A notoriedade que o Biscoito de Orelha de Santa Maria alcangou na ilha é patente no
facto deste ser presenca obrigatoria nos acontecimentos sociais e religiosos de maior
significado e importancia para o povo mariense. Segundo a antropologa Teresa
Perdigdo (2012) o Biscoito de Orelha da ilha de Santa Maria estava sempre presente
na mesa por ocasido dos manjares cerimoniais, nas festas religiosas, na matanca do
porco, nos casamentos. A referida antropologa salienta ainda o simbolismo de caracter
afetivo ligado ao Biscoito de Orelha de Santa Maria, uma vez que este era a prenda de

natal que os padrinhos davam pelo natal aos afilhados.

O respeitado poeta mariense Padre Serafim Chaves, no suplemento do jornal Correio
dos Acores de 29 de Junho de 1969, num artigo sobre as tradicionais festas religiosas
em honra ao Divino Espirito Santo, intitulado “Veni Sancte Spiritus”, no qual é referido
que “(...) A noite é exposta a carne, sendo oferecido aos visitantes vinho regional e
biscoitos de orelha de formato genuinamente cagarro.(...)”. Este facto atesta a
notoriedade do Biscoito de Orelha de Santa Maria alcan¢ou na regido de producao ao
ponto de ser presenca indispensavel nas festas religiosas mais importantes da ilha

mariense.

O escritor mariense Jacinto Monteiro (1982) na sua obra intitulada “Memadrias da Minha
llha” refere-se ao Biscoito de Orelha de Santa Maria como presenca habitual na
matanc¢a do porco, acontecimento de grande tradicdo e significado na cultura agoriana
do seguinte modo “Para rebater, ha massa sovada feita de véspera, biscoitos de orelha
da Maria Pomba (...)".

O escritor Arsénio Chaves Puim (2008), referindo- se também & matanca do porco
refere-se ao Biscoito de Orelha do seguinte modo “A noite convidam-se os vizinhos
para virem ver o porco, sendo-lhes servido, com uma deferéncia especial, um pequeno

lanche de biscoitos de orelha, biscoitos de aguardente e vinho de cheiro”.

O escritor acoriano Daniel de Sa (2007) na sua obra Santa Maria llha — mée refere-se a
notoriedade do Biscoito de Orelha do seguinte modo “(...) Para requintada delicia, ndo
€ costume faltar o pao leve, os biscoitos encanelados e os biscoitos de orelha. Pelo

menos estes sdo receita mariense ja com fama nacional”.
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Quanto aos testemunhos orais recolhidos destacamos principalmente dois, o relato oral
da Sra. D.2 Emilia Moreira Chaves, com 91 anos de idade, que refere ter aprendido a
fazer os biscoitos de orelha de Santa Maria com a mae aos 15 anos, portanto ha 76
anos, acrescentando que a mée ja havia aprendido a fazé-los com a avo, esclarecendo

ainda que desde sempre se recorda da méae fazer biscoitos de orelha.

E de salientar, apesar dos seus 91 anos, a forma clara como a Sra. D.2 Emilia Moreira
Chaves relatou a receita e 0 modo de producéo do Biscoito de Orelha de Santa Maria
em tudo coincidente com o processo de fabrico descrito no presente Caderno de

Especificacoes.

6.3. O “saber fazer” especifico requerido no modo de producio
tradicional manteve-se constante e inalterado ao longo do tempo.

Dos versos do poeta mariense Padre Serafim Chaves (1983) podemos retirar uma

imagem do “saber fazer” requerido na confecg&o do Biscoito de Orelha de Santa Maria
Os Biscoitos de Orelha, os cagarrinhos,
Como nas ilhas conhecidos séo,
De massa branda, feita aos pedacinhos
Cada um formando exangue coracao,
A voltear em dedos engenhosos
Dum triangulo o risco vao tomando,
Nos trés lados, com jeito, um corte dando,
Se talham os biscoitos tdo gostosos.

O modo de producdo tradicional que se manteve constante e inalterado,
nomeadamente, quanto a especificidade requerida no processo de moldagem que
conforme é referido pela antropdloga Teresa Perdigdo requer grande destreza de
maos, no enrolar sobre os dedos da méao esquerda e no corte das orelhas, que Ihe
confere um formato triangular genuino e caracteristico, que sé as eximias doceiras de

Santa Maria o conseguem fazer.

O testemunho oral da Sra. D® Ana Maria Cabral Goncalves Costa, filha da afamada
doceira Cesaltina Gongalves, conhecida pela alcunha de familia “Rata”, permitiu uma

melhor compreensdo da descricdo pormenorizada sobre o modo de producao
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tradicional do Biscoito de Orelha de Santa Maria, que teve por base o testemunho
pratico e oral dado pela mae, documentado por escrito no livro “Cozinha Tradicional da

llha de Santa Maria” de Augusto Gomes (1998) (ver anexo I).

Destacamos ainda o testemunho oral e a demonstracdo pratica da Sra. D? Eugénia
Freitas Leandres, a qual se prontificou a confecionar o Biscoito de Orelha de Santa
Maria, facto que permitiu testemunhar o modo de produgéo tradicional do Biscoito de

Orelha de Santa Maria através da observacao direta.

Outra referéncia escrita ao modo de producéo tradicional do Biscoito de Orelha de
Santa Maria, embora ndo tdo pormenorizada, pode ser encontrada hum Apontamento
Historico e Etnografico de S. Miguel e S. Maria, da Dire¢cdo Escolar de Ponta
Delgada,1986, (ver anexo II).

Todas estas referéncias sdo demonstrativas da notoriedade e reputacdo do Biscoito de

Orelha de Santa Maria e a sua ligacao secular a ilha de Santa Maria.

7. ELEMENTOS ESPECIFICOS DA ROTULAGEM

Da rotulagem do Biscoito de Orelha de Santa Maria, para além das mencdes de
rotulagem legalmente obrigatorias, devem constar os seguintes elementos especificos

de rotulagem:
a) A denominacé&o do produto «Biscoito de Orelha de Santa Maria».

b) A mencéo «Indicagdo Geografica Protegida» ou a abreviatura correspondente
«IGP».

c) O simbolo da Unido Europeia relativo as indicacdes geogréficas protegidas,

inserido no mesmo campo visual das mencgdes anteriores.

As menc0des obrigatorias e especificas de rotulagem devem ser inscritas em caracteres

indeléveis, visiveis e legiveis.
8. VERIFICACAO DA CONFORMIDADE

A verificagcdo da conformidade do processo produtivo do Biscoito de Orelha de Santa
Maria, com o descrito neste Caderno de Especificagbes é efectuada por um Organismo

de Controlo, legalmente acreditado para o efeito.
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A conformidade do produto é atestada através da aposicdo de uma marca de

conformidade da qual constam obrigatoriamente as seguintes mengoes:

e Biscoito de Orelha de Santa Maria — Indicacao Geogréfica Protegida;
e Nome e logotipo do Organismo de Controlo.

e NuUmero de Série da Marca de Conformidade.
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ANEXOS

ANEXO | - Descri¢do do Modo de Produgéo Tradicional do Biscoito de Orelha de
Santa Maria — in: Augusto Gomes - Cozinha Tradicional da Ilha de Santa Maria,

Sovando a massa Enrolando

Cortando Fazendo as tiras

\..i{i\,

162 Espalmando as tiras 3 12 volta do enrolar 2% volta do enrolar
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3% volta do enrolar

-

Biscoito com as orelhas ja Biscoitos de orelhas prontos
cortadas para irem ao forno

P % 2y X g wri OuS
o 8 "3 . 2 TR A M TS, Do o L R N E
Voltados ao alto, para irem novamente ao forno a secarem, operacdo denominada “abiscoilar™ 163
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ANEXO II — Descricdo do Modo de Producdo Tradicional do Biscoito de Orelha de
Santa Maria — in: Apontamento Histérico e Etnografico de S. Miguel e S. Maria, da

Direcao Escolar de Ponta Delgada.

- BISCOITOS DF ORELHA

Ingredienes:

- BKg‘de farinha de trigo - 1Kg de aglcar o ..
=10 ouos - 250g de manteiga de vaca--
-'.- EE]Dg dE banha de purcn - fermento caseiro (o crescente)

Modo de preparar

!-\0 crescente do fermento que € usadn para confeccionar o pao de trlgo -
~ap-se 2 04 3 colheres e junta-se um pouco de farinha, um pouco de agua moma &

misturs-se bem ¢ deixa-se levedar.

A Fa'fih'hla; aglicar, ovos, nanteiga e banha junta-se este fermento 1évedo e
amassa»se bern e uol’fa a levedar Partido aos peloiros embrulham-ge numa toalha
com-um pouco de farmha para nao pegar.

Depms de léveda a massa & novamente bem sovada e cortam-se  bocadinhos
enrolando-se as terhas de massa achatadas con o polegar e dfo-se as voltas nos de

dos mdlcador e maxmo, flcando cam a forma triangular. 530 curtadas as pontas das

~orelhes com a teenura V30 a cozer em tabulsiro untado de banha de porco, com for-

no medm
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4.CONSIDERACOES FINAIS

116



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

O presente trabalho teve como principal objectivo prestar um contributo para a
valorizacdo e protecdo dos produtos tradicionais acorianos, no sentido da sua
preservacao, através de uma aposta na autenticidade, garantia de origem e qualidade
dos produtos tradicionais de fabrico artesanal. O estudo incidiu sobre o Biscoito de
Orelha de Santa Maria, elemento de referéncia do patriménio gastronémico da ilha de
Santa Maria e dos Acores, tendo contribuido para conhecer uma realidade que até a
presente data pouco havia sido estudada. Para o efeito recorreu-se a varias areas do
conhecimento cientifico, desde a tecnologia alimentar ao direito, passando pela historia
e a antropologia. No entanto, a sua concretizacdo assentou no cruzamento do

conhecimento cientifico com o conhecimento resultante da tradicédo, o “Saber Fazer”.

Recorreu-se a dois instrumentos de valorizagdo um de ambito regional o Sistema
Regional de Certificacdo de Produtos Tradicionais Acorianos e outro de ambito europeu

respeitante aos Regimes de Qualidade dos Produtos Agricolas e Géneros Alimenticios.

A proposta de regulamentagéo técnica que visava a inclusdo do Biscoito de Orelha de
Santa Maria no Sistema Regional de Certificacdo de Produtos Tradicionais Agorianos,
assumiu a forma de projeto de portaria, que apés aprovacdo do pelo Sr. Secretéario
Regional da Vice-Presidéncia do Governo, Emprego e Competitividade Empresarial foi
publicada sob a forma de Portaria Regional n.° 14/ 2014° (Anexo 13) em 20 de marco
de 2014, que procedeu a alteragdo do artigo 5° da Portaria n.° 89/2013 de 20 de
novembro, aditando o “Biscoito de Orelha de Santa Maria” como anexo a referida
portaria, sendo neste momento possivel aos produtores, que assim o pretendam,
proceder a comercializacdo do Biscoito de Orelha de Santa Maria sob a égide da
Marca Colectiva de Origem (MCO) “Artesanato dos Agores”.

O requerimento a solicitar autorizacdo para a utilizacdo do selo de garantia devera ser
dirigido ao Centro Regional de Apoio ao Artesanato (CRAA), que, na qualidade de
entidade certificadora procede, através da Comissdo de Acompanhamento Técnico,
procede a apreciacdo do cumprimento dos requisitos necessarios ao deferimento e
concessao da respetiva autorizagdo. Note-se que sdo condicbes essenciais para o
efeito, o registo prévio dos interessados no CRAA, o cumprimento por parte dos
produtores das obrigacdes previstas no artigo 7° da Portaria n.° 89/2013 de 20 de
novembro e o cumprimento das condi¢cdes técnicas de certificacdo inerentes ao
Biscoito de Orelha de Santa Maria, que constam do Anexo O da Portaria n.° 89/2013,

resultante do aditamento operado pela Portaria n.° 14/2014.
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Uma vez concedida autorizagdo os produtores poderdo comercializar os seus produtos
utilizando a MCO “Artesanato dos Agores”. Para o efeito devem apor o selo de garantia

nos produtos que cumpram as disposi¢cdes legais em vigor.

No que refere ao segundo instrumento, elaborou-se uma proposta de Caderno de
Especificacdes visando a qualificacdo da denominacdo “Biscoito de Orelha de Santa
Maria” no regime de qualidade inerente as Indicacdes Geogréficas Protegidas (IGP).
Inicialmente, este projeto propunha a qualificacdo desta denominacdo no regime de
gualidade inerente as Especialidades Tradicionais Garantidas (ETG). No entanto, apos
o aprofundamento das potencialidades e caracteristicas do produto objecto de estudo
concluiu-se pela viabilidade de cumprimento e adequacdo ao regime de qualidade

inerente as IGPs, ou seja:

A producéo é feita numa area naturalmente delimitada e manteve-se até hoje

circunscrita a ilha de Santa Maria, existindo uma correspondéncia da

denominacéo do produto com area geografica de producéo;

e O facto da reputacédo e notoriedade que o produto e a denominagédo gozam estar
diretamente associado a area geogréfica de producao;

e O facto de ser um produto com uma longa tradicédo de fabrico na Ilha;

e O modo de producao tradicional, transmitido de geracdo em geracdo, manteve-

se constante e inalterado ao longo do tempo;

e O “saber fazer” especifico requerido no modo de produgao.

Um dos factores que teve maior influéncia na opcéo pelo regime de qualidade inerente
as IGPs relaciona-se com a natureza e extensao da protecédo juridica conferida pelos
diferentes regimes de qualidade, uma vez que no regime relativo as IGPs apenas 0s
produtores da regido delimitada que cumpram as regras e estejam sob controlo podem
usar denominacdo protegida e usufruir da protecado juridica que lhe é conferida. Ao
contrario, no caso do regime inerente as ETGs, qualquer produtor, de qualquer parte do
mundo, desde que cumpra as regras estabelecidas e esteja sob controlo, pode usar a

denominacéo registada como ETG.

A protecdo comunitaria conferida ao regime inerente as IGPs é muito mais alargada do
que a protecdo conferida ao regime inerente as ETGs. Para tal basta comparar as
alineas a) b) c) e d) do artigo 13° do Regulamento, relativo a protecdo conferida as
IGPs e Denominacdo de Origem Protegidas (DOPs), que estende a protecdo a

utilizagdo da denominagdo como ingrediente, assim como a sua utilizacdo ao nivel dos
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servicos, com o artigo 24° do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 relativo & protecao
conferida as ETGs que apenas sdo protegidas contra qualquer utilizagdo abusiva,
imitacdo ou evocacado, ou qualquer outra pratica susceptivel de induzir o consumidor

em erro.

Por outro lado, as IGPs e as (DOPs), uma vez registadas e protegidas a nivel
comunitério, beneficiam das disposi¢fes do Codigo da Propriedade Industrial inerentes
a tal estatuto, ou seja, estdo designadamente cominados os ilicitos criminais e
contraordenacionais pelo respectivo uso indevido. As ETGs, por ndo serem figura da
Propriedade Intelectual nem de Propriedade Industrial ndo beneficiam destas
disposi¢des. Por outro lado, e ainda, as IGPs podem beneficiar de prote¢cdo nacional
transitéria enquanto as ETGs ndo. Assim, as ETGs sO sao objecto de protecao

comunitaria a qual € menos abrangente do que a protecdo conferida as DOPs e IGPs.

O facto do regime de qualidade inerente as ETGs ser mais aberto e da protecéo
juridica conferida ser menos extensa, torna este regime de qualidade menos atrativo, o
que explica que a nivel europeu exista um reduzido numero de denominacdes
registadas como ETGs. Este facto foi, inclusivamente, admitido pela Unido Europeia no
preambulo (considerando n.° 34) do Regulamento ao referir que o regime inerente as
ETGs ndo conseguiu desenvolver ao méaximo as suas potencialidades, havendo a
necessidade de clarificar melhorar este regime, por forma a torna-lo mais
compreensivel, operacional e atrativo. E, ainda que o novo regulamento clarifique
bastante este novo regime, o que é facto € que pela sua prépria natureza claramente
diferenciada em relacéo as DOPs/IGPs, torna-o menos interessante para os potenciais

utilizadores.

E importante salientar que a elaboracdo da proposta do Caderno de Especificacdes
preconizada neste trabalho constituiu o primeiro passo no ambito do procedimento
inerente ao registo e qualificagcdo da denominacgao “Biscoito de Orelha de Santa Maria”,
no regime de qualidade relativo as IGPs, a que importa dar continuidade. Os
produtores deverdo desde logo organizar-se e constituir um Agrupamento de
Produtores, apdés o que deverdo preparar o processo de pedido de registo. Uma vez
devidamente instruido o processo de pedido, o agrupamento devera formalizar a sua
entrega na entidade competente (nos Acores o IAMA), dando inicio a fase inerente ao
procedimento nacional de registo, apés a qual se inicia o processo de registo com a

fase inerente ao Procedimento Comunitario de Registo.

119



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

Com o presente trabalho evidenciou-se a relevancia, cultural, historica e social que os
produtos tradicionais de fabrico artesanal assumem no contexto atual. Embora a
certificacdo e a qualificacdo atuem como elementos que potencializam a agregacéao de
valor ao produto em si, a sua utilizacéo por si s6 néo é suficiente, pois existem ainda na
regido alguns constrangimentos que constituem um entrave a valorizacdo dos nossos

produtos tradicionais, tendo sido identificados os seguintes:

e A descontinuidade do territério agoriano constituido por ilhas que acarreta custos
acrescidos no circuito de comercializacao;

e A producdo de dimensédo reduzida pode-se traduzir num entrave de natureza
econdmica que pode inviabilizar a sustentacdo do custo do processo de
certificacdo e/ou qualificacao por parte dos produtores;

e O envelhecimento da populacdo e a falta de motivacdo por parte da populacéo
jovem para atividade inerente a producdo de produtos tradicionais de fabrico
artesanal pode comprometer a continuidade da atividade em termos futuros;

e A falta de conhecimento por parte dos produtores dos mecanismos e
instrumentos subjacentes aos processos de protecao, qualificacdo e certificacao
dos produtos artesanais;

e A falta de formagcdo e desconhecimento dos requisitos técnicos e legais

inerentes ao sector de atividade que desenvolvem.

A complexidade do edificio legislativo € também apontada frequentemente como um
entrave aos modos de producao tradicionais, pelo que o presente trabalho ao explanar
e descrever os procedimentos subjacentes aos mecanismos utilizados na valorizacao
do produto tradicional de fabrico artesanal contribuiu para clarificar a sua estrutura e
modo de funcionamento. Neste sentido, procurou-se condensar o pacote legislativo
relevante nesta area, de forma a constituir uma ferramenta que auxilie em termos de

sistematizacao de informacédo necessaria aos procedimentos envolvidos.

No presente trabalho concentrou-se, organizou-se e simplificou-se um conjunto de
informacéo util que podera servir de orientacdo para futuros projetos no ambito da
valorizacdo e preservacdo dos produtos acorianos e que constitua um incentivo para
que outros produtores de produtos tradicionais de fabrico artesanal valorizem e

protejam os seus produtos através de mecanismos de qualificacao e certificacéo.
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No sentido de minimizar alguns dos constrangimentos referidos seria necessario uma
intervengdo a nivel institucional, nomeadamente através do estabelecimento de

instrumentos formais no sentido de:

e Incrementar a divulgacdo e informagdo dos mecanismos e instrumentos
subjacentes aos sistemas de protecao, qualificacéo e certificacdo dos produtos
de fabrico artesanal;

e Disponibilizar técnicos que promovam acgbes de formagdo com caracter
especifico e continuo, que garantam a atualizagdo de conhecimentos de todos
0s intervenientes do sector, bem como confiram apoio técnico e
acompanhamento aos produtores nos processos de certificacdo e qualificacéo
dos produtos tradicionais de fabrico artesanal;

e Desenvolver estratégias de apoio que incentivem e promovam o associativismo,

e Criar incentivos que facilitem a penetracdo dos produtos tradicionais de fabrico

artesanal no mercado regional, nacional e internacional.

No decurso do presente trabalho fomentou-se o espirito de associativismo pois a
capacidade organizativa e de cooperacdo dos produtores € fundamental para o
sucesso de projetos que impliqguem a valorizacdo de produtos tradicionais. Promoveu-
se ainda o envolvimento dos produtores e de outras entidades, tornando-se evidente
gue uma atuacdo concertada permite a criacdo de sinergias que resultaram no
desenvolvimento de uma estratégia assente na qualidade e diferenciacdo dos produtos
tradicionais, na expectativa que estes se tornem mais competitivos num mercado que é

cada vez mais exigente.

No entanto, € importante haver um acompanhamento dos produtores locais no sentido
destes requererem autorizacdo para utilizacdo da MCO “Artesanato dos Acgores”
inerente ao Biscoito de Orelha de Santa Maria, bem como incentiva-los a estabelecer
estratégias que permitam diversificar a promocdo dos seus produtos, nomeadamente
através do estabelecimento de parecerias com hotéis, pousadas de juventude,
restaurantes e com estabelecimentos situados em locais de interesse turistico de
caracter local ou ndo, dando a conhecer e aproximando o produto do consumidor. A
este respeito, é importante, ainda, incentivar a utilizacdo das novas tecnologias como
estratégia para aproximar os produtos tradicionais de novos nichos de mercado, como

seja a promocao e venda dos produtos através da internet.
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E fundamental promover a criacdo de um sistema de identificacdo dos pontos de
venda, através da criacdo de um suporte fisico (autocolante) para afixar nos
estabelecimentos, em local visivel ao publico, com a mencéo «Este Estabelecimento
Vende Biscoitos de Orelha de Santa Maria certificado» e o0 respectivo logétipo inerente
a MCO “ Artesanato dos Agores” (Anexo 14).

Finalmente, o presente trabalho contribuiu para a concretizagdo do enorme desafio que
€ valorizar e proteger os produtos tradicionais de fabrico artesanal acorianos,
promovendo a sua preservacgao e revitalizacao, evitando que estes caiam em desuso e
desaparecam do mercado e com eles parte do nosso patrimonio cultural e

gastronémico.
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854/2004.
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Relativo aos controlos oficiais realizados para assegurar a verificagdo do
cumprimento da legislacdo relativa aos alimentos para animais e aos géneros

alimenticios e das normas relativas a saude e ao bem-estar dos animais

> Regulamento (CE) n° 589/2008 da Comisséo de 23 de junho.
Estabelece as regras de execucdo do Regulamento (CE) n.° 1234/2007 do

Conselho no que respeita as normas de comercializa¢do dos ovos.
> Regulamento (CE) n° 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29

de abril.

Estabelece regras especificas de higiene aplicaveis aos géneros alimenticios de

origem animal.

> Regulamento (CE) n°® 2073/2005 da Comisséao de 15 de Novembro de 2005.
Relativo a critérios microbiologicos aplicaveis aos géneros alimenticios.
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> Regulamento (CE) n° 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de
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Relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com o0s
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> Regulamento (CE) n° 178/2002 do Parlamento Europeu e do Conselho de 28

de janeiro.

Determina os principios e normas gerais da legislacdo alimentar, cria a
Autoridade Europeia para a Seguranca dos Alimentos e estabelece

procedimentos em matéria de seguranca dos géneros alimenticios.
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Estabelece a regulamentacdo a observar no fabrico, composicao,
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caracteristicas e regula o acondicionamento e rotulagem dos agucares.
» Decreto-Lei n.° 350/2007 de 19 de outubro.

Estabelece as normas relativas a producdo e comercializa¢do do sal destinado a

fins alimentares.
> Decreto-Lei n.° 306/2007 de 27 de agosto.

Estabelece o regime da qualidade da 4gua destinada ao consumo humano.

> Decreto-Lei n.°560/99 de 18 de dezembro.
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O presente decreto-lei estabelece as regras a que deve obedecer a rotulagem,
apresentacdo e publicidade dos géneros alimenticios, sejam ou nao pré-
embalados a partir do momento em que se encontram no estado em que vao ser

fornecidos ao consumidor final, bem como as relativas a indicagéo do lote.

» Decreto-Lei n.° 167/2004 de 7 de julho.
Estabelece as normas a que obedece a rotulagem nutricional dos géneros
alimenticios que se encontram no estado em que vao ser fornecidos ao

consumidor final.

» Decreto-Lei n.° 54/2010 de 28 de maio.
Transpde para a ordem juridica interna a Diretiva n.° 2008/100/CE, da
Comisséo, de 28 de Outubro, que altera a Diretiva n.° 90/496/CEE, do Conselho,
relativa a rotulagem nutricional dos géneros alimenticios, no que diz respeito as
doses diarias recomendadas, aos fatores de conversdo de energia e as

definicdes.
» Decreto-Lei n.° 41/2009 de 11 de fevereiro.

Revoga o Decreto -Lei n.° 4/90, de 3 de Janeiro, e as Portarias n.°s 65/90, de 26
de Janeiro, e 1268/95, de 25 de Outubro, relativos as caracteristicas gerais a

que devem obedecer os bolos e cremes de pastelaria.
» Decreto-Lei n.° 4/90 de 30 de janeiro.

Estabelece as caracteristicas a que devem obedecer os bolos e cremes de

pastelaria.

> Portaria N.° 65/90 de 26 de janeiro.
Estabelece o0s critérios microbiolégicos a utilizar na apreciacdo das
caracteristicas dos bolos e cremes de pastelaria.

» Portaria N.° 1268/95 de 25 de outubro.
Altera a Portaria n.° 65/90 de 26 de janeiro que fixas os critérios microbiolégicos

a utilizar na apreciacao das caracteristicas dos bolos e cremes de pastelaria

» Portaria N.° 72/2008 de 23 de janeiro.

Define as normas técnicas, as caracteristicas e as condi¢cdes a observar na

producao, valorizacdo e comercializacdo do sal alimentar.
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» Portaria N.° 254/2003 de 19 de marco.

Define as caracteristicas e estabelece as regras de rotulagem,
acondicionamento, transporte, armazenagem e comercializacdo das farinhas
destinadas a fins industriais e a usos culinarios, bem como das sémolas

destinadas ao fabrico de massas alimenticias e a usos culinarios.

» Portaria N.° 1193/2003 de 13 de outubro.
Regula a comprovacdo do dominio dos saberes e técnicas inerentes ao
exercicio da atividade artesanal, define o repertorio das atividades artesanais,
regula o processo de reconhecimento dos artesdos e das unidades produtivas
artesanais e ainda a organizacdo e funcionamento do Registo Nacional do

Artesanato.

> Despacho Normativo n.° 38/2008 de 13 de agosto.

Estabelece o procedimento para a concessado das adaptacfes aos requisitos de
higiene aplicaveis a producdo de géneros alimenticios, nos termos do disposto
no artigo 13.° do Regulamento (CE) n.° 852/2004 e no artigo 10.° do
Regulamento (CE) n.° 853/2004, ambos do Parlamento Europeu e do Conselho,
de 29 de Abril, bem como no artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 2074/2005, da

Comissao, de 5 de Dezembro.
» Despacho Normativo n.° 47/97 de 11 de agosto.

Sobre os procedimentos relativos a protecdo das indicacfes geograficas e das
denominacfes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios, a
atribuicdo de certificados de especificidade e a regulamentacdo do modo de

producéo bioldgica.
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REGIONAL.:

» Decreto Legislativo Regional n.° 7/88/A de 22 de marco.
Cria o Sistema de Certificagdo de Produtos Tradicionais Agorianos.
> Decreto Legislativo Regional n.° 19/2001/A de 10 de novembro.

Aplica a RAA o estatuto do artesdo e da unidade produtiva artesanal e define o

respetivo processo de acreditacao.
» Decreto Regulamentar Regional n.° 74/88/A de 6 de dezembro.

Cria o Centro Regional de Apoio ao Artesanato, abreviadamente designado por
CRAA.

» Portaria N.° 14/2014 de 20 de Mar¢o

Altera o artigo 5.° e adita 0 Anexo O a Portaria n.° 89/2013, de 20 de novembro,

gue aprova a MCO “Artesanato dos Acgores”.
» Portaria n.° 6/2013 de 25 de janeiro

Aprova a Marca Coletiva de Origem “Artesanato dos Agores”. Revoga a Portaria
n.° 13/2008, de 6 de fevereiro.

» Portaria n.®° 20/2004 de 18 de Margo

Aplica a RAA a Portaria n.° 1193/2003, de 13 de Outubro (Regulamenta o

Estatuto do Arteséo).
> Portarian.®° 89/1998 de 3 de dezembro.

Cria a marca colectiva de origem "Artesanato dos Acores", para os produtos

artesanais manufacturados na RAA.
» Portaria n.° 6/2000 de 27 de janeiro.

Da nova redacédo ao artigo 5.° da Portaria n.° 89/98, de 3 de dezembro (Cria a
marca colectiva de origem " Artesanato dos Acores ", para 0s produtos

artesanais manufacturados na RAA).

» Portaria n.° 32/2001 de 15 de junho.
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Altera o artigo 5.° da Portaria n.° 89/98, de 3 de Dezembro. (Cria a marca
colectiva de origem "Artesanato dos Acores”, para 0s produtos artesanais

manufacturados na RAA)
» Portaria n.®° 12/2005 de 24 de fevereiro.

Altera o artigo 5° da Portaria n.° 89/98, de 3 de dezembro, com a redacéo dada
pelas Portarias n.° 6/2000, de 27 de Janeiro, e n.° 3272001, de 15 de junho

(Certificacao de Produtos Acorianos — Miolo de Figueira).
» Portaria n.° 90/2006 de 28 de dezembro.

Déa nova redacéo ao artigo 5° da Portaria n.° 89/98, de 3 de dezembro ( Cria a
marca coletiva de origem “ Artesanato dos Agores”, para os produtos artesanais

manufacturados na Regido Autonoma dos Acgores).
» Despacho Normativo n.° 249/93 de 9 de dezembro.

Estabelece as regras de aplicacdo do sistema de protecdo das indicacdes
geograficas e das denominacdes de origem, da atribuicdo de certificados de
especificidade e do modo de producao biolégico dos produtos agricolas e dos

géneros alimenticios
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6. ANEXOS
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ANEXO 1

Uma vez preenchido o presente formulério, serd omitido o texto entre parénteses rectos.

DOCUMENTO UNICO

REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO relativo a prote¢ao das indicagOes geograficas e
denominagdes de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

»

[Inserir aqui a denominagédo indicada no ponto 1:] “
N.° CE: [unicamente para uso CE]

[Assinalar com X a casa pertinente:] [] IGP []1DoP

NOME [DA IGP OU DOP]

[Inserir a denominacado proposta para registo ou, no caso de um pedido de aprovacao de uma alteragdo a
um caderno de especificagdes ou publicacdo nos termos do n.° 2 do artigo 19.° do presente regulamento,
a denominacdo registadal]

ESTADO-MEMBRO OU PAis TERCEIRO

DESCRICAO DO PRODUTO AGRICOLA OU GENERO ALIMENTICIO

Tipo de produto [conforme anexo II]

Descrigao do produto correspondente a denominacgao indicada no ponto 1

[Principais caracteristicas dos elementos referidos no n.° 2, alinea b), do artigo 4.° do Regulamento (CE)
n.° 510/2006. Descri¢do técnica do produto final correspondente a denominacéo indicada no ponto 1,
incluindo quaisquer exigéncias quanto a utilizacéo de certas racas animais ou variedades vegetais.]

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

[Indicar quaisquer exigéncias em matéria de qualidade ou restricdes de origem aplicaveis as matérias-
primas. Justificar eventuais restricfes.]

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

[Indicar quaisquer exigéncias em matéria de qualidade ou restrices de origem aplicaveis aos alimentos
para animais. Justificar eventuais restrigées.]

Fases especificas da produgao que devem ter lugar na area geografica identificada

[Justificar eventuais restrigoes.]

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.

[Caso nao aplicavel, deixar em branco. Justificar eventuais restri¢cdes.]

Regras especificas relativas a rotulagem

[Caso nao aplicavel, deixar em branco. Justificar eventuais restricdes.]
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DELIMITAGAO CONCISA DA AREA GEOGRAFICA

RELACAO COM A AREA GEOGRAFICA
Especificidade da area geografica

[No caso dos pedidos relativos a DOP, incluir igualmente uma descricdo de eventuais factores naturais e
humanos inerentes.]

Especificidade do produto

Relacdo causal entre a area geogréfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP).

REFERENCIA A PUBLICAGAO DO CADERNO DE ESPECIFICAGCOES
(n.° 7 do artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006)
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ANEXO 2

Uma vez preenchido o presente formulario, sera omitido o texto entre parénteses rectos

DECLARACAO DE OPOSICAO

REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO relativo & protecéo das indicacdes geograficas e
denominag@es de origem dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

NOME DO PRODUTO

[Conforme indicado na publicagdo em Diario da Republica (DR)]
REFERENCIA OFICIAL

[Conforme indicado na publicagdo em Diario da Republica (DR)]
Numero de referéncia:

Data de Publicacdo no DR

CONTACTOS

Pessoa a contactar: Sr., Sra... Nome:
Agrupamento/organizacgdo/individuo

Servico:

Endereco:

Telefone: +

Endereco electrénico:

MOTIVO DA OPOSICAO:

Inobservancia das condic¢des previstas no artigo 2.° do regulamento (CE) n.° 510/2006

O registo da denominacé&o seria contrario ao disposto no n.° 3 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.°
510/2006(denominacéo total ou parcialmente homdénima)

O registo da denominacé&o seria contrario ao disposto no n.° 4 do artigo 3.° do Regulamento (CE) n.°
510/2006 (marca existente)

O registo iria prejudicar a existéncia de uma denominagdo, marca ou produto como indicado no n.° 3, alinea
c), do artigo 7.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006

A denominacao proposta para registo € genérica; especificar como estabelecido no n.° 3, alinea d), do artigo
7.° do Regulamento (CE) n.° 510/2006

ELEMENTOS DA OPOSICAO:
Apresentar uma declaracdo que exponha os motivos que justificam a oposi¢do. Apresentar igualmente uma

declaracé@o que explique o interesse legitimo do oponente. A declaracao de oposi¢céo deve ser assinada e
datada.
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ANEXO 3

Uma vez preenchido o presente formulario, sera omitido o texto entre parénteses rectos

DECLARACAO DE OPOSICAO

REGULAMENTO (CE) N.° 509/2006 do Conselho, de 20 de Margo de 2006, relativo as especialidades tradicionais

e

O o o O

garantidas dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios
Denominac¢ao do produto

[Conforme indicado na publicagédo em Diario da Republica (DR)]

Referéncia oficial
[Conforme indicado na publicagcdo em Diario da Republica (DR)]
NuUmero de referéncia:

Data de Publicagcédo no DR

Contactos

Pessoa a contactar:  Sr., Sra... Nome:
Agrupamento/organizagao/individuo
Servigo:

Endereco:

Telefone: +

Endereco electrénico:

Motivo da oposicéo

Inobservancia das condi¢des previstas no artigo 2.° do Regulamento (CE) n.° 509/2006
Inobservancia das condic¢des previstas no artigo 4.° do Regulamento (CE) n.° 509/2006
Inobservancia das condi¢des previstas no artigo 5.° do Regulamento (CE) n.° 509/2006

Se se tratar de um pedido em conformidade com o n.° 2 do artigo 13.°, a denominacéo é utilizada de maneira
legal, notdria e economicamente significativa para produtos agricolas ou géneros alimenticios similares

Elementos da oposicéo

Apresentar uma declaragdo que exponha os motivos que justificam a oposicao. Apresentar igualmente uma
declaracéo que explique o interesse legitimo do oponente. A declaracdo de oposicao deve ser assinada e
datada.
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ANEXO 4

SIMBOLOS COMUNITARIOS

Logdtipo inerente ao regime das Especialidades Tradicionais Garantidas
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ANEXO 5

Repertorio de Atividades Artesanais

(Aprovado pela Portaria n.° 1193/2003, de 13 de Outubro)

Fonte: http://www.ppart.gov.pt/pagina.aspx?tipo=1&pagina=reportorio

Artes e Oficios Téxteis

13101
01.01 Preparacgdo e Fiagdao de Fibras Téxteis gigg

13105

13201
01.02 Tecelagem 13202

13203
01.03 Arte de Estampar 13302
01.04 Fabrico de Tapetes 13930
01.05 Tapecaria 13920
01.06 Confegdo de Vestuario por Medida 14132
01.07 Fabrico de Acessodrios de Vestuario 14190
01.08 Confegao de Calgado de Pano 14190
01.09 Confegdo de Artigos Téxteis para o Lar 13920
01.10 Confegdo de Trajos de Espetaculo, Tradicionais e Outros 14132
01.11 Confegao de Bonecos de Pano 13920
01.12 Confegao de Artigos de Malha 123(_1)8
01.13 Confegdo de Artigos de Renda 13992
01.14 Confegao de Bordados 13991
01.15 Passamanaria 13961
01.16 Colchoaria 31030

Artes e Oficios da Ceramica

23411
02.01 Ceramica gg:ﬁg

23414
02.02 Olaria 23411
02.03 Ceramica Figurativa 23413
02.04 Modelagdo Ceramica 23690
02.05 Azulejaria 23311
02.06 Pintura Cerémica 23414
02.07 Decoragdo Ceramica 23414
Nomero ___[Nome 0 fcae |
03.01 Cestaria 16292
03.02 Esteiraria 16292
03.03 Capacharia 16292
03.04 Chapelaria 16292
03.05 Empalhamento 16292
03.06 Arte de Croceiro 16292
03.07 Cordoaria 13941
03.08 Arte de Marinharia e Outros Objetos de Corda 32996
03.09 Arte de Trabalhar Flores Secas 32996
03.10 Fabrico de Vassouras, Escovas e Pincéis 32910
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03.11 Arte de Trabalhar Miolo de Figueira e Similares 32996
03.12 Arte de Trabalhar Cascas de Cebola, Alho e Similares 32996
03.13 Confegao de Bonecos em Folha de Milho 16292
03.14 Fabrico de Mobilidrio de Vime ou Similar 31093
03.15 Arte de Trabalhar Bambu 31093
03.16 Fabrico de Outros Artigos de Palha e Similares 16292

Artes e Oficios de Trabalhar Peles e Couros
Namero _|Nome A |

04.01 Curtimenta e Acabamento de Peles igﬂ;
04.02 Arte de Trabalhar Couro 15120
04.03 Confegdo de Vestuario em Pele 14110
04.04 Fabrico e Reparagao de Calgado égggé
04.05 Arte de Correeiro e Albardeiro 15120
04.06 Fabrico de Foles 15120
04.07 Gravura em Pele 15111
04.08 Douradura em Pele 15111
04.09 Fabrico de Outros Artigos em Pele 14200

Artes e Oficios de Trabalhar a Madeira e a Cortica
mm___

Carpintaria Agricola 16291

~ ~ 30112

05.02 Construgao de Embarcagoes 30120
05.03 Carpintaria de Equipamentos de Transporte e Artigos de Recreio _},’g;gé
05.04 Carpintaria de Cena 16291
05.05 Marcenaria 31091
05.06 Escultura em Madeira 90030
05.07 Arte de Entalhador 90030
05.08 Arte de Embutidor 90030
05.09 Arte de Dourador 90030
05.10 Arte de Polidor 90030
05.11 Gravura em Madeira 90030
05.12 Pintura de Mobiliario 90030
05.13 Tanoaria 16240
05.14 Arte de Cadeireiro 31091
05.15 Arte de Soqueiro e Tamanqueiro 15201
05.16 Fabrico de Utensilios e outros objetos em Madeira 16291
05.17 Arte de Trabalhar Cortiga 16295

Artes e Oficios de Trabalhar o Metal
IIEEE!__

Ourivesaria - Filigrana 32121
06.02 Ourivesaria - Prata Cinzelada 32122
06.03 Gravura em metal 32996
06.04 Arte de Trabalhar Ferro 322(2)(1)
06.05 Arte de Trabalhar Cobre e Latdo 25992
06.06 Arte de Trabalhar Estanho 25992
06.07 Arte de Trabalhar Bronze 25992
06.08 Arte de Trabalhar Arame 25931
06.09 Latoaria 25992
06.10 Cutelaria 25710
06.11 Armaria 25401
06.12 Esmaltagem 25610
06.13 Serralharia Artistica 25992
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06.14 Arte de Amolador 95290

Artes e Oficios de Trabalhar a Pedra
Namero __|Nome  JcAE |

23701

07.01 Escultura em Pedra 23703
: 23701

07.02 Cantaria 23703
07.03 Calcetaria 43330
07.04 Arte de Trabalhar Arddsia 23702

Artes e Oficios ligados ao Papel e Artes Graficas

Fabrico de Papel 17211
08.02 Arte de Trabalhar Papel 17290
08.03 Cartonagem 17212
08.04 Encadernagao 18140
08.05 Gravura em Papel 18130

Artes e Oficios ligados a Construcao Tradicional

23311

23312

- ~ 23321

09.01 Ceramica de Construgdo 53322
23323

23324

09.02 Fabrico de Mosaico Hidraulico 23312
09.03 Fabrico de Cal Nao Hidraulica 23521
09.04 Arte de Pedreiro 41200
09.05 Arte de Cabouqueiro 41200
09.06 Arte de Estucador 43310
09.07 Carpintaria 16230
09.0 Construcao em Madeira 41200
09.09 Construgao em Taipa 41200
09.10 Construcao em Terra 41200
09.11 Arte de Colmar e Similares 41200
09.12 Pintura de Construgao 43340
09.13 Pintura Decorativa de Construgao 43390
09.14 Construgao e Reparagao de Moinhos 41200

Restauro de Patriménio, Mével e Integrado

Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Téxteis 95290
10.02 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Ceramica 95290
10.03 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Peles e Couros 95230
10.04 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Madeira 95240
10.05 Restauro de Patriménio, Movel e Integrado - Metais 95290
10.06 Restauro de Patrimdnio, Mével e Integrado - Pedra 95290
10.07 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Papel 95290
10.08 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Instrumentos Musicais 95290
10.09 Restauro de Patrimdnio, Movel e Integrado - Pintura 90030

Restauro de Bens Comuns

EEE_I_

Restauro de Bens Comuns - Téxteis 95290
11.02 Restauro de Bens Comuns - Ceramica 95290
11.03 Restauro de Bens Comuns - Peles e Couros 95230
11.04 Restauro de Bens Comuns - Madeira 95240

146


javascript:mostra('06.14')
javascript:mostra('07.01')
javascript:mostra('07.02')
javascript:mostra('07.03')
javascript:mostra('07.04')
javascript:mostra('08.01')
javascript:mostra('08.02')
javascript:mostra('08.03')
javascript:mostra('08.04')
javascript:mostra('08.05')
javascript:mostra('09.01')
javascript:mostra('09.02')
javascript:mostra('09.03')
javascript:mostra('09.04')
javascript:mostra('09.05')
javascript:mostra('09.06')
javascript:mostra('09.07')
javascript:mostra('09.08')
javascript:mostra('09.09')
javascript:mostra('09.10')
javascript:mostra('09.11')
javascript:mostra('09.12')
javascript:mostra('09.13')
javascript:mostra('09.14')
javascript:mostra('10.01')
javascript:mostra('10.02')
javascript:mostra('10.03')
javascript:mostra('10.04')
javascript:mostra('10.05')
javascript:mostra('10.06')
javascript:mostra('10.07')
javascript:mostra('10.08')
javascript:mostra('10.09')
javascript:mostra('11.01')
javascript:mostra('11.02')
javascript:mostra('11.03')
javascript:mostra('11.04')

Contributo Para a Valorizacao e Prote¢do dos Produtos Tradicionais A¢orianos

11.05 Restauro de Bens Comuns - Metais 95290
11.06 Restauro de Bens Comuns - Pedra 95290
11.07 Restauro de Bens Comuns - Papel 95290
11.08 Restauro de Bens Comuns - Instrumentos Musicais 95290
11.09 Restauro de Bens Comuns - Pintura 90030
12.01 Producdo de Mel e de Outros Produtos de Colmeia 01491
12.02 Fabrico de Bolos, Docgaria e Confeitos 10712
12.03 Fabrico de Gelados e Sorvetes 10520
12.04 Fabrico de Pao e de Produtos Afins do Pdo 10711
12.05 Producdo de Queijo e de Outros Produtos Lacteos 10510
12.06 Produgdo de Manteiga 10510
12.07 Produgdo de Banha 10110
12.08 Producdo de Azeite 10412
12.09 Fabrico de Vinagres 10840
12.10 Produgdo de Aguardentes Vinicas 11011
12.11 Producdo de Licores, Xaropes e Aguardentes Ndo Vinicas 11013
12.12 Preparacdo de Ervas Aromaticas e Medicinais 10840
12.13 Preparacgao de Frutos Secos e Secados, incluindo os Silvestres 10392
12.14 Fabrico de Doces, Compotas, Geleias e Similares 10393
12.15 Preparacdo e Conservagdo de Frutos e de Produtos Horticolas 18;;?
12.16 (Fe’rgipniirg(ics) e Conservagdo de Carne e Preparagao de Enchidos, Ensacados 10130
12.17 Preparacgao e Conservagao de Peixe e Outros Produtos do Mar 10203
12.18 Confegao Artesanal de Chocolate 10821
13.01 Salicultura 8931
13.02 Moagem de Cereais 10611
13.03 Fabrico de Redes 13942
13.04 Fabrico de Carvao 20142
13.05 Fabrico de Sabdes e Outros Produtos de Higiene e Cosmética ggi;é
13.06 Pirotecnia 20510
13.07 Arte do Vitral 23120
13.08 Arte de Produzir e Trabalhar Cristal 23132
13.09 Arte de Trabalhar o Vidro 23190
13.10 Arte de Trabalhar Gesso 23690
13.11 Arte de Estofador 31091
13.12 Joalharia 32122
13.13 Organaria 32200
13.14 Fabrico de Instrumentos Musicais de Corda 32200
13.15 Fabrico de Instrumentos Musicais de Sopro 32200
13.16 Fabrico de Instrumentos Musicais de Percussao 32200
13.17 Fabrico de Brinquedos 32400
13.18 Fabrico de Miniaturas 32996
13.19 Construgao de Maquetas 32996
13.20 Fabrico de Abat-jours 32996
13.21 Fabrico de Perucas 32996
13.22 Fabrico de Aparelhos de Pesca 32996
13.23 Taxidermia (Arte de Embalsamar) 32996
13.24 Fabrico de Flores Artificiais 32996
13.25 Fabrico de Registos e Similares 32996
13.26 Fabrico de Aderecgos e Enfeites de Festa 32996
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ANEXO 6

%

RAA
Vice Presidéncia do Governo
Emprego e Competitividade Empresarial

CRAA

REQUERIMENTO
MARCA COLECTIVA DE ORIGEM DE ARTESANATO DOS ACORES
(Aplicacdo do Artigo 5° Anexo O da Portaria N° 14/2014 de 20 de Mar¢o)
Doces Regionais dos Acores
- Biscoito de Orelha -

Ilha de Santa Maria

N° DE ENTRADA: DATA:

Julgando preencher as condi¢des estabelecidas na Portaria N° 14/2014 de 20 de Marco, venho solicitar
ao CRAA, o requerimento da Marca Colectiva de Origem de Artesanato dos Acores.

1.REQUERENTE:

Nome/Firma/Den.Social:

2.LOCAL DE PRODUCAO:

C.Postal / Telefone Fax
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3.N°.CONT.PESSOA COLECTIVA DATA EMISSAO CODIGO
4.NOME DO GERENTE/RESPONSAVEL:
4.1. Cartdo de Cidadao/N° Bilhete de Identidade: Data: Arquivo:
4.2. Tipo de Empresa
Familiar Sociedade Cooperativa ENI Outra

5.PRINCIPAIS PRODUTOS:

5.1.Descricédo do produto:

6.MATERIA-PRIMA UTILIZADA:

6.1.Matéria-prima utilizada na confegdao:

7.PRDUCAO MENSAL ESTIMADA (UNIDADE)?

8.N° EMPREGADOS AFECTOS A EMPRESA?
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9.TIPO DE CLIENTES (SIM/NAO):

10.1.Turistas

10.2.Lojas Comerciais

11.VINHETAS SOLICITADAS

12.ASSINATURA DO REQUERENTE:

13.N° DE PECAS SUBMETIDAS A PARECER:

N° DE ENTRADA: DATA:

REQUERENTE:
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Ndo escrever nas zonas sombreadas.
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ANEXO 7

QUESTIONARIO

Este questionario é realizado no ambito da tese de mestrado em Tecnologia e Seguranca
Alimentar, do Departamento de Ciéncias Agrarias, da universidade dos Acores, sobre o tema
“Contributo para a Valorizacdo e Protecao dos Produtos Tradicionais Acorianos”.

O objetivo do presente questionario é apenas recolha de informacdo sobre o processo de
registo para a protecdo e qualificacdo do nome de um produto como DOP ou IGP ou como ETG
considerada relevante para a concretizagdo do presente estudo. Assim, neste questionario ndao
existem respostas certas ou erradas e o tratamento dos dados do questionario é
absolutamente confidencial.

A vossa resposta ao presente questionario é fundamental para a realizacdo do presente
trabalho. Desde ja agradeco a vossa colaboracdo.

Evolugdo do nimero de produtores.

1 — Quantos produtores presentemente fazem parte do agrupamento?

1.1 Numero de produtores que faziam parte do agrupamento nos anos:

Ano
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Nimero de
Produtores
2 --Volume de produgdo de produtos cujo nome se encontra registado e protegido como DOP ou IGP
ou com ETG em Kg
Ano
2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012
Quantidade
em KG

3 O produto cujo nome esta registado e protegido como DOP ou IGP ou como ETG é comercializado?

3.1 - No mercado Local
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SIM

3.2 - No mercado regional

SIM

NAO

3.3 - No mercado nacional

SIM

NAO

3.4 - No mercado Europeu

SIM

NAO

3.5 - Paises terceiros

SIM

NAO

4- Em que data deram inicio ao processo de qualificacdo do nome do produto como DOP ou IGP ou

como ETG

Inicio em: / /

5- Em que que data ficou concluido o processo qualificagdo do nome do produto como DOP ou IGP ou
como ETG?

Conclusdo em / /

6 — Quais as principais dificuldades que sentiram no decurso do processo de registo para a protecgao e

qualificacdo do nome do produto como DOP ou IGP ou como ETG?
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7 - Quais as principais vantagens que obtiveram com o registo e protecao do nome do produto no
sistema europeu de valorizacdo e protecao de nomes de produtos como DOP ou IGP ou como ETG?

- Melhoria da qualidade do produto

- Aumento de vendas

- Maior apoio técnico por parte das entidades oficiais

- Protecdo do nome do produto contra utilizagGes abusivas

- Incremento ou possibilidade da comercializacdo do produto fora da RAA
- Obtencao de apoios publicos

- Facilitar a comercializacdo do produto

- Melhoria dos rendimentos dos produtores

Outras:

8 - Das vantagens anteriormente indicadas destaque qual foi a principal?

OBSERVACOES:

POR FAVOR, VERIFIQUE SE RESPONDEU A TODAS AS QUESTOES.

MUITO OBRIGADO PELA SUA COLABORACAO!
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ANEXO 8

QESTIONARIO PARA CARACTERIZAGAO DE PRODUTO

1 — Designacéo do Produto: Biscoito de Orelha de Santa Maria

1.1 - Tem conhecimento que o0 produto teve outra designacdo anteriormente?

2 — Produtor

3 — Local de produgéo

4 — Tipo de empresa

Familiar Sociedade Cooperativa ENI Outra

5 — NUmero de funcionarios?

Homens Mulheres

6 — Escolaridade dos funcionarios?

- Primeiro Ciclo do Ensino basico

- Secundario

- Licenciatura

- Outro
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7 — Acles de formacédo dos funcionarios?

-Nenhuma

-Uma

- Duas

- Trés ou mais

- Descreva as mais relevantes indicando quais as areas?

8 — Origem do conhecimento do produto

Transmissao familiar ? Quem ?

Outra fonte ? Qual ?

Ha quanto tempo faz ?

9 — Area geogréfica de produgéo?

Nome

Localidade

10 — Caracterizacéo do produto

10.1 - Quais as matérias-primas utilizadas na confecdo? Ingredientes (todos)

10.2 — Quiais o0s equipamentos utilizados para a confe¢do do produto em tempos anteriores ?
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10.3 — Atualmente quais os equipamentos utilizados para a confe¢do do produto?

104 - De que materiais sdo feitos o0s equipamentos utilizados na confecdo do
produto?

11 — Breve descricao das diferentes fases de fabrico do produto:

Tempo de espera
Tempo de cozedura

Temperaturas aproximadamente

12 — Quais os parametros fisicos que considera importantes para caracterizar o Biscoito de Orelha
de Santa Maria?

13 - Caracteres organolépticos que sejam importantes para caracterizar o produto?

Cor

Cheiro

Sabor
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Textura

Outros

14 — Tipo de embalagem utilizada

15 — Capacidade da embalagem utilizada na comercializacdo?

16 — Condicoes de conservagéo

17 — Indique qual o Preco de venda por quilograma?

18 — O consumo do produto esta ou ja esteve associado a alguma festividade religiosa?

19 — A sua producao tem fins comerciais?

Sim Nao

Producéo mensal estimada (Kg)

20 — Distribuicéo do produto
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20.1 — Vende somente na Unidade Produtiva Artesanal ?

Sim Nao

20.1.1 — Indique quais os pontos de distribuicdo?

Locais

Regionais

Nacionais

Internacionais

21 — Tem conhecimento de algumas publica¢des — jornais, boletins informativos, livros e outros
sobre a producéo deste produto? Quais?

22 — Na sua opinido, qual o impacto que a qualificagdo do produto podera ter no desenvolvimento
da sua atividade?

23 — Observacg6es do inquiridor

Data / /

Nome do inquiridor

Assinatura
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ANEXO 9

Ficha de Prova Sensorial de Biscoito de Orelha de Santa Maria

Provador: N° Data / /
Cadigos das A B C D
Amostras
Aspeto Geral | 1.Muito desagraddvel | 2 Desagraddvel | 3 Agraddvel | 4 Muito agradavel
Consisténcia 1 Muito duro 2 Duro 3 Mole 4 Muito mole
Brilho | 1 Sem Brilho | 2 Pouco Brilhante | 3 Brilhante 4 Muito Brilhante
Textura 1 Ndo uniforme | 2 Pouco uniforme | 3 Ligeiramente uniforme | 4 Uniforme
Granulagem
/ Dogura 1. Pouco doce | 2. Ligeiramente doce 3. Doce 4. Muito Doce
Sabor a farinha | 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
< Sabor a ovo 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
Sabores Sabor a manteiga | 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
Sabor a banha | 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
( Ovo 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
- Manteiga 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
Aroma
Banha 1 Muito suave 2 Suave 3 Intenso | 4 Muito Intenso
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ANEXO 9/A

Resultados das Medicoes (Biscoito de Orelha de Santa Maria)

MEDIA
Minimo
Max

Face 1 (mm) | Face 2 (mm) | Face 3 (mm) | Espessura Peso (g)
(mm)
57,39 57,80 54,04 13,66 12,37
49,83 52,56 56,83 15,35 12,64
55,24 58,95 57,88 15,48 13,44
58,52 56,21 53,97 14,47 13,05
51,12 54,56 60,20 13,64 12,32
53,29 57,50 57,53 14,22 13,62
51,95 55,32 55,70 12,98 11,72
56,47 59,15 56,59 14,23 12,85
59,94 57,06 52,42 16,56 15,36
54,32 59,46 53,21 13,34 13,41
48,23 49,41 49,19 14,21 12,31
51,67 49,41 51,41 13,79 11,99
50,48 51,64 50,38 13,27 12,46
49,52 49,12 48,87 14,11 11,33
46,03 48,36 49,29 13,54 12,07
52,79 45,43 46,45 15,91 12,71
49,13 50,72 46,28 14,06 12,45
48,18 49,27 45,30 12,89 11,22
46,60 44,85 48,96 13,80 12,10
48,97 46,59 44,71 13,80 12,06
43,69 47,53 42,21 13,04 10,12
43,46 48,11 46,03 12,45 10,07
40,7 40,79 39,54 10,98 8,42
43,78 41,91 44,03 11,59 10,19
38,63 43,53 42,69 11,94 8,85
41,36 43,62 44,47 12,19 10,1
42,04 37,26 41,27 11 8,67
41,03 42,36 44,49 11,28 9,07
44,37 43,22 47,96 13,72 9,78
44,45 46,48 44 54 13,63 9,77
52,58 56,81 48,39 12,04 12,92
61,84 54,64 58,51 15,77 16,08
57,47 54,65 53,58 11,74 13,48
50,72 56,08 61,29 12,7 14,65
54,02 55,52 49,43 13,86 13,23
55,61 53,7 55,44 12,8 13,64
49,68 55,19 55,2 12,36 13,49
55,68 50,77 51,86 11,75 12,76
54,92 52,29 65,62 12,76 14,67
57,44 49,14 49,2 12,67 12,98
50,33 50,67 50,62 13,34 12,11
38,63 37,26 39,54 10,98 8,42
61,84 59,46 65,62 16,56 16,08
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RESULTADOS DA PROVA SENSORIAL -- BISCOITO DE ORELHA DE SANTA MARIA PRODUTORES

PRODUTORES CODIGO DATA DE FABRICO | DATA DE VALIDADE
DA
AMOSTRA

Cooperativa de Artesanato de A 30/09/2013 29/11/2013
Santo Espirito.

Padaria Brasil B 08/10/2013 08/12/2013
Angelo Chaves Braga C 04/10/2013 02/01/2014
Multipan, Lda. D 04/10/2013 03/12/2013

TEMPO T-0 T-30 T-60 T-90
DATA 16/10/2013 |15/11/2013 |15/12/2013 |14/01/2013
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Resultados Tempo 0

Sessdo Provador |Cddigo Aspeto Consisténcia |Brilho Textura
Geral
T-0 2 A 4 3 2 3
T-0 2 B 3 2 2 2
T-0 2 C 4 2 3 2
T-0 2 D 3 3 1 1
T-0 9 A 3 2 2 3
T-0 9 B 2 1 1 1
T-0 9 C 4 2 3 2
T-0 9 D 3 1 2 3
T-0 3 A 3 2 2 2
T-0 3 B 2 1 2 2
T-0 3 C 3 1 2 3
T-0 3 D 2 2 2 3
T-0 5 A 3 2 2 2
T-0 5 B 4 2 3 3
T-0 5 C 4 2,5 3 2
T-0 5 D 2 2 1 3
T-0 4 A 4 2,5 2 2
T-0 4 B 4 1,5 3,5 2
T-0 4 C 4 2 3 2
T-0 4 D 4 3 2 2
T-0 6 A 3 3 3 3
T-0 6 B 4 2 1 2
T-0 6 C 2 2 4 4
T-0 6 D 2 2 2 2
T-0 CA A 4 2 2,5 3
T-0 CA B 2 1,5 1 2
T-0 CA C 2,5 2 3,5 2
T-0 CA D 3 2,5 2,5 3
T-0 M A 4 3 3 3
T-0 M B 3 2 2 2
T-0 M C 4 2 4 2
T-0 M D 3 1 1 2
Média 3,171875 2,015625| 2,28125] 2,34375
Arredon. 3,2 2,0 2,3 2,3
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SABORES
Sessdao | Provador|Cddigo |Dogura |Farinha Ovo Manteiga | Banha
- 2 A 2 3 2 2 2
- 2 B 2 2 2 3 3
- 2 C 2 2 1 2 2
- 2 D 1 1 1 1 1
- 9 A 3 3 2 1 1
- 9 B 1 1 1 4 4
- 9 C 2 2 2 1 1
- 9 D 2 3 2 2 1
- 3 A 3 2 2,5 3 2
- 3 B 2 2 2 4 4
- 3 C 3 3 2 3 2
- 3 D 1 3 2 2 2
- 5 A 3 2 1 3 3
- 5 B 2 3 1 3 3
- 5 C 3 2 1 3 3
- 5 D 2 3 1 2 2
- 4 A 3 2 1,5 2 3
- 4 B 2 2 2 2 4
- 4 C 2 2 2 2,5 2
- 4 D 2 2 1,5 3 2
- 6 A 3 3 3 3 2
- 6 B 2 2 3 3 4
- 6 C 4 4 4 4 4
- 6 D 1 2 2 2 4
- CA A 3 3 3,5 3,5 2
- CA B 3,5 2 2,5 2,5 3
- CA C 4 2 3 3 1,5
- CA D 3 3,5 4 4 2
- M A 3 3 2 3 2
- M B 4 2 3 4 2
- M C 3 2 2 3 2
- M D 2 2 1 2 4
Média 2,453125]2,338709677|2,015625| 2,671875 | 2,484375
Arredon. 2,5 2,3 2,0 2,7 2,5
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AROMAS

Sessdo Provador ]Cdédigo Ovo Manteiga |Banha
- 2 A 3 2 2
- 2 B 2 2 3
- 2 C 2 3 3
- 2 D 3 2 1
- 9 A 2 1 1
- 9 B 2 2 2
- 9 C 2 2 1
- 9 D 2 2 1

- 3 A 1,5 3 1,5
- 3 B 2 3 2
- 3 C 2 3 3
- 3 D 3 2 2
- 5 A 1 2 2
- 5 B 1 3 3
- 5 C 1 2 2
- 5 D 1 2 2
- 4 A 1 1,5 1
- 4 B 1 1 2
- 4 C 1 1 1
- 4 D 1 1 2
- 6 A 3 2 3
- 6 B 3 2 4
R 6 C 4 4 2
- 6 D 3 3 4

- CA A 1,5 2,5 1,5

- CA B 2 3,5 2,5
- CA C 2,5 3 2
- CA D 1,5 2 1
- M A 2 3 2
- M B 2 4 3
- M C 2 4 3
- M D 1 2 2

Média 1,9375) 2,359375]2,109375
Arredon. 1,9 2,4 2,1
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Resultados Tempo 30

Sessdo

Provador

Cddigo

Aspecto
Geral

Consisténcia

Brilho

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

ool ]IPIVOIUIVITWITW|IWITWIO|IO[IO|IOININININ
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T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30
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Média

2,59375

1,640625

1,953125

Arredon

2,6

1,6

1,9
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SABORES

Sessdo

Provador

Cddigo

Dogura

Farinha

Ovo

Manteiga

Banha
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Aroma
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Ovo

Manteiga

T-30

2

>

2

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

Rl w]Rr]lw]S

T-30

=
(9]

NININININIRIRININ AR INIIOIERW

T-30

[EEN

Ll
w

T-30

[EEN

[N

T-30

[EEN

[N

RrlrlRrlRrIvIWIN]IR]IR]R]S

T-30

T-30

T-30

T-30

ajojoj]o|,]ll,A]IRPIlVJUUITUITUVUTWIWITWIWNTO|OV]JTOIOINININ

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

T-30

Olm|>|O|l0]lw|>|Oo|l0o]lw]>|O|l0|lm|>|O|l0|wm|>]|O|l0]j|@]|>|O0|l0|lwm|>»|O|o0|®

RlRrIN]lRr]lRr]R]R

NlIRINIRIN] WA

T-30

Média

1,339285714

2,071428571

2,232143

Arredon.

1,4

2,1

2,2
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Resultados Tempo 60
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Consisténcia
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SABORES

Sessdo
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OBSERVACOES: Detetou-se um ligeiro sabor a ranco
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AROMAS
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Resultados Tempo 90
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Sabores
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OBSERVACOES: Detectou-se um evidente sabor a ranco
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Tempo | Aspeto Geral | Consisténcia Brilho
0 3,2 2,0 2,3
30 2,6 1,6 1,9
60 2,7 2,0 1,9
90 2,7 2,0 2,0
SABOR
Tempo Dogura Farinha Ovo Manteiga Banha
0 2,5 2,3 2,0 2,7 2,5
30 2,2 1,9 1,6 2,4 2,1
60 2,3 2,2 1,7 2,1 2,3
90 2,6 2,5 2,0 2,1 2,6
AROMAS
Tempo Ovo Manteiga Banha
0 1,9 2,4 2,1
30 1,4 2,1 2,2
60 1,4 2,0 2,1
90 1,6 2,2 2,5
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ANEXO 10

Extragdo e quantificacdao dos lipidos totais

Método gravimétrico de soxhlet (AOAC, 2000).

AOAC (2000). Official methods of analysis of AOAC international. (17" ed.). Maryland, USA:

Association of Official Analytical Chemistry.

a) Pesar 2 g de amostra e colocar num cartucho de papel;

b) Fazer a montagem do soxhlet, adicionar 100 mL de diclorometano:metanol (2:1, v/v)
e extrair durante 4 horas;

c) Secar no evaporador rotativo (o vacuo do evaporador é libertado contra nitrogénio
para evitar a oxidagao dos lipidos);

d) Efetuar pesagens repetidas até a obtencdo de peso constante.

Quantificagao do perfil dos acidos gordos

Método proposto por Knapp (1979).

Knapp, DR, (1979). Handbook of Analytical Derivatization Reaction; 10; Wiley & Sons; New York,
1979.

a) Amostra (4-10 mg) da extracao dos lipidos;

b) Secar usando uma corrente de Ny;

c) Deixar arrefecer a temperatura ambiente e adicionar o agente de derivatizacao
(trifluoreto de boro/metanol 14%);

d) Aquecer a 60 °C durante 10 min;

e) Deixar arrefecer até a temperatura ambiente e transferir com 3 mL de hexano para um
funil de separacao;

f) Lavar duas vezes com uma solucdo saturada de NaCl (2 mL cada vez);

g) Rejeitar a camada aquosa (inferior);
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h) Fazer passar a camada organica por uma seringa com sulfato de sddio (para eliminar
vestigios de agua);
i) Secar no evaporador rotativo e retomar o residuo seco com 500 pL de diclorometano;

j) Injectar 1 puL no Cromatdgrafo de Gas (BRUKER 450-GC)

CondigOes experimentais

e Coluna: WCOT 25 m x 0.25 mm id, a fase estacionaria CP-WAX58 (FFAP) com um
comprimento de 25 m x 0.25 mm e uma espessura de filme da fase estacionaria de 0.20
pm.

e Fluxo do gas (hélio): 1.3 mL/min.; Fluxo de ar: 300 mL/min.; Fluxo de hidrogénio: 25
mL/min.

e Temperatura do injector: 260 °C.

e Detetor FID, com temperatura: 280 °C.

e Condi¢6es do forno: 150 °C (durante 2 min.) até aos 250 °C a razdo de 4 °C/min
mantendo 10 min. na temperatura final. O tempo total foi de 37 min.
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Proportion of different fatty acids groups given in % of total FAME®

Azorean macroalgae/Biscoitos de Orelha

PRty weldy groups Fucus  Biscoitos de
spiralis  orelha - SM
Salurated FA (SFA) 33.5041.79 49.15
Monounsalurated FA (MUFA) 27104144 37
Polyunsaturated FA (PUFA) 38.9742.08 10.32
C18 PUFA 15.7120.84 19.32
C20 PUFA 21811148 lc
Trans FA (TFA) 6.3610.34 o
n-3 14.0340.75 tc
n-6 24,9411.33 19.32
n-9 23.93t1.24 25.98
n-6/n-3 1,78 19.32
h/H 329 147

“Values are expressed as meantSD (n = 3),

FAME, fally acids melhyl esters; n, omega; n-6/n-3, omega 6 to omega 3 PUFA ralio; hik,
hypocholesterolemic (MUFA + PUFA) to hypercholesterolemic (C14:0 + C16:0) FA ratio,
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GC determination of fatty acid composition (% of total FAME)

Azorean macroalgae/Biscoitos de orelha

Falty acids - Of- b Biscoitos de
(min) Fucus spiralis S
Fatlty acids (FAME)
Capric. C10:0 1.71
Lauric, C12:0 3.464 Te 2.73
Tridecanoic, C13:0 4.525 11.73+0,93 0
Myristic, C14:0 5.653 1.2940,10 6.47
Myristoleic, C14:1 ¢9 (n-5) 6.271 0,60+0,05 tc
Pentadecanoic, C15:0 7.106 0 tc
Pentadecenoic, C15:1 ¢10 (n-5) 7.811 0 0
Palmitic, C16:0 8.748 18.77+1.49 28.31
Palmitoleic, C16:1 ¢9 (n-7) 9.190 1.10£0,08 1.95
Heptadecanoic, C17:0 10.623 tc tc
Heptadecenoic, C17:1 ¢10 (n-7) 11.087 1.4410,12 tc
Stearic, C18:0 12.335 0.7740,06 9.93
Oleic, C18:1 ¢9 (n-9) 12.685 21.0411.67 25.93
Cis-7-Octadecenoic, C18:1 ¢-7 (n-11) 12.816 tc 1.91
Linolelaidic, C18:2 (9,12 (n-6) 13.541 6.3610.51 19.32
Linoleic (LA), C18:2 ¢9,12 (n-6) 13.759 tc tc
Arachidic, C20:0 14.233 0,47+0,04
y-Linolenic (GLA), C18:3 ¢6,9,12 (n-6) 14,868 9.3510.74 tc
Eicosenoic, C20:1 ¢11 (n-9) 16.196 tc tc
a-Linolenic (ALA), C18:3 ¢9,12,15 (n-3) 16.361 tc tc
Heneicosanoic, C21:0 17.381 0,56+0.05 0
Eicosadienoic, C20:2 ¢11,14 (n-6) 17.871 0.3410.03 0
Behenic, C22:0 18.004 tc tc
Dihomo-y-linolenic (DHGLA), C20:3 ¢8,11,14 (n-6) 18.162 14.30£1.13 0
Erucic, C22:1 ¢-13 (n-9) 18.577 tc 0
Eicosatrienoic, C20:3 ¢11,14,17 (n-3) 19.366 11.69+0.93 0
Arachidonic (AA), C20:4 ¢5,8,11,14 (n-6) 19.812 0.431£0.03 0
Tricosanoic, C23:0 20.143 0 0
Docosadienoic, C22;2 ¢13,16 (n-6) 20.991 0.52+0.04 0
Lignoceric, C24:0 21.526 0 0
Eicosapentaenoic (EPA), C20:5 ¢5,8,11,14,17 (n-3) 23.263 1.05+£0.08 0
Nervonic, C24:1 ¢15 (n-9) 23.443 2.9240.23 1.87
Docosahexaenoic (DHA), C22:6 c4,7,10,13,16,19 (n-3) 35.159 1.2910.11 tc

*Values are expressed as mean+SD (n = 3).

GC, gas chromatography; RT, retention time; FAME, fatty acids methyl esters; ¢, cis; t, trans; n, omega; tc, trace; 0,

compound not detected in sample.

180



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

[
C
€
14

!
|

I
]
|
|
|
|
|
|
|
L
s SUoA

— :
R &
E~w - “rgte H
E
- _— 346t 4oy %
o :

g_ﬁ,,,,,,r:r-w—— — e --5.653 (\M 0

o Cin:y
- Ciso

T L T L A S L R . s e~ G T 4B

o (g

{__;-. Gi&:.‘ [a)
<

=3 4

=) = Ciz0
E‘ Crv:

42338 Cla1p

e 42885
C L1831 (o)

13.544

g - Cra:z
(T 1B (M E5.z) me

=

91‘

o oo
AR (en q12,15) o 2

{f,,,;..— €203
)

0g
s

Z
= 23443 Cpgs [/
N '
o
N -
g < Coezig
‘\"\._7
S
-

@ g? i
ER
ng7

R f 3
§z3% | ig
LR °3
888 2@ ol
= 8153% 3f G
5 "z g3 B
2 L g &3 &
8 L& 8 A

181



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

ANEXO 11

Métodos de Analise

Parametros

Método

Microrganismos totais

Compact Dray

Coliformes totais

Compact Dray

Escherichia coli

Compact Dray

Staphylococcus coangulase (+)

Compact Dray

Clostridios sulfito-redutores *

NP 2262:1996 Tubos Profundos

Salmonella spp-

MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micolégico ( Bolores e
Leveduras

Compact Dray

Atividade da 4gua (ay)

Procedimento Técnico do INOVA

Humidade (%) (m/m)

Gravimetria

Proteina bruta (%) (m/m)

Método Kjeldahl

Matéria Gorda (%) (m/m) Gravimetria
Hidratos de Carbono (%) (m/m) Calculo
Cinza total (%) (m/m) Gravimetria
Valor energético Kcal / 100g Calculo
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INCOVA

INSTITUTO DE INOVACAO TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de S. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770, F: 2896653324

E: mcabral@inovacores.pt

www.inovacores.pt

INOVA - Seproqual Inovacdo

Relatorio de Ensaios N.° 20319/2013

Verséo 1.0

\Kac

acreditacdo
—_—

L0203
Ensaias

Pag1de2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (#%)

Descrigéo da Amostra: Projecte "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria.

Embalado em: 22-05-13. Consumir antes de: 21-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcéo:
Inicio da Analise:

Fim da Analise:
Emisséo do Relatério:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013

09-08-2013
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais 1,2%10%3 ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli <10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva <10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * 100 ufc/g —
NP 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micolégico (bolores e leveduras) * <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,455 —
PT

Humidade * 4.8 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 9,0 %(m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 16,5 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) * 69,0 %(m/m) —
Calculo

Valor energético * 461 kecal/100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) nédo estdo incluidos no ambito da acreditacdo do anexo L0203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratono com método acreditado. Os ensaios assinalados com (1) séo subcontratados a laboratorio com método néo acreditado.

(##) O Laboratorio de Andlises néo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercusséo nos resultados analiticos.
Este relatorio so pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de quarﬂiﬁcagﬁo do referido métodode ensaio; PT. Procedimento técnico do INOVA, MM: Método intemo do Laboratério de Andlises do Instituite Superier Técnico, Pl: Procedimento
Intemo do Instituite de Agua da Regifo Norte; INSA: Instituto Nacional de Salde Dr. Ricardo Jorge; SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater; ISQ: International
Organization for Standardization; EPA° Environmental Protection Agency. NP: Norma Portuguesa; EN: Norma Europeia; NPEN. Vers3o portugussa de Norma Europeia; IDF: Intemational Dairy

Federation AOAC: Association of Official Agricultural Chemists.”.
IMP 076(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INCVA

INSTITUTO DE INOVACE\O TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de S. Goncalo

9504-540 Ponta Delgada

T:296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores pt

IKd

acreditacdo

S —
L0203
Ensaios

Relatério de Ensaios N.° 20319/2013 Versio 1.0 Pag2de2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,9 %(m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACROTECNOLOGICA DOS AGORES
Esfrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 256653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores.pt

INOVA - Seproqual Inovacéo

Relatério de Ensaios N.° 20320/2013

Versdo 1.0

acreditagdo
———

LOzZ03
Ensakms

Pag1de?2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descricao da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Mana.

Embalado em: 22-05-13. Consumir antes de: 21-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcio:
Inicic da Analise:

Fim da Analise:
Emiss3o do Relatorio:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2012
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais <102 (LQ) ufcg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MP 2262-2:1985 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02 - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micologico (bolores e leveduras) * <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da dgua (aw) * 0,330 —
PT

Humidade * 3,8 %{m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,5 %{m/m) —
PT - Método Kjekdahl

Matéria gorda * 18,4 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 68,0 %(mfm) —
Calculo

Walor energético * 472 kcal100g —
Caleulo

0Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s8o0 subcontratados a laboratorio com método ndo acreditado.

(##) O Laboratdrio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercuss3o nos resultados analiticos.
Este relatdrio s6 pode ser reproduzide na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de quantficacio do referido metodode ensaio; PT: Procedmento tEcnico do INOVA; MM: Métedo intemo do Laboratorio de Andlises do Insfituite Supetior Técnico; Pl Procedimento
Intemo do Instituito de da Regio Morte; INSA: Instinto Macional de Salde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 150 Intermational
Organization for Standardization; EPA- Enwvironmental Protection Agency; NP Momma Porwguesa: EM: Morma Europeia: MPEM. VersSo porfuguesa de Momma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ACAC: Association of Official Agricultural Chermists.”.
IMP 076(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INCOVA

INSTITUTO DE INOVACROTECNOLOGICA DOS AGORES
Esirada de S. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
WWw.inovacores.pt

IKac

acreditagdo
—

Lozod
Ensatms

Relatério de Ensaios N.° 20320/2013 Versio 10 Pag 2 de 2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,9 %{mm) —

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INGW[C.EOTEEN{ILC]GICJ‘L DOS ACORES

Esfrada de S. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores.pt

INOWVA - Seproqual Inovagéo

129

acreditacio
———

Lozl
Ensatns

Relatorio de Ensaios N.° 20321/2013 Versio 10 Pag 1de2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigéo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”™. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Andlise: 09-08-2013
Embalado em: 22-05-13. Consumir antes de: 21-07-13. Emiss3o do Relatério:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos tofais <1042 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig -
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 {LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * <10 (LQ) ufcig —
MP 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salimonela Auséncia 259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig -
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,390 —_
PT

Humidade * 4,0 %{m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,3 %{m/m}) —
PT - Métods Kjeldahl

Matéria gorda * 18,3 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbone totais {inclui fibra) * 69,0 %(mim) —
Calculo

Valor energético * 474 kcal100g —
Caleulo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estio incluidos no dmbito da acreditagdo do anexo L0203. Os ensaios assinalados com (4A) s3o subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) sfo subcontratados a laboratario com método ndo acreditado.

{#838) O Laboratdric de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatorio s6 pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de gquantficagie do referido meétodode ensaio; PT: Procedmento técnico do INOWA; MM Método inteme do Laboratorio de Andlises do Instituito Superior Técnico: Pl Procedimento
Intemo do Instituilo de da Regido Morte; INSA: Instito Macional de Salbde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 150: Intemmational
Organization for Standardization; EPA: Environmental Protection Agency; NP: MNomma Portuguesa: EM: Morma Europeia; NPEM. VersSo poruguesa de Nomma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricuttural Chemists "
IMP 076(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTD DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de 3. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 236653324

E: mcabral@inovacores.pt
www.inovacores.pt

I

acreditagio
——

Loz0d
Ensakns

Relatério de Ensaios N.° 20321/2013 Versio 10 Pag2de?2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,8 %(m/m) —

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

Rac
INCOVAN ==

INSTITUTO DE INOVACRO TECNOLOGICA DOS AGDRES
Estrada de S. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 206653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores pt

INOVA - Seproqual Inovacio

Relatério de Ensaios N.° 20322/2013 Vers3o 1.0 Pag 1de 2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigiao da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”™. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 24-05-13. Consumir antes de: 23-07-13. Emissdo do Relatério:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos tofais =102 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (L) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MF 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /25g Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micologico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da dgua (aw) * 0,388 —
PT

Humidade * 4.4 %{m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,2 %(m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 19,4 %(mim) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) * 67,0 Yol mim) —
Calculo

Valor energético * 475 keal100g —
‘Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditagdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a lahoratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s30 subcontratados a laboratorio com método ndo acreditado.

{##) O Laboratorio de Analises n3o s responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.

Este relatdrio s6 pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente 2o0s itens ensaiados.

L@: Limite de quantficacio do referide meétodode ensaio; PT: Procedimento técnico do INOWA; MM: Método intemo do Laboratdrio de Andlises do Instituito Superior Técnico: Pl Procedimento
Intemo do Instituito de da Reg3o Morte; INSA: Instito Macional de Salde Dr. Ficarde Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 1S0: Intemational

Ongami for Star jion; EPA- Environmental Protection Agency; MP: Mormma Portuguesa; EM: Norma Europeia; NPEM. VersSo portuguesa de Moma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy
Federation ADAC: Association of Official Agricuttural Chemists.”.
IMP O76(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

[NSTITUTO DE IHUUM;MTE[HGLIE'IGIUL D05 ACORES

Esfrada de 5. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada
T: 296201770; F: 296653324

E: meabral@inovacores.pt
WWW.inovacores pi

I

acreditacdo
—

L0200
Ensains

Relatério de Ensaios N.” 20322/2013 Versio 10 Pag2de?2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,8 %(m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INC©VAN

INSTITUTO DE INOVACROTECNOLOGICA DOS ACDRES
Esftrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores.pt

INOVA - Seprogual Inovagao

129

acreditacdo
—————

Lo
Ensatns

Relatorio de Ensaios N.° 20323/2013 Versio 1.0 Pag 1de 2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepgao: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descricéo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais™. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 27-05-13. Consumir antes de: 26-07-13. Emissdo do Relatorio:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais <102 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * <10 (LQ) ufcig —
MP 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig -
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,481 —
PT

Humidade * 5,5 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,2 %({m/m) -
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 17,1 %(m/m) -
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) * 69,0 %(m/m) —
Caleculo

Valor enargético * 463 kcal100g —
Caleulo

0Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditagdo do anexo L0202. Os ensaios assinalados com (A) s3o subcontratados
a laboratorio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s&o subcontratados a laboratdrio com método ndo acreditado.

(#5) O Laboratdrio de Analises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatorio sé pode ser reproduzide na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

L@ Limite de gquantficacio do referido métodode ensaio; PT: Procedimento tionico do INOVA; MM: Método intemo do Laboratiric de Andlises do Instituito Superor Técnico: Pl Procediments
Intemo do Instituito de da Regido Morte; INSA: Instindo Macional de Salde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater; 150: International
Organization for Standardization; EPA- Environmental Protection Agency; NP: Morma Portuguesa; EN: Nomma Europeia; MPEM. VersSo porfuguesa de Norma Ewopeia; IDF: Intemational  Dairy

Federation AQAC: Association of Official Agricuttural Chemists "
IMP OT6(3)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INQWACAD TECNOLOGICA DOS ACORES

Estrada de 5. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: meabral@inovacores.pt

/]

acreditacio
——

L0z0]
Ensain

Wi inovacores pt

Relatério de Ensaios N.° 20323/2013 Versio 10 Pag2de?
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,6 %(mvm) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACAQ TECNOLOGICA DOS AGORES
Esfrada de S. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www . inovacores.pt

Relatdrio de Ensaios N.° 20324/2013

INOVA - Seproqual Inovag&o

Versdo 10

acreditacdo

Loz0d
Ensatms

Pag 1de 2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descrigiao da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria.
Embalado em: 27-05-13. Consumir antes de: 26-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcio:
Inicio da Analise:

Fim da Analise:
Emiss3o do Relatorio:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2013
09-08-2012

Ensaio/Método

Resultado

Valor Limite

Microrganismos totais
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes

PT 72 (2010-10) - Compact Dry
Escherichia coli

PT 78 {2010-10) - Compact Dry
Estafilococos coagulase positiva

PT 78 {2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores *
MNP 2262-2:1986 - Tubos profundos
Salmonela

PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa
Teor Micoldgico (bolores e leveduras) *
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) *

PT

Humidade *

PT - Gravimetria

Proteina bruta *

PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda *

PT - Gravimetria

Hidratos de carbone totais (inclui fibra) *
Caleulo

Walor energético *

Caleculo

<102 (LQ) ufcig
=10 (LQ) ufcig
=10 (LQ) ufcig
<10 (LQ) ufcig
<10 (LQ) ufcig
Auséncia 259
=10 (LQ) ufcig
0,404

3,9 %{m/m})
8,3 %({m/m)
20,1 %%(m/m)
67,0 %(mim)

482 keal/100g

Auséncia

Os ensaios assinalados com (*) ndo estio incluidos no Ambito da acreditacdo do anmexo L0203. Os ensaios assinalados com (A) s8o subcontratados
a laboratério com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) sdo subcontratados a laboratdrio com método ndo acreditado.

(#3) O Laboratdrio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercuss3o nos resultados analiticos.
Este relatorio sé pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQx Limite de quantficagio do referdo métodode ensaio; PT: Procedimento técnico do INOVA; MM: Método imemo do Laboratirio de Andlises do Instituits Superior Técnico: Pl Procediments
Intemno do Instituito de da Regidio Morte; INSA: Instituto Nacional de Salbde Dr. Ricarde Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 1S0: Intermational
Organization for Standardization; EPA: Environmental Protection Agency; NP: Norma Portuguesa; EM: Nerma Europeia; NPEM. VersSo poruguesa de MNormma Ewopeia; IDF: intemational  Dairy

Federation AQAC: Association of Official Agricultural Chemists "

IMP O76(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

H

acreditacio
—————

10201
Ensains

INSTITUTO DE INOVACROTECNOLOGICA DOS ACORES

Esfrada de 5. Gongalo
§504-540 Ponta Delgada

T: 236201770; F- 236853324

E: meabral@inovacores.pt

Wiww inavacores.pt

Relatério de Ensaios N.° 20324/2013 Versio 10 Pag2de?
Boletim Definitivo

Ensaio/Metodo Resultade Valor Limite

Cinza total* 0,6 %(m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACRO TECNOLOGICA DOS AGDRES
Esfrada de S. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores.pt

INOVA - Seprogual Inovacio

Relatério de Ensaios N.? 20325/2013

Versdo 1.0

acreditacio

Lozod
Ensatns

Pag 1de 2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descrigiao da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”™. Biscoito de orelha - Santa Maria.

Embalade em: 27-05-13. Consumir antes de: 26-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcio:
Inicio da Analise:

Fim da Analise:
Emissdo do Relatdrio:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2013
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais =10*2 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores =10 (LQ) ufcl/g -—
MNP 2262-2:1888 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micologico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da 2gua (aw) * 0,414 —
PT

Humidade * 4.6 %{m/m) —
PT - Gravimefria

Proteina bruta * 8,1 %{m/m) —
PT - Métado Kjeldahl

Matéria gorda * 19,5 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) = 67,0 %o(mfm) -—
Caleulo

Walor energético * 476 kcal100g —
Caleulo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no ambito da acreditagdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a |laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) sSo subcontratados a laboratorio com método ndo acreditado.

{##) O Laboratorio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussdo nos resultados analiticos.
Este relatdrio so pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivaments a0s itens ensaiados.

LQ: Limite de quantficagdo do referdo metodede ensaior FT: Procedmento técnico do INOVA; MM: Método inteno do Laboratirio de Andlises do Instituito Superior Técnicor Pl Procedimento
Intemo do Instituito de da Reg'én Morte; INSA: Instittto MNacional de Salde Dr. Ricardo Jorge; SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 1S0: Intemational
Organization for Standardization; EFA- Envionmental Frotection Agency; NP Morma Portuguesa: EM: Morma Ewropeiaz NPEM. Versio poruguesa de Nomma Euwopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ACAC: Association of Official Agricultural Chemists.”,
IMP O76(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTD DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACORES
Esfrada de 5. Gongalo

9504-340 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 236653324

E: mcabral@inovacores pt
Www.inovacores.pt
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acreditacdo
—

Loznd
Ensatos

Relatério de Ensaios N.° 20325/2013 Versio 1.0 Pag2de2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,6 %(m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTD DE INOVACRO TECNOLOGICA DOS ACORES
Esfrada de 5. Gongalo

9504-540 FPonta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores. pt
www . inovacores pt

INOWVA - Seprogqual Inovag&o

Relatorio de Ensaios N.” 20326/2013

Versdo 10

acreditacdo
——

LoF0d
Ensatos

Pag 1de 2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descrigdo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria.

Embalade em: 27-05-13. Consumir antes de: 26-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcéo:
Inicio da Analise:

Fim da Analise:
Emissao do Relatdrio:

Baletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2013
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos tofais =102 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli <10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MF 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /25g Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micolgico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,363 —_
PT

Humidade * 4,1 %({m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,4 %{m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 19,4 %{m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 67,0 %(mim) —
Caleulo

Valor energético 476 kcall100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estio incluidos no dmbito da acreditacdo do anmexo L0203. Os ensaios assinalados com (A) s3o subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s80 subcontratados a laboratdrio com método ndo acreditado.

{#88) O Laboratdrio de Analises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatdrio s pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ@: Limite de quantficagdo do referide metodode ensao; PT: Procedimento técnico do INOWA; MM: Metedo intemo do Laboratorio de Andlises do Instituito Superior Técnico; Pli Procedimento
Intemo do Instituito de da Regido Morte; INSA: Instiuto Macional de Salde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 150 Intemational
Orgamization for Standandization; EPA:- Environmental Frotection Agency; MP: Norma Portuguesa; EM: Morma Europeia; NPEM. Vers3o poruguesa de Noma Ewepeia; [DF: ntemational  Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricultural Chermists.”,
IMP OT6(8)

197



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTD DE INOVACROTECNOLOGICA DS ACDRES
Estrada de S. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 256653324

E: meabral@inovacores pt
wWw.inovacores.pt

a

acreditacio
———

Lo20d
Engakys

Relatério de Ensaios N.” 20326/2013 Versio 1.0 Pag2de?2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0.7 %e{mim) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INOVA

INSTITUTO DE INOVACAOTECNOLOGICA DOS AGDRES
Estrada de 3. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770:; F: 296653324

E: mcabral@inovacores.pt
www inovacores pt

INQOVA - Seproqual Inovagdo

127

acreditacio

LoFod
Ensams

Relatdrio de Ensaios N.° 20327/2013 Versdo 10 Pag 1de 2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcido: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigao da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”™. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 29-05-13. Consumir antes de: 28-07-13. Emissdo do Relatorio:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais <102 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores. * =10 (LQ) ufcig —
MP 2262-2:1888 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /25g Auséncia
PT 38 (2010- 02} - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micologico (bolores e leveduras) * <10 (L@) ufcig —_
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,381 —
PT

Humidade * 4,0 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,3 %(m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 19,2 %(mim) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) * 68,0 %{mfm) —
Calculo

Valor energético * 478 Keal100g —
Caloulo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no d@mbito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratorio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s3o subcontratados a laboratario com método ndo acreditado.

(#5) O Laboratdrio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatdrio sd pode ser reproduzide na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensalados.

LQ: Limite de quantificacio do referde meétodode ensaior PT: Procedmento técnico do INOWA: MM: Método intemo do Laboratdrio de Andlises do Insfituite Superior Técnicor Pl Procedimento
Intemo do Instituito  de da Regido Morte; INSA: Instituto Macional de Sabde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater; 1S0: Intermational
Organization for Standardization; EPA: Environmental Protection Agency; MP: Morma Porfuguesa: EM: Morma Eurcpeia; NPEM. Versie poriuguesa de MNomma Eumopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agriculural Chemisis ™
IMP 076(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVAGAD TECNOLGGICA DOS ACORES

Estrada de S. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 236201770; - 236653324

E: meabral@inovacores.pt
wiww.inovacores.pt

12|

acreditacao
——

L0701
Ensaios

Relatério de Ensaios N.° 20327/2013 Versio 10 Pag 2de 2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total 0,6 %{m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INOVA

INSTITUTO DE INOVACROTECNOLOGICA DOS AGORES
Esfrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 256653324

E: mecabral@inovacores pt
www.inovacores pt

INOVA - Seproqual Inovagdo

Relatorio de Ensaios N.” 20328/2013

Versdo 1.0

129

acreditagdo
—_——

LoZ01
Ensatns

Pag 1de2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descrigdo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria.

Embalado em: 29-05-13. Consumir antes de: 25-07-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcéo:
Inicio da Andlise:

Fim da Analise:
Emissdo do Relatdrio:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2013
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais <102 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MF 2262-2:1988 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia i25g9 Auséncia
PT 38 (2010- D2) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * <10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,395 —
PT

Humidade * 4,6 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,3 %(m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 20,7 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 66,0 %(m/m) —
Caleulo

Yalor energético * 484 kcal100g —
Caleulo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no d@mbito da acreditacdo do anexo L0O203. Os ensaios assinalados com (4) sdo subcontratados
a laboratorio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s8o subcontratados a laboratério com método ndo acreditado.

{#5) O Laboratorio de Analises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatdrio sé pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

L Limite de quantficagic do referido métodode enssio: PT: Procedimento técnico do INOWA: MM: Método intermo do Laboratorio de Andlises do Instituite Superor Técnmico: Pl: Procedimento
Intemo do Instituito de da Regifo Morte; INSA: Instituto Macional de Salde Dr. Ficardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 1S0: Intemational
Organization for Standardization; EPA- Envionmental Protection Agency. NP: MNormma Porwguesa: EM: Norma Europsia; NPEM. Versio portuguesa de Moma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricultural Cherists.”.
IMP OTE(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACORES

Esfrada de 5. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 236201770: F: 256653324

E: meabral@inovacores pt

i

acreditacdo
e —

1020]
Ensaim

W inovacores pt

Relatério de Ensaios N.” 20328/2013 Versdo 10 Pig2de?
Boletim Definitiv

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total* 0,3 %(mim) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INOVA

INSTITUTO DE INOVACAOTECNOLOGICA DOS AGDRES
Estrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores pt

INOVA - Seproqual Inovacio

acreditacdo

Loz0d
Encatns

Relatoric de Ensaios N.° 20329/2013 Vers3o 10 Pag 1de2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigio da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 03-06-13. Consumir antes de: 02-08-13. Emissio do Relatério:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais =102 (LQ) ufcig -—
PT 78 {2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig -
PT 78 {2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MF 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia 259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig —
PT 78 {2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,455 —
PT

Humidade * 5,0 %%{m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,2 %{m/m}) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 20,7 %(mim) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) = 65,0 %(mim) —
Caleulo

Walor energético * 479 keal100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estio incluidos no Ambito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (0) sdo subcontratados a laboratorio com método ndo acreditado.

(##) O Laboratonio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussdo nos resultados analiticos.
Este relatdrio s6 pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de guantficacde do referido métodode ensaio: PT: Procedmento técnico do INOWVA; MM Método intemo do Laboratirio de Andlises do Instituite Supesior Técnico: Pl Procedimento
Intemo do Instituito de da Regio Morte; INSA: Instiito Macional de Sabde Dr. Ricardo Jorge; SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, |S0: Intemational
Organization for Standardization; EPA: Envionmental Protection Agency; MP: Momna Portuguesa: EM: MNomma Europeia: NPEM. VersSo portuguesa de Morma Ewopeia; IDF:  International Dairy

Federation ACIAC: Association of Official Agricultural Cherrists.”.
IMP OTE(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F- 236653324

E: mcabral@inovacores pt

Y]

acreditacio
——

L0203
Ensais

WWW.inovacores pt

Relatdrio de Ensaios N.° 20329/2013 Versio 10 Pag2de2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinza total * 0,6 Ya{m/m) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACRD TECNOLOGICA DOS ACORES
Esfrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 296653324

E: mecabral@inovacores.pt
www.inovacores.pt

INOVA - Seprogual Inovagao

120(8

acreditagdo

LOF0d
Ensakys

Relatorio de Ensaios N.” 20330/2013 Versio 10 Pag 1de 2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigio da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 03-06-13. Consumir antes de: 02-08-13. Emiss3o do Relatorio:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais =102 {LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
HWF 2262-2:1986 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- D2) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micolgico (polores e leveduras) * <10 (LQ) ufeig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,457 —
PT

Humidade * 5,0 %{m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,0 %{m/m) —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 20,8 %(m/m) —_
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 66,0 %{m/m) —
Calculo

Walor energético * 483 kcall100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estio incluidos no Ambito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensalos assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) $do subcontratados a laboratério com método ndo acreditado.

(##) O Laboratorio de Analises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatorio s6 pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de quantficacio do referido meétodode ensaic: PT: Procedimento técnico do INOWVA; MM: Método intemo do Laboratdrio de Analises do Instituito Supesior Técnicor Pl Procediments
Intemo do Instituiio de da Regido More; INSA: Instituto Macional de Salde Dr. Ficarde Jorger SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, 150: Intermnational
Organization for Standardization; EPA: Environmental Protection Agency; NP: Noma Portuguesa: EN: Norma Europeim; NPEM. VersSo porfuguesa de MNormma Ewopeia; IDF: Intemational  Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricultural Chernists.”.
IMP 0T&(8)
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

[NSTITUTO DE IPJUWLE;EII]TEEHﬂldGICIl DOS ACORES

Esfrada de 5. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: meabral@inovacores.pt

1

acreditacio
——

L0031
Ensats

Ww.inovacores pt

Relatorio de Ensaios N.° 20330/2013 Versio 10 Pag 2 de 2
Boletim Definitivo

Ensaio/Método Resultade Valor Limite

Cinza fotal * 0,6 %(mim) -

PT - Gravimetria
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Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INC©VA

INSTITUTO DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACDRES
Estrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 296653324

E: mcabral@inovacores pt
www.inovacores.pt

INOVA - Seproqual Inovagéo
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acreditacio
————

Loz0d
Ensatos

Relatorio de Ensaios N.” 20331/2013 Versio 1.0 Pag 1de2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (#%) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigio da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 03-06-13. Consumir antes de: 02-08-13. Emiss3o do Relatorio:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais 1,3x1043 uficig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes <10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli <10 (LQ) ufeig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfifo-redutores * =10 (LQ) ufclg —
MP 2262-2:1988 - Tubos profundos

Salmonela Auséncia /25g Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * <10 (LQ) ufeig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,419 —
PT

Humidade * 4,4 %{m/m) -
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 7,9 %{m/m} —
PT - Método Kjeldahl

Matéria gorda * 20,5 %(mim) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais (inclui fibra) * 67,0 %(m/m) —
Caleuls

Walor energético * 484 kcali100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditacdo do anexo L0203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados

a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) sfo subcontratadoes a laboratdrio com método ndo acreditado.
(##) O Laboratorio de Andalises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussao nos resultados analiticos.
Este relatdrio s6 pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente 30s itens ensaiados.

LQ@: Limite de quanfficagie do reflerido métodode ensaio; PT: Procedimento técnico do INOWA; MM: Método infemo do Laboratdrio de Andlises do Instituite Superior Técnicor Pl Procediments
Intemo do Instituiio de da Fegido More; INSA: Instituto Nacional de Sabde Dr. Ricardo Jorge: SMEWW: Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater, IS0 Intemational
Organization for Standardization; EPA: Envionmental Protection Agency; NP: Nomma Porfuguesa: EM: Norma Europeia: WPEM. Vers3o portuguesa de MNomma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ACAC: Association of Official Agriculural Chermists "
IMP O76(8)
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INEVA

[NSTITUTD DE IHGWLCMTE[HG{GGICH D05 ACORES
Estrada de 3. Gongalo

0504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: meabral@inovacores pt

HIC

acred rtn;aa

10200
Ensains

Wi inovacores pt

Relatério de Ensaios N.° 20331/2013 Versio 10 Pag2de?
Boletim Definitiva

Ensaio/Método Resultado Valor Limite

Cinzatotal * (0,6 %{mim) -

PT - Gravimetria
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INC©VA

INSTITUTO DE INOVACAD TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de 5. Gongalo

9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770: F: 256653324

E: mcabral@inovacores.pt
www.inovacores.pt

INOWA - Seprogual Inovag&o

M

acreditacdo
————

Lozod
Ensatms

Relatdrio de Ensaios N.° 20332/2013 Versio 10 Pag 1de?2
Boletim Definitivo
Tipo de amostra: Produto alimentar Data de Recolha: 11/06/2013
Data de Recepcio: 11/06/2013
Colheita efetuada pelo: Cliente (##) Inicio da Analise: 17/06/2013
Descrigdo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais”™. Biscoito de orelha - Santa Maria. Fim da Analise: 09-08-2013
Embalado em: 03-06-13. Consumir antes de: 02-08-13. Emissdo do Relatdrio:  09-08-2013

Parametros de Campo

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos totais <102 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva <10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * <10 (LQ) ufclg —
MNP 2262-2:1986 - Tubos profundos

Samonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micologico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da agua (aw) * 0,437 —
PT

Humidade * 4 4 %{mfm) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,1 %(m/m) —
PT - Métodeo Kjekdahl

Matéria gorda * 20,6 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 67,0 %{mfm) —
Caleulo

Valor energético * 486 kcal100g —
Calculo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s8o subcontratados a laboratdrio com método ndo acreditado.

(##) O Laboratorio de Analises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussio nos resultados analiticos.
Este relatério sé pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limite de quantficagio do referdo métodode ensaio; PT: Procedimento técnico do INOVA; MM: Método intemo do Laboratdrio de Andlises do Insfituito Supedor Técnicor Pl Procadimento
Intemo do Instituito  de da Regido Morte; INSA: Instito Macional de Sabde Dr. Ricarde Jorge: SMEWW: Standand Methods for the Examination of Water and Wastewater, 1S0: Intemational
Organization for Standardization; EPA: Ervironmertal Protection Agency; NP: Morma Portuguesa; EM: MNorma Europeia; NPEM. Vers3o porfuguesa de Noma Ewopeia; IDF: Intemational  Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricultural Chemists ™.
IMP O76G(3)
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(NSTITUTO DE IPIUUHCEDTEEHGlIfIGIEJl 005 ACORES

Estrada de 5. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 236201770; F: 256653324

E: mcabral@inovacores pt

(]

acreditacdo
e ———

L0201
Ensains

Wi inavacores pt

Relatério de Ensaios N.” 20332/2013 Versio 10 Pag2de2
Boletim Definiiva

Ensaio/Método Resulade Valor Limite

Cinza total * 0.7 %{mim) -

PT - Gravimetria

210



Contributo Para a Valorizacdo e Protecdo dos Produtos Tradicionais A¢orianos

INSTITUTO DE INOVACAO TECNOLOGICA DOS ACORES
Estrada de 3. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada
T:296201770; F: 256653324

E: mcabral@inovacores.pt
www inovacores pt

Relatério de Ensaios N.? 20333/2013

INOWA - Seprogual Inovag&o

Versdo 10

124

acreditacdo
——

LOF0d
Ensatns

Pag 1de 2

Tipo de amostra: Produto alimentar

Colheita efetuada pelo: Cliente (##)

Descrigdo da Amostra: Projecto "Produtos Artesanais™. Biscoito de orelha - Santa Maria.
Embalado em: 03-06-13. Consumir antes de: 02-08-13.

Parametros de Campo

Data de Recolha:
Data de Recepcio:
Inicio da Analise:

Fim da Analise:
Emissdo do Relatdrio:

Boletim Definitivo

11/06/2013
11/06/2013
17/06/2013
09-08-2013
09-08-2013

Ensaio/Método Resultado Valor Limite
Microrganismos tofais <102 (LQ) ufc/g —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Coliformes =10 (LQ) ufcig —
PT 72 (2010-10) - Compact Dry

Escherichia coli =10 (LQ) ufcig —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Estafilococos coagulase positiva <10 (LQ) ufcig -—
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Esporos de clostridios sulfito-redutores * =10 (LQ) ufcig —
MNP 2262-2:1986 - Tubos profundos

Samonela Auséncia /259 Auséncia
PT 38 (2010- 02) - MiniVIDAS - Pesquisa

Teor Micoldgico (bolores e leveduras) * =10 (LQ) ufclg —
PT 78 (2010-10) - Compact Dry

Actividade da dgua (aw) * 0,463 —
PT

Humidade * 4.7 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Proteina bruta * 8,0 %(m/m) —
PT - Método Kjekdahl

Matéria gorda * 20,4 %(m/m) —
PT - Gravimetria

Hidratos de carbono totais {inclui fibra) * 66,0 %({m/m) —
Caleulo

Valor energético * 480 kcal00g —

Caleulo

Os ensaios assinalados com (*) ndo estdo incluidos no dmbito da acreditacdo do anexo LO203. Os ensaios assinalados com (A) sdo subcontratados
a laboratdrio com método acreditado. Os ensaios assinalados com (o) s8o subcontratados a laboratdrio com método ndo acreditado.

(##) O Laboratorio de Andlises ndo se responsabiliza pela colheita efetuada pelo cliente nem pela sua repercussdo nos resultados analiticos.
Este relatdrio sé pode ser reproduzido na integra. Os Resultados apresentados referem-se exclusivamente aos itens ensaiados.

LQ: Limit= de quantficagio do referido métodode ensaioc PT: Procedimento técnico do INOVA; MM: Método imtemo do Laboratdrio de Andlises do Insfituito Superior Técnico: Pl Procedimento
Intemo do Instituito de da Regifo Morte; INSA: Instito Macional de Sabde Dr. Ricarde Jorge: SMEWW: Standand Methods for the Examination of Water and Wastewater, 150: Intemational
Organization for Standardization; EPA: Environmertal Protection Agency; NP: Momma Porfuguesa: EM: Norma Europeia: NPEM. Versio porfuguesa de Noma Ewopeia; IDF: Intemational Dairy

Federation ADAC: Association of Official Agricultural Chemists.”.

IMP O76(8)
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INSTITUTO DE INOVACHD TECKOLOGICA DO ACORES

Estrada de 3. Gongalo
9504-540 Ponta Delgada

T: 296201770; F: 296653324

E: meabral@inovacores pt

/]

acreditagdo
——

Lozl
Engatns

Wi inovacores pt

Relatério de Ensaios N.” 20333/2013 Vesio 10 Pag2de?
Boletim Definitiva

Ensaio/Método Resultade Valor Limite

Cinzatotal * 0,4 %{m/m) -

PT - Gravimetria
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ANEXO 12

Universidade dos Agores
Departamento de CiénciasgAc;ré” < CENTRO REGIONAL DE APOIO AD ARTESANATO
Entrada n.° f_i!\_)j_:_e,!? 9 L‘l} 20| 3

I— O Func. .. Lj

Exma. Sra. Diretora
do Centro Regional de Apoio ao Artesanato
Rua de S. Jodo, 47

9504 - 533 Ponta Delgada

(. |

[Suarefersncia [ Suacomunicagdode | Nossarefergneia R T
I Registo Sai-UA¢/2013/2719 13-11-2013
. 1 _Progesso7

Assunto: Proposta de regulamentagio técnica para o Biscoito de Orelha de Santa Maria

Na sequéncia do pedido de colabcragéo formulado no ambito da tese de mestrado
em Tecnologia e seguranga alimentar, do Departamente de Ciéncias Agrarias, da
Universidade dos Agores, sobre o tema “Contributo para a Valorizagdo e Protegdo dos
Produtos Tradicionais Agorianos”, na qual um dos objetives pretendidos é a certificagao do
Biscoite de Orelha de Santa Maria no Sistema de Cerlificagdo de Produlos Agorianos
Tradicionais, venho por este meio apresentar proposta de regulamentagéo técnica para o
Biscoitc de Orelha de Santa Maria, a qual se anexa ao presente oficio, para efeitos da
compelente aprovagdo dos vossos servigos no sentido da prossecugo do processo de

certificagdo em curso.
Curii os melhores cumprimenies, ¢ higee

de Ciéncias Agrarias

O Diretor do Departamento
Alfredd Epdilio Siim

Anexos: o referido

Unlversidade dos Agores — Campus de Angra do Hercismo
rua Capllso Jodio de Avila — $3o Pedro - 8700-042 Angra do Heroismo
Telefone: 205402200 Fax: 205402200 E-mall: ddca@usc.pl
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ANEXO 13

VICE-PRESIDENCIA DO GOVERNO, EMPREGO E COMPETITIVIDADE
EMPRESARIAL

Portaria n.° 14/2014 de 20 de Marco de 2014

Considerando que o artesanato se reveste sempre de uma importancia especial enquanto forma de
identidade cultural e de perpetuacdo de tradi¢des, ndo se podendo destas dissociar o seu valor numa
qualquer economia;

Considerando que o incentivo a manutencdo de praticas artesanais de reconhecido interesse cultural e
econémico pode contribuir de forma significativa para a notoriedade da Regido, enriquecendo o
respetivo patriménio etnografico e consolidando a diversidade cultural enquanto polo de atratividade
turistica;

Considerando que em 1998 foi criada a MCO “Artesanato dos Acores”, que se destina a certificar a
origem dos produtos e a sua qualidade e que abrange atualmente os bordados, as rendas, a tecelagem,
o miolo de figueira, os registos do Senhor Santo Cristo dos Milagres, os bolos |évedos, a escama de
peixe, os bolos Dona Amélia, as queijadas da ilha Graciosa, as espécies da ilha de S3o Jorge, as queijadas
de Vila Franca do Campo, a ceramica, o alfenim e os Presépios de Lapinha;

Considerando que feita a pesquisa histérica e a analise do mercado, entende-se estabelecer os
beneficios da certificagdo dos produtos artesanais na area alimentar, especificamente na confecdo
artesanal de “Biscoitos de Orelha da ilha de Santa Maria”, produc¢do de cariz tradicional e de formato
peculiar que ha muito esta associada as principais ocasides festivas dos lares marienses, constituindo
assim um produto de referéncia da docaria da ilha de Santa Maria, Unico no Arquipélago e por isso um
importante legado na cultura agoriana;

Considerando que no programa do Xl Governo Regional dos Agores, no capitulo IV — Economia, Inovagado
e Desenvolvimento Sustentado, mais precisamente no subcapitulo IV.6 - Competitividade das Empresas
e Empreendedorismo esta prevista uma medida de criacdo da marca Acgores, que abranja produtos
ligados a produgdo agricola, a industria transformadora, ao artesanato e ao turismo, reconhecendo a
gualidade e a exceléncia dos produtos regionais;

Considerando que a organica do Xl Governo Regional dos Acores atribui competéncias em matéria de
artesanato ao Vice-Presidente do Governo Regional, encontrando-se na sua dependéncia o CRAA,;

Assim, manda o Governo dos Acores, pelo Vice-Presidente do Governo Regional, nos termos do n.2 1 do
artigo 3.2 do Decreto Legislativo Regional n.2 7/88/A, de 2 de marco e do artigo 8.2 do Decreto
Regulamentar Regional n.2 7/2013/A, de 11 de julho, o seguinte:

Artigo 1.2

Alteragdo a Portaria n.2 89/2013, de 20 de novembro
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O artigo 5.2 da Portaria n.2 89/2013, de 20 de novembro, passa a ter a seguinte redac3o:
“Artigo 5.2

[.]

Os produtos constantes das seguintes alineas serdo certificados desde que preencham todos os
requisitos de qualidade e execucdo definidos nos respetivos anexos ao presente diploma.

a) (..);
b) (..);
c) (-);
d) (..);

o) “Biscoitos de Orelha” Anexo 0.”
Artigo 2.2
Aditamento a Portaria n.2 89/2013, de 20 de novembro
A Portaria n.2 89/2013, de 20 de novembro é aditado o Anexo O, com a seguinte redac3o:
“Anexo O
Biscoitos de Orelha de Santa Maria

A antropodloga Teresa Perdigdo refere-se a gastronomia agoriana como um elemento constitutivo da
identidade agoriana, mais especificamente da identidade das comunidades que habitam cada uma das
ilhas. De facto, em cada uma das ilhas acorianas encontramos uma multiplicidade de produtos de
fabrico artesanal com caracteristicas de qualidade singulares que estdao associadas ao “saber fazer”, isto
é, 3 especificidade dos modos de produgdo tradicionais de cada ilha. E o caso do Biscoito de Orelha de
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Santa Maria que apresenta um modo muito particular de moldagem, exclusivamente manual, que
conforme é referido por Teresa Perdigdo requer grande destreza de maos, no enrolar sobre os dedos da
mao esquerda e no corte das orelhas, o que Ihe confere um formato triangular genuino e caracteristico,
gue so as eximias doceiras de Santa Maria o conseguem fazer.

Diversos autores referem, ainda, que o biscoito de Santa Maria era presenga habitual nos lares
marienses, nas ocasioes festivas, como por exemplo na matanca do porco, casamentos, festividades do
Espirito Santo e pelo Natal, ocasido pela qual era tradicdo os padrinhos oferecerem aos afilhados um
biscoito de orelha, o qual mantendo o seu formato genuino, tinha a particularidade de apresentar uma
dimensdo muito maior do que a habitual. Ainda segundo a referida antropdloga, a producdo deste
biscoito sé se faz na ilha de Santa Maria, que reclama, para si, a sua autoria e propriedade.

Definicdo da area geografica de produgao

Do ponto de vista histérico e geografico, a producao do biscoito de orelha regulamentada pela presente
portaria circunscreve -se a ilha de Santa Maria, constituindo um produto de referéncia da docaria
mariense.

Matéria-prima utilizada
- Farinha de trigo — tipo 65;
- Farinha de milho;
- Ovos naturais;
- Banha de porco;
- Aclcar;
- Manteiga de vaca;
- Fermento caseiro (crescente);
- Sal para fins alimentares;
- Agua.

Tratando-se da confecdo artesanal de um produto alimentar de raiz tradicional, devera ser interdita a
introducdo de matérias-primas que ndo as regulamentadas, bem como de aditivos alimentares, nos
termos do artigo 6.2 do Decreto-Lei n.2 41/2001, de 9 de fevereiro, com as alteracBes introduzidas pelo
Decreto-Lei n.2 110/2002 de 16 de abril.

Todas as matérias-primas utilizadas devem ter qualidade e deverdo encontrar-se em boas condi¢des de
consumo, de forma a garantir a qualidade e aptiddao do produto final aos fins alimentares a que se
destina.

1
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Fases de producao

1. Confecdo do Fermento Caseiro (crescente):
1.1. Um pouco de massa de pao;

1.2. Farinha de milho ou trigo, escalda-se a farinha com dgua e uma pitada de sal;
1.3. Depois de fria junta-se a massa do pao e a farinha escaldada e mistura-se bem;
1.4. Deixa-se levedar.

2. Adigao dos ingredientes:
2.1. Juntar a farinha, ovos naturais, acucar, manteiga de vaca, banha, dgua e sal.

3. Amassadura:
3.1. Amassar os ingredientes, manualmente ou mecanicamente;

3.2. Corta-se a massa em por¢oes iguais (peloiros), cobre-se com um pano previamente polvilhado
com farinha para ndo pegar e deixa-se levedar;

3.3. Depois de lIéveda a massa é novamente sovada até se encontrar em condi¢des de ser trabalhada.
4. Moldagem:

4.1. Quando a massa se encontra bem sovada cortam pequenas por¢des de massa e enrolando-as
em pequenas tiras que depois sdo achatadas com o polegar;

4.2. De seguida ddo-se as voltas nos dedos indicador e maximo, dando forma triangular ao biscoito;
4.3. De seguida cortam-se as pontas das orelhas com uma tesoura ou faca.
5. Cozedura:

5.1. Os biscoitos sdo colocados em tabuleiros (latas) previamente untadas com banha e polvilhados
com farinha. Leva-se ao forno a cozer;

5.2. Quando cozidos sdo retirados do forno e sdo empilhados ao alto nos tabuleiros e vdo novamente
ao forno a secar, operagao denominada abiscoitar.

6. Acondicionamento, Rotulagem e Conservacao:
6.1. Depois de retirados do forno colocar os biscoitos em sacos de plastico, proprios para alimentos;

6.2. Os sacos devem estar previamente rotulados ou em alternativa devera ser posta etiqueta com as
respetivas mengoes de rotulagem legalmente obrigatdrias;

6.3. Conservar a temperatura ambiente em local seco;

6.4. A indica¢do da data de durabilidade minima deverd cumprir com a legislagdo em vigor,
nomeadamente com as disposicdes constantes do artigo 10.2 do Decreto-Lei n.2 560/99 de 18 de
dezembro, devendo o género alimenticio a que se refere a presente portaria, em condigdes de

217



Contributo Para a Valorizacao e Protecdo dos Produtos Tradicionais Acorianos

conservagao apropriadas, manter as propriedades especificas constantes da presente portaria, até a
data indicada.

v
Caracteristicas Fisicas e Organoléticas

Forma — triangular;
Comprimento dos lados - Min 3,5 cm; Max 6 cm;
Altura—Min 1,1 cm; Max 17 cm;
Peso — Min 8g; Max 16g;
Consisténcia: Dura;
Cor — Castanho claro;
Brilho — Pouco brilhante;
Sabor/aroma: Doce com predominio do sabor e aroma a manteiga e banha.

\Y

Equipamentos

A utilizacdo de equipamento mecanizado sé é permitida na mistura de ingredientes e preparacdo da
massa, nos termos da alinea b) do artigo 6.2 do Decreto-Lei n.2 41/2001, de 9 de fevereiro, com as
alteracdes introduzidas pelo Decreto-Lei n.2 110/2002 de 16 de abril.

EQUIPAMENTOS FUNCIONALIDADE

Batedeira /Amassadeira Mistura e homogeneizacdo das
matérias-primas

Bancada Enrclar e moldar o biscoito
Fogdo Afuecer a 3gua para diluigio
do sal
Forno Cozedura
VI
Utensilios

Todos os utensilios e equipamentos deverao ser feitos de materiais adequados para entrar em contacto
com alimentos de acordo com a legislagdao em vigor.
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UTENSILIOS

FUNCIONALIDADE

Alguidar de inox/ plastico

Mistura e homogeneizacdo das
matérias-primas

Panas plasticas

Preparacdo do fermento
(crescente)

Faca !/ Tesoura inox

Cortar as orelhas ao biscoito

Tabhuleiros Para levar oz hiscoitos ao
Fomo
Material de Embalagem Para acondicionamento &
plastico/cartio armazenagem

Artigo 3.2

Republicagdo

E republicada, em anexo 3 presente portaria, a Portaria n.2 89/2013, de 20 de novembro, com a redacdo

atual.

Artigo 4.2

Entrada em vigor

A presente portaria entra em vigor no dia seguinte ao da sua publicacdo.

Vice-Presidéncia do Governo, Emprego e Competitividade Empresarial.

Assinada em 14 de margo de 2014.

O Vice-Presidente do Governo Regional, Sérgio Humberto Rocha de Avila.
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ANEXO 14

Este estabelecimento vende Biscoito de Orelha

de Santa Maria certificado

\/

\©

ARTESANATO
oos ACORES

FROOUSD D2 OEMOEM = QUALIDADE CERTIFICADA
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