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ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DA REGIAQ AUTONOMA DOS ACORES

A Comissdo Permanente de Economia reuniu nos dias 20 e 21 de Julho de
2011, na delegacdo da Assembleia Legislativa da Regido Autonoma dos
Acores, na cidade de Ponta Delgada, a fim de apreciar e dar parecer schre o

Projecto de Resolugdo —— Qualificagdo comunitaria da manteiga dos Agores.

CAPITULO |
ENGUADRAMENTO JURIDICO

A apreciagdo do presente Projecto de Resolugio enguadra-se no disposto no
artigo 31.° n° 1, al. d) do Estatuto Politico-Administrativo da Regido Autdnoma
dos Acores — Lei n.° 2/2008, de 12 de Janeiro e com © gue estipula o artigo
145° do Regimenio da Assembleia Legislativa da Regido Auténoma dos
Acores.

CAPITULO !l
APRECIACAO NA GENERALIDADE E ESPECIALIDADE

O presente Projeclo de Resolughe tem come objectivo possibilitar a
qualificacio comunitaria da manieiga dos Agores dado, no entendimento dos
proponentes, tratar-se de “um bem alimentar que possui caracteristicas
nutricionais Gnicas, que ihe sfo conferidas pela maiéria-prima, ou seja, pelo
leite”.

Actuaimente, existem varios produtos dos Acores que ja sao portadorss de
reconhecimento comunitario (DOP ou IGP), como por exemplo: ananas;

maracuja; mel, carne e queijio {Pico e Sao Jorge).
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Segundo a iniciativa em andlise, “o leite agoriano, pelo facto de provir de uma
alimentag&o das vacas em pastoreio durante todo o ano, é deientor de

componentes benéficos para a satde humana.”

De acorde com a iniciativa, a qualificagdo deste preduto, permitird evidenciar
umas das estratégias de viabilizacdo para a Agricultura dos Acores, que passa
pnor uma activa aplicagdo da riqueza dos nossos recursos endégenos agro-

alimentares.

Assim, defendem os proponentes que a presente iniciativa permitira criar um

valor acrescentado para a valorizagdo socioecondmica dos Agores.

Nestes termos, a iniciativa legislativa em andiise tem por objecto, recomendar
ao Governo Regional “a adopcéo de iniciativas de apoio técnico, junto das
associacbes dos produtores e do sector agro-alimeniar de lacticinios, em
ordem a sua habilitacdo para a possibilidade de criaggo de Denominagio de
Origem Protegida (DOP), Indicacio Geografica Protegida (iGP) ou
Especialidade Tradicional Garantida (ETG) para a iotalidade ou parte da
manteiga produzida nos Agores.”

Sobre esta matéria a Comissio delibercu cuvir em audicdo o Secretario
Ragional da Agricultura e Florestas, Noé Rodrigues, bem como, solicitar
parecer as seguintes entidades:

+« Universidade dos Agores;
» Federacdo Agricola Agores;
¢ ANIL - Associagio Nacional Induasirias Lacticinios;

+ Camara do Comércio e Industria dos Agores.

A Universidade dos Acores, a Federac@o Agricola Agores e a ANIL -
Associacao Nacional Indistrias Lacticinios, emitiram parecer que se anexam a
este relatério.
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Audicio do Secretaric Regional da Agricuitura e Florestas, Noé
Rodrigues, realizou-se na Delegacio da ALRAA, na cidade de Ponta
Delgada, no dia 21 de Junho de 2011.

O Deputado do PSD, Antoénio Ventura, fez uma breve apresentacdo do
diploma, dando especial enfoque a que a qualificacdo comunitaria da Manieiga
dos Agores seiia uma mais-vaiia para agricultura agoriana, pois permitiria um
conjunio de vantagens a diversos niveis:

¢« Aumento da quaiidade do produto e da sua remuneragao;

+ Diversificacio e especializagao produtiva do sector, face ao leite e ao
aueijo;

» Aumento do rendimento dos agricultores dos Agores;

s Possibilidade de projeccac da Marca "Manteiga dos Agores”,

¢ Maior seguranga e proteccio alimentar aos consumidores.

O Deputado do PSD, questionou ainda o Secretario Regional sobre se este via
com bons othos a iniciativa do PSD.

O Deputado referiu por fim, gue esta proposta surge do Grupo Parlamentar do
PSD ao verificar ¢ que o Governo, apds muitos anlncios de apoic a
certificacdo de produtos agricolas, através de organizagles de produtores,
ohieve resultados pouco satisfatorios face ao cbjectivo inicial.

O Deputado deu como exempio, de ndo funcionamento das organizagdes de
produtores, a situagae do cha dos Agores, onde com apenas 2 produlores, sé
foi possivel consenso, através da inlervengio de uma entidade externa, neste
caso o Governo Regional.

O Secretério Regional da Agricultura e Florestas, comegou por referir, que um
reconhecimento Comunitario de uma marca é sempre importante, pois permite
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aumentar o rendimenio do produto, apts uma especializacao da producio do

mesmo & a implementacido de uma boa estratégia comercial e econémica.

O Membro do Governo referiu que, actualmente, existemn vérios produtos dos
Agores que s&o portadores de reconhecimento Comunitario Denominacio de
Origem Protegida ou Indicagio Geografica Protegida como sejam a Carne dos
Agores (IGP) ou o Ananas (DOP), mas salientou gue o0 processos de
certificacdo s@o muifc complexos e lentos devido & regulacado comunitaria

axistenis,

O Secreiario Regional lembrou, que desde ha alguns ancs que uma entidade
cientifica pode comprovar estas classificacdes, para quaiquer produto que
disponha das condi¢ges adequadas. “Mas o facto €, que a Universidade dos

Agores ainda ndo conseguiu comprovar a certificacdo do Leite Agoriang.”

Mesie sentido, o Membro do Governo comprometeu-se, a continuar a apoiar
tados os agrupamentos de produtores gue tenham projectos neste ambito,
podendo inclusive, como ¢ feéz no passado, patrocinar a realizacéo de estudos

ciantificos sobre os produtos.

O Deputado Duarte Moreira, afirmou que, recentemente, relacionado ainda
com o objecto do Projecto de Resolugdo em analise, o Grupo Paramentar do
Partido Socialista Acores tornou publica a ideia de criacio de um sistema de
certificacdo dos produtos dos Agores — Marca Acores — utilizando a mesma
imagem para todos os produtos agricolas, piscicolas, produtos transformados,
que tenham determinadas caracteristicas de qualidade. Na altura, afirmou-se
que a intengdo seria juntar esta imagem 3 imagem do Turismo na Regido, ao
mesmo {empo QUe seriam criados incentivos aco consumo de produlos

regionais, através de uma linha comum sob o lema: “orgulho no que € nosso.”

Neste sentido, pelo facto da iniciativa do PSD, ser mais um contributo para a

valorizagio dos produtos agricolas regionais, num quadio de apoic as
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organizagdes de produtores, o Deputado do PS manifesiou o vote favorave! do
seu partido a iniciafiva.

A Comissio Permanente de Economia deliberou unanimidade, dar
parecer favoravel ao presente diploma.

O Relator

Francisco V. César
O presente relatério foi aprovado por unanimidade.

O Presidente

e

José de Sousa Rego
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Reitoria
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Exmno, Senhor
Prasidente da Comissdo Permanants de
Economia
Assembleia Legisiativa da Regiic Autdénoma
dos Agores

Rua Josd Maria Raposo Amaral, 48750
9500 - 078 - Ponta Delgada
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Assunio: Projeln de Rescluglo N° 342011 - Cuaiificacho Comunitdria da Manleiga dos Agures -
Enwvio de Pareceres

Des acordo com ¢ solicitado por V. Exa. no W, oficio n® 1882, de & de malo p.p., encarmega-
me o Magnifico Reitor da Universidade dos Acores, Professor Doutor Aveline de Fraitas de
Monases, de enviar os pareceres sobie o Projeto mencionadt em eplgrafe,

Com os malhores cumprimentos.

O Digetor
Morcos Cameio
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- 1
A consideracéo do
Senhor Pré-Reitor para o Campus de
Angra do Herolamo

Universidade dos Acores

L -

Angra do Heroleme, 10 de Malo de 2011,

Mo seguimanto do despacho de voses Exceidncie, soliciando um parecer sobre o Proiecto de
Reosclugdo N® 3472011, intituiade "Qualificagdo Comunitéria de Manteiga dos Agores”, da Assamblsia
Lagiskliva Regional dos Agores, cumpre-nos infonmar o seguinis:;

"De acordo com a legislacfo europein, a Penominagfo de Origem Protegida (DOP) deve
aplicar-se a predutos “cuja produgdo, transformagfio e elaborugdo ocorrein aumya drea
gengrdfica delimitada com wm saber fazer reconhecido e verificade”

De bi muito que se reconhece que 2 manteiga origindria dos Acores, transformada a
partir de natas obtidas a partir do leite produzidoe localmente, possui gualldades e
carateristicas que a diferenciam de todas as outras manteigas. Essas qualidades devem-
se, essencialmente, ac meio geogrdfico especifico, solos ricos, vulcinices, de formagio
recente, que conjugados Com um clima temperade himide, resultam na produgie de
pastagens verdes ¢ lwouriantes, com uma composigfio particular, gue acaba por se
repercutir na qualidade do leite produzido, na composicio, e nas carateristicas
erganolépticas dos laticinios transformados (“terreir”).

Gs consumidores reconhecem, com facilidade, as qualidades organcléticas fmpares da
mantgiga dos Acorss - cor amarela intensa, que reflete wma malor rigueza em -
caroteno (=pré-vitamina A); aroma mais intenso {>dlacetilo) ~ e wmns maior plasticidade
a temperaturas mails balxas, gragas a sua maior riqueza em 4cidos gordos insaturados,
reflexp direto da alimentagio (sempre) verde das vaguinhas dos Agores, que pastoreiam
em liberdade, divetamente, erva da pastagem — o gue vai de encontro aos paradigmas
mais modemos do bem-cstar animal. :

Por outro lade, os cientistas tém vindo a reconhecer que a Manisiga dos Acores, 2o nivel
biequimico e nutricional, € detentora de bons astributos para a saGde humana, a saber:
1. Um teor em Acldos Gordos Trans (TFA) mais reduzido, quande comparado com
oitras manteigas;

2. Uma boa razio Acidos Gordos Omega 6/0mega 3 - o gue tem sido relacionado
com a boa saide cardiaca e que é exemplificado pela existéncia dos paradoxos, Francds,
Helépico ¢ Isracliza;

3. Teores mais elevados de Isémeros Conjugados do Acido Linoleico (CLAS) {8-10
mg/g de Hpidos} - o que se relaciona com propriedades, imuno-esthmulantes, anti-
cancerinogénicas, cardip-protetoras, etc;

4, Teores mais elevados de vitaminas antloxidantes lipossollvels {f-carotens u-

Uisdwsrsidede don Acoves — Carmpue 42 Anges do Mopohne
Lovger i lgnes - Tame S B701-85 Angra g6 Memismn
Tudsifnns 285402200 Rt ZR5402T09 Erael ddraiionc o
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tocoferol ; e retinol).

Por todas estas razdes a Manteiga dos Agores, merece ser epguadrada por wma
identificacio especifica, uma Denominagio de Origem Protegida (DOF), uma vez que é
intima 2 relagfio com © seu mele geogréfice {(sendo a sua produclo, transformacio e
slaboragiio feltas nos Acores); bekeficia de uma elevada reputacio tradicional gue se
atrlbul 3 sua origem (p. ex. inlimeres sio as counfegfes culindrias gue requerem,
especificansente, Manteiga dos Agores, e niio outra); possut carateristicas bioguimicas e
organoléticas dnicas que refletem ¢ melo geografico, @ ¢ sistema de producio lelteirs,
unicarcente praticade nos Agores.

U facto de, a nivel da Unido Buropeia, se identificarem, ¢ se reconhecerem, tarabém,
carateristicas individuais a outras manteigas, através da designagio DOF [na Franga:
"Beurre d'lsigny”; “Beurre des Charentes”; na Bélglca: "Beurre d'Ardenne”; no
Luxemburgoe: “Bearre rose”; na Espauba: “Mantequilla de Soria”; na [tilia: "Mantega de
FAR Urgell”] reforca, e suporta, a necessidade de, por maioria de razfio, o mesmo
arontecs em relagdo 4 Manteigs dos Acores, reforgando-se no mercado a sua identidade
prépria, de hi muito reconhecida pelos préprios consumidores.”

José Estevam Matos
Professor Catedrides
Preducdo ds Lolte # Laticinios

vprsidede doa Aporee ~ Crmpue de Sy 60 Heorphs
Laroe dm igrege = Tarr Cha H709-85 ¢ Angr do Merokna
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COMPOSICAD DA GORDURA DO LEITE DE VACA,

A composigio da gordura do leite das espécies ruminantes caracteriza-ge por
enorme complexidade,

Relativamente ac perfil dos Acidos gordos, cerca de 65% sfio saturados {AGS),
30% monoipsaturados (AGMI) e 5% polinsaturados (AGPT). Contabilizam-se dcidos
gordos (AG) de cadeis curta (C4:0 a C12:0), AG de cadein média (C14:0 8 Ct7dyede
cadeia longa (>C18:0). Muitos séio especfficos destas espécies anitais, como algums de
cadein curte (C4:0 a C8:0), de cadels fmpar (C15:0, C17:0 ¢ C17:1) e de cadeia
ramificads com orgem nos lipidos microbimnos ruminais, bem como diversos isGmeros
¢is € rans do dcido olsico e do dcido linoleico com origem na biohidrogensgin nuninal
dos AGMI e AGPI da dieta. Aldm da classificaghio estrutwral (comprimento da cadeiz
carbongda, ou quhnm ao grau de saturacdo), os AG da gordura do leite podem ainda ter
uma classificagio funcional, relative ao metabolismoe do colesterol. Estd bem
estabelecido que os A saturados de cadkia mddia, lurico {C12:0), muristico (Cl4:0)
paimitico (C16:0) exercem efeitos hipercolesierémicos, enquanto os AG de cadeia
longe, AGMI (4cido oleico) e AGPI (linoléico & linolénico) sfio hinocolesierémicns,
Cerca de 20 a 25 % dos AG sstwrados da gordura do leite (C4:0 a C10:0 = o $c.estedrion
— C18:0), sio neutros relativamente ao metabolismo do colesterol.

Os conjugados do 4cido lincleico (CLA) referem-se 2 um conjunto de jafmeros
geoméiricos e posicionais do fcido livoleico. Dos diversos isémeros ageele que se
encontta oo ymaior concentrac®o ma gordurs do leite (+ de 90% do toial) € o
vulgarmente designado por dcide rumémice (CI18:2 cis-9frans-11). Em modelos
animais, este iséinero inibe o desemvolvimento da asteroscleross, atenva reacpbes
aléigicas, melbora a resposta buunitdria do organismo, possw propriedades anti-
disbéticas ¢ inibe 3 carcinogénese. O dcido ruménico ¢ produzido directamente no
mamen (16 a 20% do towl) por bichidrogenagio do dcido linoisico da dieta ¢ mos tecidos
animais (80 a 90%) por acglo da enzima delta-9 dessaturase, sobre o dcido vacénico
{C18:1 wmams-11) produzide em gquentidsdes significativas neo  rimen por
biohidrogenagiio dos AGPI da diets. Independentemente da dieta, os dcidos ruménico e
¢ vacénico estio positivemente correlacionados na gordara do leite. Este facto &
importante, porgue estudos tom humanos demonstraram gue 8 ingestdio de wns diets
rica em acido vacénico provecon wm sutento de 25% na concentraclio sanguinea de

Universidade dog Agores -~ Depantsinendo de Cifacias Agrivias
Bua Cspitio Jeto D Avlie - 9700042 Avgra 4o Herclmeo
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Exme, Senhor

Pro-Reitor para o Campus de Angra do
Herofsmo

Universidade dos Acores

Angrs do Herolane, 12 de Majo Je 2013

Bm reyposia & solicitaclo de Vexs, sobre parscer do Projecto de Resolicso NO3AS2011, intifulade #
QualificacSo Comunitiria ds Manteigs dos Agores™, da Assemblein Logisiativa Regional, cumpeenas
apreseniat o seguinge relatério:

BREVE CARACTERIZATAG DO SISTEMA DE PRODUCAD DE LEITE DOS
ACORES

O Arguipélago dos Agores representn ums invportante egifio produtors de leite,
sendo neste momento responsivel por cerca de 30% do total Nacional, B contraste
com o sistema de produgio de leite do Continente Buropey, em que as vacas estlio
confinadas ¢ alimentadas com dietas bascadas em forragens conservadas (sobretudo 7
silagems de mitho) suplementadas oom alimentos compostos, as condigbes edafo-
climdticas dos Agores permitem 2 producho de pastagem e o pasioreio durante todo o
anc. Os sistemas de produglio baseados no pastoreis indensivo possuem & vaniagem de
reduzir significetivamente 0s custos de produgdo, tornando o sistema produtivy mais
competitive. Os Agores serfio eventualmente 2 finica regific do hemisfério norte onde as
vacas leiteiras sfio exploradas om regime de pastoreio, derante todo o ano. Contudo, o
aumento continuo do mdrite gendtico do rebanho leiteiro, obrige a vecomer &
suplerentachio com alimentos concerimdos e forxa,geﬁs conservadas, porque a pastagem
¢ msuficiente par satisfazer as necessidades energéticas das vacas dé elevada produglo.

No dificil contexto aciual, a susteniabilidade ¢ competitividade do sector ne
Regilio Agores, passa por proguzir com gqualidade a baixo custo e por nma melhoria da
imagem do leite ¢ lacticinios junto dos consurnidores,

Univevsidads dos Agumn - Uepersamanto de Cilnciay Agrisias
iss Copitio Yol D Avils—- $00-042 Angru do Hesoloamy
Telefone: 203462450 Vo 223902430 E-vanil: orago@iuac pt
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dcido nonénico, o gue sugere gue a enzima delta-9 dessaturase exerce actividads no
organisms humano.

Com vista & valorizagBo nutricional & dietdtica dos produtos 4cieos, o objective
deverd ser diminuir a fracgfio hipercolesterémica (AGS de cadeia média) da gordura do
leite & aumentar a fracclio hipocolesterémica (AGMI e AGPI) aszim como os AG com
potencial accio anticancerinogénica (ruménico ¢ vacénico). A cstratégia mais ripida
eficaz para conseguir este objective ¢ atrevés da manipulagBo da dieta das vaces em
lactag¥o, guer pele slimentaclo e pastoreio, quer pela suplementagfio com éleos
vegetais.

INFLUEBNCIA DA DIETA DA VACA SOBRE A COMPOSICAQ DA GORDURA
DO LEITE

Pastagem vy, mistura de siiagem de miths com concentrado

Neste ensaio pretendesn-se comparar ¢ efeito do sistema de slimentapBio com base na
pastagem {(tipice dos Agores), coro um sistema mais intensive de ragfio de mistura com
base em silagem de milho {(Hpico de algumss regifies do Continente). Submetemnos rés
grupos de vacas a irds dietas. A dieis BRM coopsistia muma mistira com buse na Matéde
Seca de 60% de silagem de milbo com 40% de concentrado balanceado, enguanto as
dictas P ¢ PS5 consistiam em pastorsic ¢ pastoreic suplementads com Skg de
concentrade comercial, respeciivamente. Além da performance animal, determinou-se 2
couxposico da gordura do leite por cromatografia gasosa.

Pela andlise da Tabola 1, poderd concluirse que a suplementaglio moderads comn
concentrado comereial a vacas ¢ pastorcio nfo afectou de wm modo significative s
composicho da gordurs do leite. Pelo contrério, ao comparar o efeito da diets RM com
as dictas P ¢ PS, verificaram-se diferencas significativas na sua composicio. O pastoreio
decresesu  nas  concenmfragdes dos AG satwados de cadeia média  (fracglio
hipercolesterémica-31), no somatéric dos AG saturados e ne C18:2 {dcido linoleico) e
aumentou nas concentragbes do somatteio AG insaturados (fracpfio hipocolesterémica-
h), inchuindo os acidos, cleico {(CiB:1), irensvacéoico (TVA), ruuénico {(CLA) e
linolénico {6mega 3). Genericamente, os resultados deste ensaio demonstraram que a
dieta bassada no pastoreio melhors o valor distético da gordura do leite, sumenisndo oa

Univegsidade dog Agors ~ Dopartemsnts de Cidecies Agriviae
Rus Cophitio Joby B Aeils - 9700042 Angr 40 Herdlsmo
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concentraghio dos AG que exercemn efeilo benéfico sobre s satde e diminuindo na

concentragéo dos AL que exercem cleito negativo.

Tabela 1 - Infivéneia da dieta sobre a concentragio (g 100 g AG) de AG na gordura do
lette (adapiado de Rego of al, 2004 - Animal Research, 33:213-2200.

AG RM P PS | EPM | Variaghs

(%)

Léurico 302a 224 b 2,66 ab o0 | -16
Miristico 11,60 956 10,30 ab .29 15
Palmitico 37,10a | 2740b | 26000 1,37 - 728
Estedrico (14Ga | 1450b | 13,70 0,54 24
Glsivo 18,702 | 25306 | 23700 5,79 F31
Trags-vacdnicn L40 a 4216 387b 0.33 + 189
Linoleico 1,358 0,99 b 1,i8® 0,04 26
Ruménics -CLA | 0514 125 b 1265 6,11 +145
Omega 3 8,3 a 0,72 b 0,756 0,05 + 153
AGS 66,7 a S7T0h 564 155 15
AGT 2448 | 3336 32,16 1,09 134
Monoinsatursdos | 22,3 a 30,3 b 789b 0,95 ¥ 33
Folinsxtursdos 2,158 | 25 3,150 0,15 +43
) ¥3a 1256 308 b 0,93 42
T} " 5i6a 36,1 b 3506 1,03 ©32

Lamrico-C12:0; Mirico-Cl4:0, Paimitico-<16:8; Estedrico-Ci8:0; Oleico-C18:1 o%; Trans-vactnico-
C13:1 11 Linolejon-C 82 o@,0-12: Romdnico-C 182 c-8e-11; ('mmgn 3=Linolnico-Ti8:3 o-90-120-
15, AGS-somatoric dos AG sebursdos, AGK-somsidrio doe AG nsaturados, hesomnifrio dos AG
hipocalesterdmicos, >C18; Hosomattrio dos AG hipercolestendanicos, C12:0+C14:04C 160,

Letras diferentes na mesma loha copresestam, diferencas significativas entre médiss {<0,05)

Universidade dos Agorss —~ Departumente &: Cibnelss Agririns
Rua Capitio Yoo DAvile~ 9700-042 Angra do Hernhome
Tolefone: 295402420 Fa: 295400421 Beraell: segoieac
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COMPOSICAO DOS PRINCIPAIS AG DE MANTEIGA DOS ACORES E
MANTEIGA DO CONTINENTE

Retiraram-se 50 acaso da praisleira de vma grande superficie comercial, amostras
de inarcas comerciais de lacticinios (leite de vaca) com origem aa Regifio Agores ¢ do
Continente Portugués, com o objectivo de caracterizar o perfil dos deidos gordos (AG)
da sua gordura. Amostraram-se 10 lettes UHT {mejo gordo), 10 mantrigas ¢ 18 queijos,
sendo metade dos Agores € a outra metade do Continente. Apresestam-5e 08 resultados
referentes a alguns AG somente para as menteigaz (Tabela 2). As diferengas na
vomposicho dos AG das amosiras de Jeites UHT e queljos foram scmelbantes. Os
produtos origindrios dos Agores apresentaram uia concentragho em &cidos rurnénico,
vacénico e Gmegs-3 que fol sistemdbtica e significativaments wais elevada do que o9
produtos otigingrios do Continente. O récio n-6/n-3 foi significativamente mats baixo (2
4 3 vezes) na manteiga dos Agoves, cumprinde o ricio sugerido pelas organizagtes de
safide, que devers ser de 4. O perfil dos AG da ranteiga dos Agores no gue se refere ao
valor dos indices de avaliaclo outricional ¢ dietétice apreseniow caracteristicas de
melhor qualidade do gue os do Continente. Poderd concluir-se que as maufeigas
produzidas cosn base no pestorcio possuers wn perfil de AG com carncteristicas
intrinsecas que os diferenciem positivamente dos mesmos provenientes de sistemas de
produgio mais intensives.

Tabeln 2 — Perfil de AG de marcas comerciais de 5 manieiges dos Agores € 5 do

Continente (g/100g AG)

AG Agores Continente Prob Variacio (%)
Paimitico 30,8 31,8 0,456 -
Vactnico 1,80 1,21 0,060 +49%
CLA-Ruméinico 0,80 0,58 0,040 + 43%
Rawmificades 1,70 1,45 8,020 +17%
Omegns 3 0,56 0,34 0,019 + 65%
n-&in-3 30 1.9 0,001 2,5 X menos

Adapiedo de Plmentel e Rego (2007} — Tese de inal do Bcencistors, Emizulady “Carncterizecto do periil
dos AG do lelte # derivados produzidos nos Agarss por comsperaslo com o Continente Portuguds”™.
Daiwersiiade dog Agorss - Departamento g Citnsins Agriit
Raua Capilio Jo%o I Avila - ST0-042 Aligen & Herolimo
Telofinn 395402430 Fax: 203407421 E-toail: orgofiescyt
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OUTRAS CARACTERISTICAS DA MANTEIGA DOS ACORES ASS0OCIADAS
A ALYMENTACACG COM BASE NA PASTAGEM

Além de uma coroposicio da gordura (perfil de AG) gque the fornece caracteristicas de
um produto de elevade valor ﬂutricioﬂai ¢ dictético = que The modela ss caracteristicas
organolépticas o de aroms Ymicos, a manteiga dos Agores & sinda pasticularmente rica
et beta~carotenos (pré-vitamina A), que lhe dd 2 cor amarcle carscierisiica ¢ om
vitamina B (potentes antioxidantes). A sua rigueza em AG mono e polinsaturados toma-
4 Sompre bestante Creruosa.

Os alimentos funcionais possuem componentes com actividade fisioldgica (bioactiva)
benéfica para a swide, para além du putrigho bésica. Nesta perspectiva a manteiga dos

Agores aproxims-ge do conceito de aliwento fancional.

CONCLUSAD

As condigBes natirais dos Acores permiten fque o sisiema de produgdo de lefie
tenha por base & produclo de pastageéns ¢ o pastoreiv, A dieta € o factor determinarnte
sobre a composipio da gordura do leite de vaca, O pastoreio ensiquece a gordurm do
leite, manteiga e outros lacticinios em determinados AG e em vilaminas lipossolveis
gue melhoram o sew valor nwiricional e diciético, formecendo-lhes caracteristicas

organciépiicas ¢ de aroma de exceléngia.

Bl .

Oldemire Agular 40 Rego
Profeseor Auxiliarn)

NUTRICAD B ALISENTACAO ANIMAL

Universlisge dos Agures
Depariemento do Clincias Agririas
Centra de Ievestipacio Agrdvie des Agures (CTEA-A)Y

Vaiversidads dos Auptwrs — Departsmnonto & Cltuclas Agrivise
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Afc Exmn, Sr. Presidente
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Assunfo  "PARECER - PROJECTC DE RESOLUCAO N°34/2034 -
QUALIFICACAD COMUNITARIA DA MANTEIGA DOS ACORES”

Exmio. Sp. Presidents,

Em primeirs ugar gostariamoes de lustificar o atraso no envio do parecer QuS se
prende com ¢ facto de ndo disponibilizarmos de um quadro téonico que permita dar
parscer 3 celeridade com que a Administraglio Reglonal emite documentos para
andlise, pelo que solicitamos que mesmo corm esta delongs possa ser considersde o
nosso contributo.

Em segundo lugar = Federacio Agricola dos Agores deixa expressa nesta
comunicacdo o Parecer sobre o assunto em epigrafe,

Tendo sido solicitado & Federagpso Agricela dos Agores parecer sobre o pirojecto de
resoluclo supracitado;

Tendo em conta que a Federacdo Agricola dos Agores & o arganismo de cipula das
assoclagbes agricotas da Regido;

Tendo em conta aue o sector jeiteire & miais representativa nos Acores e importante
ac conltexto Nacional {c.a, ds 30% da producla) ¢ que se avizinham grandes
afteraclies no mercady do lefte e iscticinios na Zuropa, Como consequéngia do
desrartelamento do regime de gquotas em 2015;

{ desmanteiaments do regime de gquotas beneficiard palses e regites de efevado
potencial de produgde, devide 3 dimensie {caplial findidric} & scesso mais Féci

H

Escerivdria: Av. Alvaro M, Homem, 31 Felafonefex: 2956202350
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FECERASE A
rdpido acs mercados, comparativamente cormn outras regifes como é v caso dos
Azores,

A initiativa de valorizar a manteins dos Acores através da Gualificacdo Comunitaria
de uma Denominagio de Origem Protegida, Indicacio Geografica Protegida ou
Especialidada Tradiciona! Garantida & potencialmente interessante para tentar
contomar as percas de rendiments que sdo nigrmaimente mais severss a nivel do
produtor, pely ineficiente valorizagdo da matéria-prima, s concarréncia de produtos
similares a  baixos Pregos; assim como valorizar a origem, potenciar as
caracteristhicas organoidpricas, assegurar a rastreabilidade e proteger o proguto
Lonird uses abusivos de pelavrs ACCRES am prodetos shmilares.

Yotfavia, entendemos fazer 35 seguintes ohservacies relativamente 3 possibilidade
de ser solicitada uma proteccdo comunitéria.

I- Na classe onde se insere a manteiga (i.e. 1.5 Matérias Gordas {manteiga,
mairgaring, dlevs, otc) existern neste momento 113 produtas com proteccio e 18
em fase de sprovacdo., Destes, & maioria sio azeites, onde se encontram virios
produzides em Portugal, Dos 113, apenas § sdv manteigas e todos eles com
Deriominagdo de Origem Protegids: 2 produzides em Franga, 2 em Espanha, 1 no
Luxesmburgs e 1 na Bélgica;

&= Oz produtos existentes assentam na gualidade difsrencingda com base no
manegio aiimentar - pastagem que os 3nimMais estdo sujeitos. Apenas trés produtos
identificam as racas leiteiras coma componente descritive da obtengdo do produto,
onde se inclui @ Holstein-Frisia;

3 05 Agores possuem condicBes especiain s produco de erva e o ofima
ternpersde permite gue 0 gado possa pastar o ano intelra, pelo que o perfil da
gordura do leite conferp caracteristicas sensoriais fe.g. cor amarelads proveniante
doz  Dbeta-carotenos presentes na erva) e composicionasis (acidos gordos
poliinsaturados, em particular o dcigo conjugado linoleico - CLA) particilares que
devemn ser amplificadss 30 consumidor;

4- O Departamento de Cidncias Agrdrias Js Universidade dos Agores tem
desenvolvido virios estudos sobre o efeito da pasiagem npa composico do leite,

2
Ewcrizdria: Av. Atvaro M. Homern, 31 Telefone/fax: 2958259350
G700 - 017 Angre do Herolsmo E- snal: info@fas.pt
Tertara - Agores Bitam: wenw fag,pb
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produto gue possa efectivaments ser diferenciado ndo 56 na sua promogio, mas

também da velgrizaghko comercisl;

G- Pefa importdncia do sector lgiteire ng Regifo, a influéncia sécig-econdmica
gue & manteigad tem Hdo na nossa histdria, a sus utilizagdo na culinérla Agoriana,
assirm como a rotoriedade que obbém fora da drea geografica, deve ser solivitads &
Denominagio de Origem Protegida, 4 semelhanga das restantes existentes na Unido
Eyropsia,

5- Qualquer iniciativa deste género ndo pode plr em causa @ produgdo de
manteigs nos AOres,

3 Presidente da Direcgdo

0 i 7 4
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Exrno. Sr. Presidente

Comissio Permanents de Sconomia
Assembieia Legislativa R, A. Agores
Dr. dosé de Soush Rego

Rua Marcalino Lima

9901-852 HORTA

ASSUNTC:  Pedido de Porecer sobre © profecto e Resolugdio
"Quaiiftcarfo comuniidrio do mantelgn dos Agores”

Porta, 20 de Baio de 2011

Exeno. 5r, Presidents

Em resposts so oficio dessa Corniss8o, gue nes foi enderegade no passado dia 6 de Maio, sobre 0 assunto em
epigrate, sornos a transmitiy o Nnsso parecer. Assim:

ENQUADRAMENTD

A manteige é um dos derivados do leite cuja produgdo - em Portugal = spresents uma maior tradicSo, sendo ¢
primeeire dos produtos transformados 2 ser obiecto de efectiva industrializaciio e comérrio alargado junto das
nossas populaches.

A gordura, gue 44 origem 3 manteigs, & um dos seus constituintes naturais, sendo a sua qualidade - tal como
acontete com o conjunto das caracteristicas do leite -~ influsndiada pels gendtica do animai, pelo meaneio g
também, pela respectiva slimentacio.

A producio de leite nos Agores, pels especificidade em gue se processa, dd origem a2 uma matéria-prima com
caracteristicas diferenciadas, slgumas das guais |3 devidamente estudadas do ponio de vista cientifico, e
amplamente reconhecidas pelos préprios consumidores, que tém -~ de forma continuade - manifestade a sua
preferéncla pelos diferentes produtos lacteos fabricados a partir desse mesmo leite.

€ssa diferenciacio ¢ hastante sensivel no caso da Manteiga produrida no erquipdlago dos Agores, diferenciagio
que, mais do gue de eveniuais processes especificos de fabrico, resulta das caracteristicas organcldpticas o
sensorkais do proprio isite que the 24 origem.

Por outro lade e tal como se referly anteriormente, a gordura é um dos mals importantes constituintes do leite. A
manteiga € um produta tradicional, sendo amplomente utliizads seja pels consumidores finals, sefe por outras
industrias alimentares (e 318 nio alimentares).

Sefa come produte de consumo directe {por exsmplo, o tradicional p¥o-com-manteigal, sele come lngradienta
culindrio, seja mesmo como gordura de fritar, 2 mantelga tem, ao longo dos anos, mantido wim espags importante
na preferéncls dos consumidores, nflo ohstante a pressio constanie de progdutos concorrentes, de gue o mais
significativo exemplo & o das margarings.

Contudo,. 2 evoluclo dos esiilos de vida, seja pels estagnagin gu mesmo a reduglo do consumo directo de
gorduras, sejs pela opcio, em relaclo 8 outres produtos ldcteos {leltes, lopurtes, queljns,...! pelas garmas com
rencres teores de gordura, fazem com gue — cada ver mais - 3 flleirs se confrante com o desafio do escoamento
2 gja valorizagBo da gordura do leite disriamente produzida.
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Nesta Gptica, qualquer actuacio que conduza 3 urm melhor reconhecimento do produto, & sus methor valorizacio
e i reaproximacio ou fidetizagic do consumidor, constitugm-se com mals-valias efectivas para o conjunto da filelra
na Regido.

Diz-nos, contudo, a experiéncia gue muitos dos processos de gualificagBo comunitdria de produtos alimentares,
acabam por se constitulr coma uma forma de corporativizagio desse reconheckmento, com cagernos de encargos
excessivos, de dificil @ subjective controle, de burscracia supérflua e custo muito para i do razodvel, acabando por
tornar-se mals como formatas de excluslo e de beneficio de uns guantos, do gue propriamente ¢omo uma mals-
vaita para as respectivas fileiras.

Entendemos, assim, gque esss qualificaciio da Manteiga dos Agores dave ser abrangente e participada, devendo
todo o processo gue conduza @ esse reconhecimento ser preparade de forma simples, eficiente e
desburocratizada.

PARECER

e Entendernos ser pasitive o reconhecimento comunitario — através da proteccio da Denominacdc - da Manieigs
dos Agoras,;

 Ertendemos que esse reconhecimento deve ser inclusive e participade, nao introduzindo custos ecendmicos
administrativos desnecessdrios e constituindo-se como uma mais-valia para 0 conjunto da filelrs;

« Entendemos que devem ser aprofundados os estudos dentfficos que permitam comprovar as caracieristicas
diferanciadas da Manteiga dos Agores.

» Entendemos, finsimente, que 8558 reconhetimento dove ser enquadrads no esforgo de promogio, publicita¢do ¢
divulgacio tes produtos agro-alimentares regionais.

Sem mals de momento, despedimo-nos apresentando o5 nossos methores cumprimentos,

pel A Divecgdo da ANIL
T T

Pedro Pimentel
Presidente

ASSEMBLEIA LEGISLATIVA DA
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ARQUIVC
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