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EDITORIAL

Isabel Martins

€€e preciso estar
preparado para questionar
como estamos a fazer. As
formas, os processos, as
pessoas. Ter a capacidade
para por tudo em causa,
nem que seja para concluir
que tudo esta bem.

A resisténcia a mudanca

€ o pior inimigo de um
agricultor.”

IN

“A empresa isolada nio existe”, disse o eco-
nomista Augusto Mateus, na abertura do
AgroIN Férum. A frase resume bem a ne-
cessidade de partilhar de informacio e de
estar no mercado de uma forma colaborati-
va.Jodo Miranda, CEO da Frulact, corrobo-
rou a ideia e disse mesmo que “a partilha é
uma obrigacao”.

A realidade é que a informacio é decisiva
para qualquer empresario num mundo cada
vez mais competitivo e, sobretudo, a mu-
dar a uma velocidade vertiginosa. Os con-
sumidores mudam, os produtos mudam, a
forma como produzimos muda. Todos os
dias. E quem nio estiver preparado para
identificar oportunidades de negdcio, para
inovar e para estabelecer parcerias quando
é necessario vai ficar para tras. E preciso
estar preparado para questionar como es-
tamos a fazer. As formas, os processos, as
pessoas. Ter a capacidade para p6r tudo em
causa, nem que seja para concluir que tudo
estd bem.

A resisténcia a mudanca é o pior inimigo de

um agricultor. ‘Se sempre fiz assim, porqué
mudar?’ A resposta é simples: porque se
nio mudar hoje, amanhi nio vou estar no
mercado para contar a histéria. Nenhum
negdcio perdura no tempo sem evolucio.
A agricultura estd cheia de exemplos. Pos-
so produzir batata ha 30 anos mas segura-
mente que nio o faco com as mesmas va-
riedades, produtividades ou processos de
colheita de ha trés décadas atras. Mas se
evoluimos, é porque nio caimos na tenta-
cao facil do ‘pobre de mim que o negdcio
ja ndo é o que era’. Porque os agricultores
souberam antecipar e dar a volta antes de
ser tarde de mais. E por isso mesmo, mar-
caram, e estdo a marcar, a diferenca, na al-
tura em que o pais mais precisou.

Sim, a agricultura esta IN. Mas se o esta é
porque o setor e as cadeias souberam cres-
cer e amadurecer. Souberam agregar e or-
ganizar. E tém hoje uma experiéncia valida
e consolidada que podem partilhar com
uma nova geragio de jovens agricultores e
novos investidores que chegam ao setor. ©
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INOVAGCAO

Incorporacao de extratos de plantas em
queijo e requeljao: juntar a saude ao sabor

A incorporacao de extratos de plantas em queijo e requeijao
pode ser uma alternativa a utilizacao de conservantes sintéticos.

A problematica

dos aditivos alimentares

Desde a segunda metade do século XX, de-
vido as alteracdes de costumes e emigracio
do campo para a cidade que os alimentos
processados comecaram a ser consumidos
em grande escala. Com este aumento de
consumo, criou-se a necessidade de conser-
var durante um maior periodo de tempo os
alimentos, de modo a aguentarem o trans-
porte desde o local de produciao até ao local
de consumo. Esta alteracdo dos padrdes de
consumo levou a que atualmente mais de
2500 aditivos sejam utilizados na industria
alimentar, sendo alvo de apertada legislacao.
Os principais legisladores no que toca a
aditivos alimentares sao a EFSA (European
Food Safety Authority), na Unido Europeia,
e a FDA (Food and Drug Administration),
que regula o mercado alimentar da Améri-
ca do Norte (EUA). Na Unido Europeia, os
conservantes estio divididos em 26 classes
funcionais, enquanto que nos EUA exis-
tem apenas 6, que incluem os preservantes
(antimicrobianos, antioxidantes e agentes
antiescurecimento), aditivos nutricionais,
corantes, agentes de sabor, agentes de tex-
tura e agentes diversos. Assim, com apenas
6 classes, na Unido Europeia um aditivo
pode pertencer a mais do que uma classe.
A legislacdo comunitaria engloba todos os
aditivos passiveis de ser adicionados a ali-
mentos, identificados com um nimero pre-
cedido da letra E, simbolizando “Europa”,
sendo esta nomenclatura usada em todo o
mundo para harmonizar a identificacio. Por
outro lado, a FDA tem um cédigo de regula-
mentos federal para cada aditivo, tanto para
0s que sdo permitidos como para os que nao
podem ser utilizados. A permissibilidade
de cada uma destas organizacdes é bastan-
te seletiva, e muito poucos aditivos novos
sdo aprovados, sendo precisos varios anos
e bastantes estudos cientificos para que a
seguranca destes esteja salvaguarda antes
de serem introduzidos no mercado. Ainda
assim, ambas as agéncias tém sido alvo de

pesadas criticas por parte de consumidores,
industria alimentar e comunidade cientifica
no que toca a legislacido. Os casos mais im-
pactantes prendem-se com o facto de aditi-
vos como alguns parabenos, carmosina e o
corante “azul patente”, entre outros, serem
proibidos nos EUA e passiveis de ser usados
dentro da UE. Por outro lado, aditivos como
o corante verde rapido, sorbato de potassio e
fluoresceina sdo proibidos dentro da Unido

Flores a incorporar no queijo

Europeia e legalmente adicionados a alimen-
tos nos EUA. Adicionando a estes casos de
legislacdo contraditéria, estudos cientificos
polémicos e escindalos relacionados com
alimentos, levam a que os consumidores co-
mecem a desconfiar da seguranca de alguns
aditivos, estando mais atentos aos alimentos
que consomem. No futuro, a tendéncia sera
para a eliminacao completa de aditivos, sen-
do substituidos por outras técnicas de con-
servacdo de alimentos (atmosferas modifi-
cadas, altas pressdes, irradiacdo). Contudo,
nem todos os alimentos podem ser sujeitos
a esses tratamentos e, nesses casos, os aditi-
vos naturais podem ser a alternativa sauda-
vel, ecoldgica e sustentavel.

As plantas como fonte

de aditivos naturais

A era do consumo de aditivos naturais ja co-
mecou! Uma grande parte dos consumido-
res hoje ja escolhem alimentos minimamen-
te processados e, quando podem, preferem
alimentos que usem conservantes naturais
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Marcio Carocho, Amilcar L. Antdnio, Isabel C.F.R.
Ferreira . Escola Superior Agraria, Instituto Politécnico
de Braganca

em vez de quimicos. Apesar dos aditivos na-
turais em alguns casos nio terem nenhum
beneficio em relagdo aos quimicos, nou-
tros casos eles sio mais saudaveis e, além
de desempenharem funcdes no alimento,
conseguem ainda conferir valor acrescen-
tado (alimentos funcionais, nutracéuticos,
bioativos). Os aditivos naturais podem ser
compostos, grupos de compostos ou 6leos
essenciais de plantas, fungos e algas. As po-
tencialidades mais importantes dos aditivos
naturais sio a sua atividade antimicrobiana
e antioxidante, sendo que muitas vezes am-
bas estdo reunidas num sé composto ou ex-
trato. O grupo dos carotendides, que sio pig-
mentos naturalmente presentes em plantas e
algas, é utilizado como substituinte natural
de corantes quimicos, sendo que estes sdo
alvo de grande controvérsia, sobretudo pela
sua ingestdo em criancas estar relacionada
com hiperatividade. A investigacio e uso de
aditivos naturais ja existe hi alguns anos,
contudo recentemente tem ganho mais inte-
resse visto que as sinergias que estabelecem
com outros compostos naturais e quimicos
potenciam os seus efeitos, permitindo me-
lhorar alimentos com uma menor quantida-
de de compostos. Isto traduz-se numa pou-
panca considerédvel para a inddstria alimen-
tar, bem como um menor impacto sobre a
natureza no que toca a producio de aditivos.

O Queijo da Serra da Estrela e os
seus derivados

A histéria de Portugal ndo pode ser separa-
da do Queijo da Serra da Estrela, um queijo
que esteve a mesa de reis, burgueses, da no-
breza e de centenas de importantes perso-
nalidades de todo o pais, até aos pastores e
habitantes da serra. Durante séculos, o quei-
jo fez a delicia de grandes apreciadores mas,
a0 mesmo tempo, foi o sustento das familias
que o produziam tradicionalmente. O queijo
da serra é um patriménio, do que melhor se
faz nas regides mais indspitas do pais, fruto
de um trabalho drduo de quem produz o lei-
te, o transforma em queijo e o vende. O seu
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bouquet unico; suave, fresco e ligeiramen-
te 4cido proveniente do leite de ovelhas da
Raga Churra Mondegueira, coagulado com
a ajuda de cardo serrano (Cynara carduncu-
lus L.) fazem dele o queijo mais conhecido
em Portugal, bem como um embaixador da
Portugalidade no mundo e que tem tido um
reconhecimento nacional e além-fronteiras,
através de diversos prémios nacionais e in-
ternacionais, tendo ainda sido nomeado re-
centemente como uma das 7 Maravilhas da
Gastronomia de Portugal.

Os de melhor qualidade, produzidos com o
selo DOP - Denominacdo de Origem Pro-
tegida, sdo bastante apreciados e tém uma
elevada cotacio no mercado. Contudo, a sua
comercializacdo representa alguns desafios,
pelo seu curto tempo de prateleira, nao per-
mitindo alcancar mercados mais distantes.
Todas as iniciativas que possam contribuir
paraminimizar este problema, sem alterar as
qualidades do produto e podendo-lhe acres-
centar ainda mais-valias, sdo iniciativas que
podem ter um elevado impacto numa regido
que produz um produto de exceléncia.
Outro produto obtido do leite destas ove-
lhas é o Requeijao da Serra da Estrela, pro-
duzido a partir do soro que sobra da pro-

ducio de queijo, que apesar de também ser
um produto de grande qualidade, ndo é tdo
considerado como o queijo, contudo tem
vindo a ser cada vez mais apreciado pelo
seu sabor inigualéavel.

Plantas e queijo da serra:

a fusdo saudavel e saborosa

Alguns elementos da equipa do Centro de
Investigacdo de Montanha (CIMO) da Escola
Superior Agraria do Instituto Politécnico de
Braganca (IPB) tém-se dedicado a caracteri-
zagdo quimica da flora de Tras-os-Montes,
sobretudo a flora utilizada em medicina tradi-
cional, a nivel das propriedades nutricionais e
bioativas, dos perfis em compostos fenélicos,
agucares, acidos gordos, acidos organicos,
tocoferdis, entre outros, através de técnicas
analiticas adequadas, bem como das poten-
cialidades antimicrobianas, antioxidantes e
citotdxicas paralinhas celulares tumorais que
o grupo de investigacdo tem utilizado para
dinamizar a sua utilizacdo em diversos pro-
dutos, como na alimentacio, na cosmética, ou
em medicina (www.esa.ipb.pt/biochemcore).
Este conhecimento veio a permitir estabele-
cer uma colaboracio cientifica no A&mbito de
um projeto Proder, Medida 4.1 - Coopera-

¢io para a Inovacio, com a empresa Queijos
Casa Matias (http://www.queijoscasama-
tias.com), no Ambito do projeto PlantLact:
“Novos produtos lacteos funcionais sem
conservantes sintéticos”, para ensaios de
incorporacio em queijos e requeijoes de ex-
tratos de algumas destas plantas, visando
a melhoria da qualidade final do produto.
Numa fase inicial serdo feitos ensaios em
produtos ndo DOP e, posteriormente, em
produtos DOP, ap6s validagio e autorizacao
pelas respetivas entidades.

Esta parceria de inovacdo encontra-se entre
as primeiras 100 iniciativas de I&D apoiadas
pelo Proder no ambito da Medida 4.1. no ini-
cio de 2014. A conclusio e apresentagio de
resultados estd prevista para o final de 2015. @

Referéncias

Legislacdo comunitaria EFSA — http://eur-lex.europa.eu/
LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:L:2011:295:0001:0
177:PT:PDF

Legislacdo de aditivos da FDA - http://www.accessdata.
fda.gov/scripts/cdrh/cfdocs/cfcfr/cfrsearch.cfm

Carocho, M.; Barreiro, M.F.; Morales, P;; Ferreira, I.C.F.R. -
Adding molecules to food, pros and cons — A review on
synthetic and natural Food additives. Comprehensive
Reviews on Food Science and Food Safety, (in press).

FEIRA NACIONAL DE

e

]
Festival Nacioral do @)

Vinho &

Tel: 243 300 300 - Fax: 243 300 302 - E-mail: comercial@cnema.pt

43
VIDA RURAL . abril 2014

PUB

Sanlarémi
1a 195 Junho 2014
Centro Nacional de Exposicoes

Salao Nacional da
Alimentacaog

Salio Nacional do

Azeite,



