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1. INTRODUCAO

O presente documento, em consonancia com o Regulamento (CE) n° 510/2006 do Conselho de 20
de Marco relativo a protecao das indicacdes geograficas e denominacdes de origem dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios e o Regulamento da Comissao (CE) n.° 1898/2006 de 14 de

Dezembro que estabelece as regras de execucao do anterior, tem como objetivo servir _de

suporte ao processo de certificacdo da Meloa de Santa Maria — Acores como produto com

Indicacdo Geografica Protegida (I.G.P), contribuindo para a afirmacdao da sua qualidade e

consequente valorizacdo junto dos varios mercados de destino.

A ilha de Santa Maria é conhecida como a ilha do Sol, por apresentar um clima distinto das demais
ilhas do arquipélago dos Acores. Os seus solos, de origem vulcanica, apresentam excelentes
caracteristicas para a producao hortofruticola, sendo profundos, com textura fina e com uma boa

proporcao de argila, na sua generalidade.

A Meloa de Santa Maria — Agores, produzida na ilha de Santa Maria, Acores, tem uma producao
real e efetiva, uma historia, reputacdo e notoriedade reconhecidas, possui caracteristicas
qualitativas intrinsecamente ligadas a ilha e apresenta um modo de producao local constante ao
longo dos tempos. As suas especificidades/particularidades correspondem as exigéncias atuais dos
consumidores, apresentando caracteristicas organoléticas sui generis e agradaveis. A sua origem
conhecida e genuinidade garantida transmitem os principios de seguranca alimentar procurados

pelo consumidor.

Trata-se, portanto, de um produto que reune todas as condi¢cbes necessarias para a obtencao

da protecdo do seu nome geografico, Meloa de Santa Maria — Acores IGP.
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2. CARACTERIZAGCAO DO PRODUTO

2.1 NOME DO PRODUTO

Meloa de Santa Maria - Agores - Indicacao Geografica Protegida.

2.2 DESCRICAO DO PRODUTO

A designacao Meloa de Santa Maria — Acores é atribuida aos frutos de Cucumis melo L.
pertencentes ao grupo Cantalupenses e aos tipos varietais reticulados, produzidos de acordo com
as regras estipuladas neste caderno de especificacdes e na area geografica definida. Estes frutos
caracterizam-se por apresentar forma redonda a oval, casca intensamente reticulada de cor
esverdeada enquanto nao maduros, tornando-se amarela-esverdeada na maturacao, e polpa
geralmente de cor alaranjada e textura macia, muito aromatica e com um sabor doce e

sumarento, quando madura.

A Meloa de Santa Maria — Acores destina-se ao consumo em fresco e é comercializada inteira. E
realizada uma calibragem por diametro, acima dos 10 cm, sendo aceites apenas os frutos de
calibres | (peso compreendido entre 800 e 1400 g) e Il (peso compreendido entre 600 e 799 kg). O
peso médio da Meloa de Santa Maria — Acores situa-se nas 800g e o seu diametro médio nos 13

cm.

Segundo a classificacao dos géneros alimenticios, para efeitos do Regulamento (CE) n.° 510/2006
do Conselho de 20 de Marco, de acordo com o anexo Il do Regulamento da Comissao (CE) N.°
1898/2006, de 14 de Dezembro, o produto insere-se na Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e

cereais ndo transformados ou transformados.

2.3 CARACTERISTICAS BOTANICAS

A meloa, Cucumis melo L., tem a seguinte classificacao botanica:
Familia: Cucurbitaceae
Subfamilia: Cucurbitoideae
Tribo: Metothricae
Subtribo: Cucumirinae
Género : Cucumis
Subgénero: Melo

Espécie: Cucumis melo L.
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A designacdo «meloa» é dada em Portugal a meldes dos grupos Cantalupensis e Reticulatus. As
variedades mais cultivadas em Santa Maria pertencem ao grupo Cantalupenses e aos tipos

varietais reticulados.

2.4 CARACTERISTICAS MORFOLOGICAS

0 meloeiro caracteriza-se por ser uma planta herbacea anual, possuidora de um sistema radicular
aprumado, cuja raiz pivotante pode atingir 1 m de profundidade, embora a maioria das raizes se

localize nos 30-40 cm da superficie do solo.

A parte aérea é polimorfica, os caules tém consisténcia herbacea e apresentam uma seccdo
aproximadamente circular. Podem ter um crescimento trepador ou prostrado, devido a presenca
ou auséncia de gavinhas, que se inserem diretamente nos nos do caule e ndo sdo ramificadas. As

folhas sao inteiras, subcortadas, com 3 a 7 lobulos, pubescentes.

A maioria das cultivares é andromonodica, ou seja, possui flores masculinas e hermafroditas na
mesma planta) ou, muito raramente, monoicas (possui flores masculinas e femininas na mesma
planta). As flores masculinas formam-se em grupos de 3 a 5 flores no mesmo no. As flores

femininas encontram-se solitarias no no.

As sépalas encontram-se parcialmente soldadas. A corola é constituida por 5 pétalas de cor
amarela, soldadas na base. As flores femininas possuem ovario infero, com 2 a 5 carpelos. As
flores abrem apenas uma vez, durante a manha. A polinizacao é entomoéfila. O fruto € um popdnio
de forma ovoide com coloracdo amarelada no estado maximo da maturacdo. Os frutos imaturos
sdo pubescentes, tornando-se glabros a medida que crescem. A casca é reticulada e a polpa, de
cor alaranjada, deriva das paredes do ovario e ndo da placenta, como no caso da melancia
(Almeida, 2006).

2.5 CARACTERISTICAS Fisico-QUIMICAS E NUTRICIONAIS

Em 2004, o Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria (SDASMA) realizou um ensaio com a
Meloa de Santa Maria — Acores, em que estudou a qualidade dos frutos em fun¢do da altitude

dos campos de producao (Quadro 1).

Os parametros fisico-quimicos analisados foram o pH, o teor de humidade a 70°C (vacuo),
proteinas, acUcares totais, acUcares redutores e vitamina C. Estas analises foram efetuadas no
Laboratorio de Analise Instrumental do Departamento de Ciéncias Agrarias da Universidade dos

Acores.
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Quadro 1 - Caracteristicas da Meloa de Santa Maria — A¢ores em funcio da altitude.

Altitude (m)

pH 6,68
Humidade relativa a 70°C (Vacuo) 79,80
Proteina 0,6
Acucares Totais 7,3
Acucares Redutores 3,8
Vitamina C 210,00

6,80
84,70
0,8
5,0
3,6
263,00

6,96 6,72
84,80 82,75
0,5 0,7
5,7 8,4
3,1 3,3

368,00 367,50

6,54
83,75

0,6
7,2
4,3

341,50

Un. Sorensen
g/%
g/%
g/%
g/%
mg/|, de sumo

Fonte: Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria, 2004. Nota: as técnicas usadas nas determinacdes efetuadas

foram as do A.0.A.C. methods (http://www.aoac.org/).

Verificou-se que, dentro das altitudes praticadas na ilha de Santa Maria, as caracteristicas fisico-

quimicas e organoléticas do fruto nao se alteram muito, concluindo-se que a altitude nao tem uma

influéncia direta sobre as caracteristicas em causa.

Outra avaliacao que foi realizada pelo Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria diz

respeito a qualidade dos frutos tendo em consideracao trés momentos do periodo de colheita

da cultura (Quadro 2). Estas analises foram efetuadas no Instituto de Inovacdao Tecnologica dos

Acores (INOVA).

Quadro 2 - Caracteristicas dos frutos em funcao da época de colheita.

Altura da Colheita

Humidade (MI-Gravimetria)

pH (MI-Eletrometria)

Proteina Bruta (AOAC 920,152)
Acucares Redutores (NP-1420)
Acucares Totais (NP -1420)
Acido Ascérbico (NP -3030)

88,11
6,37
0,83
3,78
9,56
0,23

Fonte: Servico de Desenvolvimento Agrdrio de Santa Maria, 2005.

88,30
6,32
0,67
3,67
9,33
0,17

89,03
6,26
0,74
3,67
8,33
0,20

g/%
Un. Sorensen
g/%
g/%
g/%
mg/100g

Verificou-se que as caracteristicas analisadas nao apresentaram oscilagoes significativas ao longo

do periodo de colheita.

Com o objetivo de proceder a caracterizagdo fisico-quimica da Meloa de Santa Maria — Acores,

foram realizadas analises a diversos parametros.

Em 2006, o Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria, em parceria com a
AGROMARIENSECOOP — Cooperativa de Produtores Agro-Pecuarios da Ilha de Santa Maria, C.R.L. e

com o apoio técnico da CODIMACO — Certificacdo e Qualidade, Lda., realizaram um conjunto de
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analises fisico-quimicas a amostras de Meloa de Santa Maria — Acores, conseguindo demonstrar

um leque de diferencas relativamente a meloa comum (Quadro 3).

Quadro 3 - Composicao nutricional da Meloa de Santa Maria — Acores e da meloa comum.

Por cada 100g de
porcao edivel (*)

Energia (kcal) 20 41
Agua (g) 92,1 89,7
Proteina (g) 0,6 0,9
Lipidos (g) 0,1 <0,2
Hidratos de Carbono (g) 4,2 9,5
Fibra (g) 0,9 < 0,41

(*) Porcao Edivel diz respeito ao peso do alimento que é consumido depois de rejeitados todos os desperdicios.

Fontes:

- Meloa comum (geral): Adaptado de Tabela da Composicdo de Alimentos. Lisboa: Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo
Jorge, em http://www.insa.pt/sites /INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/AplicacoesOnline/Tabela
Alimentos/PesquisaOnline/Paginas/DetalheAlimento.aspx?ID=I1S675

- Meloa de Santa Maria - Acores: Dados tratados, resultantes de analises nutricionais e quimicas realizadas a Meloa de
Santa Maria — Agores; dados fornecidos pelo Servigco de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria.

Energeticamente, a Meloa de Santa Maria — Acores apresenta valores médios superiores aos da
meloa comum. Apresenta também valores superiores para as proteinas, lipidos e hidratos de

carbono. Em relacao as fibras, apresenta valores inferiores a média da meloa comum.

Em 2007, o SDASMA realizou mais um conjunto de analises a parametros organoléticos (Quadro 5)
e fisico-quimicos a amostras de Meloa de Santa Maria — Acores, no Laboratorio de Analise
Instrumental do Departamento de Ciéncias Agrarias da Universidade dos Acores, conseguindo-se

demonstrar uma vez mais a diferenciacao deste fruto face a meloa comum (Quadro 4).

Quadro 4 - Composicao fisico-quimica da Meloa de Santa Maria — Acores e da meloa comum.

Sodio 8 mgNa 41 mgNa/%
Potassio 210 mgK 426,5 mgK/%

Calcio 20,0 mgcCa 67,3 mg Ca/%
Magnésio 11,0 mg Mg 90,6 mg Mg/%
Ferro soluvel 0,3 mgFe <0,1 mgFe/%
Ferro total 0,3 mgFe <0,1 mgFe/%

Vitamina C 26 mg 104,8 mg Vit C/%

(*) por 100g de Porcao Edivel.
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Fontes:

- Meloa comum (geral): Adaptado de Tabela da Composicdo de Alimentos. Lisboa: Instituto Nacional de Saude Dr. Ricardo
Jorge, em http://www.insa.pt/sites /INSA/Portugues/AreasCientificas/AlimentNutricao/AplicacoesOnline/Tabela
Alimentos/PesquisaOnline/Paginas/DetalheAlimento.aspx?ID=I15675

- Meloa de Santa Maria - Acores: Dados tratados, resultantes de analises nutricionais e quimicas realizadas a Meloa de
Santa Maria — Acores; dados fornecidos pelo Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria.

Das propriedades nutricionais que a Meloa de Santa Maria — Acgores apresenta é de destacar o
seu elevado teor de vitamina C, comparativamente ao valor médio considerado para a meloa
comum, bem como a sua riqgueza em minerais, destacando-se entre eles o Potassio, o0 Magnésio e
o Calcio.

Devido ao elevado teor de potassio e agua, a Meloa de Santa Maria — Acores é recomendada

para pessoas sob medicacao diurética.

Os resultados apresentados evidenciam a diferenciacdo que existe entre a Meloa de Santa Maria

— Acores e a meloa comum.

2.6 CARACTERISTICAS ORGANOLETICAS

A Meloa de Santa Maria — Acores possui caracteristicas organoléticas Unicas, entre as quais se
destacam as aromaticas e gustativas, muito agradaveis e facilmente distinguiveis pelos naturais da

regiao e pelos apreciadores do produto.

A fim de estudar as caracteristicas organoléticas da Meloa de Santa Maria — A¢ores analisaram-
se diversos parametros organoléticos dos frutos (Quadro 5). Foram analisados a cor, a textura da
polpa, o tipo de casca, a cor da polpa, o sabor e o cheiro. Estas analises foram efetuadas no
Laboratorio de Analise Instrumental do Departamento de Ciéncias Agrarias da Universidade dos

Acores.

Quadro 5 - Parametros organoléticos avaliados na Meloa de Santa Maria — Agores.

Parametros
organoléticos

Cor Alanjada

Textura da polpa Macia

Tipo de Casca Medianamente rugosa
Cor da Polpa Alanjada

Sabor Doce e sumarento
Cheiro Proprio e agradavel

Fonte: Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria; 2007.

A polpa apresenta uma cor alaranjada e textura macia, sabor doce e sumarento, sendo muito

aromatica, sendo esta uma caracteristica muito propria das variedades cultivadas em Santa Maria.
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O seu aroma tipico, resultante da libertacdo dos acidos volateis, é a caracteristica que

imediatamente indica a presenca do fruto.

Estas caracteristicas da meloa, aspeto, sabor, textura e aroma, resultam das condicdes naturais
envolventes da Ilha de Santa Maria, nomeadamente, o solo e o clima bem como do modo de

producao/conducao adotado pelos produtores da ilha.

Assim, a Meloa de Santa Maria — Acgores, consagrada pela tradicdao, tem grande aceitacdao no
mercado e é preferida por consumidores que a distinguem das restantes meloas de outras zonas,

quer pelo aspeto quer pelo sabor.

3. CARACTERIZACAO DA AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO E ACONDICIONAMENTO

3.1 LOCALIZACAO

0 Arquipélago dos Acores localiza-se no Oceano Atlantico, na regiao da Macaronésia (que inclui
também os arquipélagos da Madeira, Canarias e Cabo Verde), entre os paralelos 36°45' (llha de
Santa Maria) e 39°’43" (Ilha do Corvo) de latitude Norte e os meridianos 24°45' (Ilha de Santa
Maria) e 31°17' (Itlha das Flores) de longitude a Oeste de Greenwich (DREPA, 1981). E formado por
nove ilhas, Santa Maria, Sao Miguel, Terceira, Graciosa, Sao Jorge, Pico, Faial, Flores e Corvo, que
no seu conjunto perfazem uma area de 2.322 km? (INE, Anuario Estatistico dos Acores 2010), que
apresentam uma orientacao marcadamente Noroeste-Sudeste, ao longo de cerca de 700 km de

comprimento.

Tendo em conta as condicdes climaticas requeridas, as caracteristicas edaficas especificas e os
métodos locais de producdo, constantes e leais ao saber peculiar da populacao, a area geografica
de producao da Meloa de Santa Maria — Acores é constituida por todas as freguesias da ilha de
Santa Maria, localizada no arquipélago dos Acores, corresponde a area passivel de ser considerada

IGP (Indicacdo Geografica Protegida).

Figura 1 - Area geografica da Meloa de Santa Maria — Acores IGP.
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A ilha de Santa Maria faz parte do Grupo Oriental, situa-se aproximadamente entre os paralelos

36°45’ e 37°10’° latitude norte e os meridianos 24°45’ e 25°12’ de longitude a oeste de Greenwich.

Tem uma superficie de 96,9 km? (INE, Anuario Estatistico dos Acores 2010) distribuida pelas cinco
freguesias que compdem o concelho de Vila do Porto, o Unico da ilha. Santa Maria é a ilha mais
antiga do arquipélago, com formacdes que ultrapassam os 8,12 milhdes de anos de idade, sendo
por isso a de vulcanismo mais remoto. E também a Unica dos Acores que ndo apresenta atividade
vulcanica recente, embora esteja sujeita a sismicidade relativamente elevada dada a sua

proximidade ao troco final da Falha Gloria (zona de fratura Acores-Gibraltar) (DREPA, 1985).

Nas outras ilhas apenas se encontram existéncias de formagdes de natureza vulcanica, em Santa
Maria, além daquelas, encontram-se vestigios de formacdo de natureza sedimentar (Calcaria). E
pois a Unica ilha onde se encontram calcarios, o que ndao impede que se possa considerar de

origem vulcanica, visto assentar sobre formacdes vulcanicas anteriores (DREPA, 1985).

3.2 CLIMA

Do ponto de vista climatérico, Santa Maria apresenta-se com clima seco, temperado, sem grandes
oscilacdbes de temperatura. Os maiores valores de amplitude média da variacdo diurna
correspondem aos meses de Verao, resultante da intensa radiacao solar e da terrestre, com

aquecimento diurno e arrefecimento noturno (DREPA, 1985).
De uma maneira geral o clima da ilha de Santa Maria caracteriza-se por (Fernandes, J.F.M., 2004):

» Temperatura: a variacdo da temperatura média do ar ocorre de forma regular ao longo de todo
o ano. O valor mais elevado, 22,2°C, regista-se no més de Agosto. O valor mais baixo, 11,2°C,
regista-se no més de Fevereiro. A menor amplitude térmica média mensal é de 3,9°C em
Novembro e o valor mais elevado da amplitude térmica média mensal observado no més de Julho
corresponde a 5,9°C. Na ilha de Santa Maria, a amplitude nao sofre alteracao significativa entre o

Verao e o Inverno.

« Precipitacao: os valores anuais de precipitacao aumentam com a altitude, tendendo a ser mais
elevados na parte oriental do que ocidental da ilha. A menor precipitacdo média mensal
corresponde a 22,4 mm no més de Junho. De uma forma regular, a precipitacao ¢ mais elevada
nos meses de Inverno e menor nos meses de Verao. No caso de Santa Maria € nos meses de Maio,
Junho e Julho que se observam as menores precipitacbes. O valor médio mensal mais alto
corresponde aos 177,5 mm resultantes dos registos do més de Dezembro. Quanto a precipitacao

acumulada, atinge os 1.000 mm/ano.

« Humidade Relativa do Ar: é uma das ilhas com menor indice de humidade, facto que se explica
nao apenas pelo fraco relevo e muito menor abundancia de vegetacdo, como também pela sua

posicao Sueste do arquipélago. A humidade relativa do ar aumenta com a altitude. Os valores da
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humidade relativa média mensal mais baixos variam entre os 79% e os 82%, enquanto os valores

mais elevados se situam entre os 86% e os 91%.

« Vento: a Ilha de Santa Maria situa-se no bordo ocidental do Anticiclone dos Acores,
predominando, por isso, os ventos de NE no periodo Maio - Novembro, de Sul em Dezembro -
Janeiro e de Oeste no Periodo de Fevereiro - Marco, cuja intensidade é ainda influenciada por
fatores fisiograficos locais (DREPA, 1985). A velocidade média mensal atinge o seu valor mais
elevado no més de Fevereiro, com um valor de 13,3 km/h, enquanto apenas se observa em média

7,9 km/h no més de Agosto.

« Nebulosidade: os valores médios mensais da nebulosidade tém o seu valor mais baixo no més de
Agosto, 6/10 (as 9 horas), 5/10 (as 15 e 21 horas), o més de Fevereiro apresenta os valores de
8/10 (as 9 e 15 horas) e 7/10 (as 21 horas).

Resumindo, o clima de Santa Maria é temperado (temperatura média anual: 10° e 20°C), himido
(humidade relativa média anual, as 9h, entre 75% e 90%), chuvoso (precipitacdo média anual entre
1000 e 2000mm e 1386mm nas Fontinhas) e moderadamente chuvoso (500-1000 mm e 752,3 mm
no aeroporto) (DREPA, 1985). A ilha de Santa Maria apresenta condicdes climatéricas muito
proprias que podem ser justificadas pela sua localizacdo, dimensao, morfologia e orografia,

distinguindo-a das restantes ilhas do Arquipélago dos Acores.

3.3 GEOLOGIA, MORFOLOGIA E RELEVO

A ilha de Santa Maria é uma das ilhas do Arquipélago dos Acores que mais se individualiza, quer
sob o ponto de vista da sua geologia e geografia fisica, quer pelos tracos da geografia humana.
Nas outras ilhas apenas se encontram existéncias de formacdes de natureza vulcanica; em Santa
Maria, além daquelas, encontram-se vestigios de formacdo de natureza sedimentar (Calcaria). E
pois a Unica ilha onde se encontram calcarios, o que nao impede que se possa considerar de

origem vulcanica, visto assentar sobre formagées vulcanicas anteriores.

Embora sendo uma ilha de origem vulcanica, os correspondentes fendmenos ativos ha muito se
encontram extintos. E constituida essencialmente por um nicleo basaltico envolvido por
sedimentos do Vindoboniano (andar do miocénico, um dos sistemas ou periodos, ou designativo
desse sistema ou periodo, da era cenozobica que sucede ao oligocénico e é anterior ao pliocénico;
diz-se do terreno fossilifero posterior ao oligoceno) que se depositaram na periferia. Erupcoes
contemporaneas do Vindoboniano e outras mais modernas aumentaram a ilha primitiva, cobrindo
de lavas os referidos depdsitos sedimentares (Anonimo, 1986). Geologicamente é constituida por
duas zonas distintas, separadas por um alinhamento montanhoso de orientacao NNW-SSE, formado
essencialmente por «basaltos indiferenciados» e com elevada proporcao de filées quase sempre

andesiticos. Caracteriza-se, litologicamente, por rochas lavicas, matérias de projecao e, em muito
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menor proporcdo, formacdes sedimentares. As rochas lavicas, de natureza quase exclusivamente
basaltica, ocupam a maior parte da ilha. Matérias de projecao ocupam extensao idéntica as lavas.
As formacdes sedimentares estdo representadas por aluvides e areias de praia, depdsitos de
vertentes, formagdes de antigas praias quaternarias, tufos, grés e calcarios do Vindoboniano
(DREPA, 1985).

A ilha é composta por uma parte praticamente plana, que ocupa toda a parte oeste, e uma parte,
a leste, extremamente acidentada. Tem como ponto mais alto o Pico Alto, com uma altitude

maxima de 587 metros, que percorre um eixo de orientacao SSE-NNW (Fernandes, J.F.M., 2004).

Verifica-se que 85% da ilha (82,5 km?) encontra-se abaixo dos 300m. Acima desta classe, os

restantes 15%, representam uma area de cerca de 14,6 km? (Fernandes, J.F.M., 2004).

Em relacao aos declives constata-se que a ilha tem, na sua maioria, um declive inferior a 10%
correspondente a cerca de 50% da area do territério, o que equivale a cerca de 48.5 km?. Os
restantes 50% do territério apresentam um declive superior a 10% que, no maximo, pode chegar
aos 80% (Fernandes, J.F.M., 2004).

Morfologicamente, a ilha divide-se em duas zonas distintas (Fernandes, J.F.M., 2004):

» Regido da Vila do Porto — esta zona é caracterizada por um relevo pouco pronunciado no

sentido S-N, que se estende desde a Vila do Porto até a Ponta dos Frades.

* Macico do Pico Alto — zona de relevos acentuados (ponto de maior altitude: 590 metros).

3.4 SoLos

«(...) Digo que em todas as sete ilhas dos Acores ndo hd melhor
torrdo de terra que o desta Santa Maria, pois tudo o que hd de
mantimentos, fruta e gado é extremamente de bom (...)»

Gaspar Frutuoso, 1570
A maioria dos solos nos Acores sao Andossolos, geralmente originarios de materiais vulcanicos
modernos, dos quais se destacam as cinzas e a pedra-pomes. Como consequéncia da sua baixa
massa volimica e elevada porosidade, os Andossolos apresentam, em geral uma elevada

capacidade de retencao de agua.

Os principais tipos de solo existentes na ilha de Santa Maria sao os solos Litolicos, Barros, Solos

Molicos e Solos Pardacentos, sobre os quais se apresenta uma breve descricao de seguida:

Solos Litdlicos — Solos pouco evoluidos derivados de rocha consolidada ndo-calcaria. Apresentam
a principal limitacao na sua fraca espessura efetiva, a maior parte das vezes inferior a 30 cm, e no

facto de assentarem sobre rocha consolidada. Pelas razdes apresentadas e pelo facto de muitas
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vezes ocorrerem em situacdoes bastante declivosas que facilitam o processo erosivo, tém um

interesse reduzido para utilizacao agricola.

Barros — A sua espessura varia desde menos de 30 a 45/50 cm, o que podera ser uma limitacdo
significativa para alguns sistemas radicais, principalmente se imediatamente a esse nivel se seguir
rocha basaltica inalterada ou pouco alterada. Sdo solos bastante plasticos, pegajosos, bastante
tenazes quando secos e com curto periodo de sazdo. Superficialmente, apresentam uma elevada
compacidade e uma baixa porosidade total, o que determinara uma reduzida permeabilidade
superficial. Subsuperficialmente, estas caracteristicas apresentam-se mais agravadas, originando
condicoes de excesso de agua e de deficiente arejamento, com particular importancia no
horizonte superficial. Os aspetos referidos determinam grandes dificuldades ao desenvolvimento

normal dos sistemas radicais, bem como a efetivacdo das mobilizacdes necessarias ao cultivo.

Solos Mdlicos — Ocorrem em correspondéncia com rocha basaltica mais ou menos consolidada,
variando a sua espessura efetiva desde 15/20 cm até valores proximos de 45 cm. Assim, embora
possuam elevada proporcao de argila e de matéria organica (tipo mull), bem como boa agregacao,
a sua utilizacdo agricola esta necessariamente condicionada pela sua fraca espessura. Possuem
uma capacidade utilizavel pouco favoravel. Fora estes aspetos, apresentam boas caracteristicas
fisicas - pequena compacidade e elevada porosidade, o que facilita a circulacdo da agua e o

arejamento.

Solos Pardacentos — Derivam de materiais de projecao indiferenciados, cuja espessura atinge,
pelo menos, 60/75 cm; possuem em regra teores de argila bastante elevados (podendo atingir os
90%). Sao, possivelmente, os solos mais representativos da ilha de Santa Maria, incluindo-se neles
alguns dos solos atualmente mais utilizados na agricultura. Trata-se de solos profundos, com
textura fina e apresentando por vezes percentagem elevadissima de argila. Admite-se que a
grande proporcao de argila seja um dos fatores responsaveis pela compacidade que se observa nos
horizontes subsuperficiais, a qual podera determinar dificuldades na penetracdo dos sistemas

radicais e, possivelmente, na infiltracdo da agua, apesar da porosidade total ser elevada.
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Em 1981, foi publicado um «Esboco Pedologico da Ilha de Santa Maria» (vide Figura seguinte).

Figura 2 - Esboco Pedoldgico da Ilha de Santa Maria.

ASSOCIAGOES DE SOLOS

' Solos Litdlicos Himicos Andicos

Solos Pardos Normais Saturados

Barros e Solos Litélicos Nao-

Humicos Saturados

‘ M| selos Mélicos Delgados e Solos
| l't‘ “l Litélicos NS-HUmicos Saturados

Solos Litdlicos Hamicos Andicos
e Solos Pardos Andicos Insaturados

Solos Pardos Normais Saturados
& Solos Mdlicos Delgados

Solos Pardos Normals Insaturados
1% 2 e Solos Pardos Andicos Insaturados

=3 Estrada Principsl .
@ Solos Pardos Normais Insaturados,
Sede de Concelo
Socw Solos Pardos Andicos Insaturados
s Unha de A " o X
T _— e Solas Litdlicos Nio-Himicos

stesaveme  Acidente Natural
Insaturados

Fonte: Madeira, 1981.

As plantacoes da Meloa de Santa Maria — Agores encontram-se sobretudo na zona Sul e Sudoeste
da Ilha, sendo os principais solos abrangidos os Barros e os Pardacentos. Estes solos apresentam
boas caracteristicas para o desenvolvimento da cultura da meloa, que aprecia solos profundos e

bem arejados.

Com o objetivo de apurar as caracteristicas quimicas dos solos da ilha de Santa Maria, em
2003/2004, o Servico de Desenvolvimento Agrario da Ilha de Santa Maria procedeu a realizacdo de
um estudo, no qual foram realizadas analises quimicas a um universo de 105 amostras de solos da
ilha de Santa Maria (Figura 3).
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Figura 3 - Resultados médios das analises quimicas efetuadas

Resultados de K;0 de 105 Amostras Resultados de P,05 de 105 Amostras

Resultados de pH de 105 Amostras Resultados de %MO de 105 Amostras

Fonte: Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria

Constatou-se que os solos de Santa Maria sdo muitos ricos em potassio, deficitarios em fosforo; a

sua_maioria apresentou teores de médio a alto de matéria organica e pH neutro na maior parte

das amostras.

Tendo em conta os parametros edafo-climaticos apresentados anteriormente, identificou-se (em
tracejado) a area com maior potencial de desenvolvimento da Meloa de Santa Maria — Acores,

que se apresenta na Figura seguinte.
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Figura 4 - Area Potencial de desenvolvimento da producao da Meloa de Santa Maria — Acores
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A conjugacao das caracteristicas climaticas com a diversidade de tipos de solos e de relevo da ilha
de Santa Maria conduzem a caracteristicas muito particulares dos produtos agricolas produzidos
em Santa Maria, tendo estas caracteristicas evidenciado particularidades da Meloa de Santa

Maria — Acores que as distinguem das demais.

4. DESCRICAO DO METODO DE OBTENGCAO DA MELOA DE SANTA MARIA — ACORES

As cucurbitaceas sdo plantas tipicas de climas quentes e secos. Como todas as cucurbitaceas, a
meloa é sensivel a geada e resistente ao calor, desde que os frutos estejam bem protegidos pelas

folhas da incidéncia direta dos raios solares.

A média mensal das temperaturas minimas nao deve ser inferior a 15° C, uma vez que induz uma
diminuicao da velocidade de crescimento da planta e um atraso na maturacao do fruto. Durante o
periodo vegetativo, a temperatura pode oscilar entre 12 e 34° C, sendo a temperatura 6tima para
a floracao e vigamento dos frutos na ordem dos 18 aos 23° C, enquanto para a maturacao dos
frutos sera mais elevada, situando-se entre 20 e 30° C. Assim, e pelo exposto no capitulo anterior,

a ilha de Santa Maria apresenta excelentes condicoes para o cultivo de meloa.
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4.1 PREPARACAO DO TERRENO

Na preparacao do terreno, deve ter-se em atencao o tipo de solo, o tipo de rega e as necessidades
nutritivas da cultura. E necessario fazer uma mobilizacdo profunda e cuidada (lavoura), que
favoreca um bom enraizamento e uma reserva de agua suficiente para diminuir a frequéncia das

regas ao longo do ciclo da cultura.
As operacoes a realizar podem incluir:
» Gradagem para destruir as infestantes;

= Lavoura, para enterrar os residuos vegetais (Outonos (favica/tremocilha) — leguminosas

forrageiras as quais habitualmente recorrem os produtores marienses) e os corretivos (1 a

2 meses antes da plantacdo) e também para melhorar a porosidade do solo;

= Nova gradagem, para incorporar os adubos e preparar o solo para a plantacao (repetir a

operacao mais de uma vez se necessario).

Estas operacdes visam o incremento da fertilidade e um maior arejamento do solo.

4.2 FERTILIZACAO

As fertilizacbes sdo efetuadas tendo por base analises de solo, sempre com acompanhamento
técnico. A incorporacdo de leguminosas (Outono) é sempre desejavel; é feita com o
aproveitamento da massa vegetal do Outono. Esta € uma forma facil e eficaz de incorporar
elementos nutritivos no solo tornando-o mais fértil. Para a obtencao de frutos de boa qualidade e
producdes equilibradas é essencial o equilibrio entre macro e micronutrientes. A escassez ou o
excesso de nutrientes no solo podem levar a frutos de calibre inferior, deformados, assim como

qualidade inferior.

O pH do solo condiciona a disponibilidade de nutrientes para a planta, podendo induzir as
caréncias ou toxicidades nas plantas, sendo portanto necessario efetuar, conforme as

necessidades, correcées ao pH do solo.

O valor do pH do solo deve situar-se entre os valores 6,0 e 7,0, para a cultura do meloeiro. Os

solos da Ilha de Santa Maria apresentam os parametros exigidos pela cultura.

Para baixar o pH do solo, deve aplicar-se enxofre; a quantidade a aplicar depende das
caracteristicas do solo. A eventual aplicacdao de corretivos deve ser feita antes da sementeira ou

da transplantacao, para que atue atempadamente no pH do solo.
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4.3 ARMACAO DO TERRENO

O terreno normalmente é preparado em camalhées. Estes sao cobertos com plastico de polietileno
preto ou outro material tecnicamente adequado e aconselhado, que evita o desenvolvimento de
infestantes, aumenta a humidade do solo (diminui a evaporacao), ajuda a preservar a estrutura do
solo, minimiza a perda de nutrientes (com regas frequentes) e fornece uma barreira protetora que
evita o contacto direto entre a meloa e o solo, reduzindo o desenvolvimento de podridoes e
aparecimento de manchas nos frutos. Antes de se aplicar a cobertura de plastico, o terreno deve
ser bem preparado para facilitar a colocacdo do mesmo. Assim, a superficie do terreno devera
estar plana para permitir um contacto proximo entre o plastico e o terreno, aumentando por

conseguinte a sua eficacia.

A largura de cobertura efetiva do plastico deve ser, no minimo, de 1,50 metros para haver um

melhor aquecimento do solo na linha de plantacao e protecao dos frutos.

Figura 5 - Aplicacao de cobertura de plastico de polietileno preto no solo.

4.4 SEMENTEIRA E TRANSPLANTACAO

A sementeira ocorre normalmente em meados de Abril e fins de Maio. E feita em estufa (viveiros),
em placas de alvéolos com turfa ou em sementeira direta. O primeiro sistema apresenta varias
vantagens: a germinacao ocorre proximo das condigbes ideais, onde a humidade é mais facilmente
controlada e as perdas de sementes sdo menores. A obtencao de plantas saudaveis, vigorosas e
homogéneas nos viveiros é importante para o sucesso da cultura. O segundo caso de sementeira
direta também é uma alternativa, com aplicacdo de manta térmica e da utilizacdo de tuneis,
antecipando e protegendo a cultura dos ventos e ressalgas. A utilizacdo de tlUneis € uma boa

alternativa para antecipacao da cultura.

A transplantacao para o local definitivo faz-se com um compasso 2 metros entre linhas e 1 metro
entre plantas, é feita apds a cobertura do solo com plastico de polietileno, que origina um
aumento da precocidade da cultura. Apds a aplicacdo da cobertura do solo, fazem-se furos no

plastico de acordo com compasso pretendido. Para que ocorra uma recuperacao mais rapida das
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plantas, apds a transplantacao, devem utilizar-se plantas jovens, com 2 a 3 folhas desenvolvidas e

com 3 a 5 semanas no maximo.

A competicao das plantas pela luz depende do compasso e da taxa de producao de folhas e de
ramos. Tendo como base ensaios realizados pelo SDASMA nos ultimos anos na cultura da Meloa de
Santa Maria — Acores, o compasso de plantacao que apresenta maior produtividade e menor
incidéncia de problemas fitossanitarios para as condicdes da ilha de Santa Maria, ao ar livre, é de
2 metros entre linhas e 1 metro entre plantas (a humidade local condiciona fortemente este

parametro).

Figura 6 - Sementeira de Meloa de Santa Maria — Acores
e abertura de buracos no plastico para transplantacao.

4.5 AMANHOS CULTURAIS

Para um melhor desenvolvimento vegetativo é importante que se realizem podas de formacao na
cultura da Meloa de Santa Maria — A¢ores. Tradicionalmente, esta operacao nao é realizada na
meloa comum. Podas nos sistemas ao ar livre e tinel devem ser feitas quando as plantas
apresentarem 4 a 5 folhas, também devera fazer-se uma poda entre a segunda e a terceira folhas
verdadeiras. A segunda poda devera ser feita quando a ramificacao apresentar 6 folhas, a poda
nesta altura devera ser feita entre a quarta e quinta folha. A terceira poda devera ocorrer quando
as ramificacdes tiverem entre 9 a 10 folhas e devera efetuar-se entre a oitava e a nona folha.
Pode prescindir-se desta terceira poda, dada a necessidade de diminuir a mao-de-obra, uma vez

que o resultado é praticamente o mesmo, reduzindo-se desta forma os custos de producao.

Nas primeiras semanas, apos a transplantacdo, caso aparecam infestantes, devera efetuar-se uma

monda nas entrelinhas.

4.6 REGAS

As necessidades de rega para uma dada cultura variam sempre em funcao do clima e do solo.

Antes da transplantacdo, é conveniente que o terreno tenha um bom nivel de humidade e, apods
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esta operacao, € necessario que se realize uma rega, que devera ser moderada, mantendo-se o

torrao da planta sempre com humidade, garantindo assim o fornecimento de agua as raizes.

O sistema de rega mais utilizado nesta cultura é o sistema de rega localizada, gota-a-gota, que
apresenta um uso mais eficiente da agua. Pode ser utilizado para fertirrigacdo, permitindo a
adicao localizada de agua e nutrientes na zona da raiz, minimizando os gastos de agua e

racionalizando a aplicacao de fertilizantes.

Figura 7 - Colocacao de plasticos sobre as tubagens de rega.
— e 3 - :

Uma rega bem conduzida deve satisfazer as necessidades de agua da planta de forma continua
(sem falhas nem excessos), para que haja um bom desenvolvimento do fruto. A falta de agua
influencia o desenvolvimento vegetativo pois reduz o crescimento e a duracao da parte vegetativa
diminuindo igualmente a qualidade do fruto (prejudica a transferéncia de acucar das folhas para o
fruto). O excesso durante o desenvolvimento do fruto pode conduzir a acidentes como o
rebentamento do fruto, a diminuicdo do teor de aclcar (diminuindo a docura dos frutos), ou o

aumento da vitrescéncia do fruto. Esta cultura é sensivel a problemas de asfixia radicular.

A diminuicao da dotacédo de agua na época de colheita é uma pratica que pode ser benéfica para a

qualidade dos frutos, devendo ser aplicada na cultura da Meloa de Santa Maria — Acores.

4.7 PRAGAS E DOENGAS

As principais pragas que se tém verificado ao longo destes anos nesta cultura sao: coelhos, afideos

e nemdtodos. Relativamente as doencas, salientamos o desenvolvimento de oidio e o mildio.

Numa protecao equilibrada das culturas, devem utilizar-se todos os meios de luta a disposicdo
como complemento da utilizacdo de produtos fitofarmacéuticos homologados e a rotacao destes,
promovendo assim a qualidade e a seguranca alimentar. A protecao da cultura da Meloa de Santa

Maria — Acores devera respeitar os principios da Producao Integrada.
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4.8 ROTAGOES

A rotacdo de cultura é uma pratica indispensavel na prevencdo de pragas e doencas das
cucurbitaceas. Numa rotacao cultural, a meloa nao deve seguir outra cultura de meloa ou outra
cultura de cucurbitaceas, devido aos potenciais riscos de aparecimento de pragas e doencas. E
aconselhavel esperar, no minimo, trés anos antes de produzir meloa ou outras cucurbitaceas

(melao, melancia, pepino, etc.) na mesma parcela.

4.9 COLHEITA

A colheita da Meloa de Santa Maria — Acores é especial, uma vez que este fruto apresenta

certas particularidades que condicionam o seu 6timo de colheita.

Figura 8 - Aspetos da Meloa de Santa Maria — A¢ores que condicionam o seu 6timo de colheita.

a) Aspeto raiado de verde b) Fendilhamento da zona de insercao
do peddnculo no fruto

Fonte: Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria.

No seu ponto maximo de maturacdo ocorre a queda do pedinculo, abrindo-se um ponto de
entrada de fungos, o que diminui a capacidade de conservacao do fruto. Pelo exposto, a colheita

da Meloa de Santa Maria — Acores devera ocorrer aquando do inicio do fendilhamento que é

prévio a queda do pedunculo, ou seja, devera ser feita quando o fruto apresentar inicio de

fendilhamento na area que envolve o pediUnculo junto ao fruto.

0 grau de maturacao pode ainda ser avaliado pela alteracao da cor: no étimo de colheita, o fruto

apresenta-se amarelado e junto ao pedunculo apresenta por vezes um aspeto raiado de verde.

0 estado de maturacao pode ainda ser avaliado de uma forma mais técnica, pela determinacao do

grau Brix em amostras de fruto, sendo a concentracdo minima de acucares de 9° Brix na Meloa de

Santa Maria — Agores.

Na colheita, devera ser utilizada uma tesoura ou faca bem afiada para separar o fruto da planta.

Preferencialmente dever-se-a deixar uma porcao de 1 a 3 cm de pedUnculo preso ao fruto, sendo
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que comercialmente admite-se a apresentacao de Meloa de Santa Maria — Acores sem

pedunculo.

A colheita devera ser a mais cuidadosa possivel, de forma a nao danificar a rama para garantir o

alimento dos frutos mais novos.

O transporte destes frutos, do campo até ao armazém, é feito em caixas de campo e assegurado
pelos produtores; deve ser realizado de forma cuidadosa, tendo em conta que a Meloa de Santa
Maria — Acores é extremamente sensivel ao manuseamento/transporte, formando facilmente

necroses.

4.10 CONSERVACAO

O periodo de conservacao pds-colheita da Meloa de Santa Maria — Acgores, sem camara de frio, é
muito curto, tornando-se fundamental a utilizacao de frio, que tem por objetivo impedir a
degradacdo e aumentar o periodo de conservacdo pos colheita (neste aspeto, a Meloa de Santa
Maria — Agores ¢ muito mais sensivel do que a meloa comum). Na cadeia de comercializacao
dever-se-a utilizar o sistema de frio ao longo de toda a cadeia. As condicées recomendadas para
aumentar o tempo de conservacao sao uma temperatura entre 2 e 7°C e humidade de 95%, no
caso de atmosfera controlada, 3-5% de O, e 10-20% de CO, (Almeida, 2006).

4.11 ACONDICIONAMENTO

A selecao e acondicionamento sao efetuados em instalacées autorizadas pelo Agrupamento Gestor
e submetidos a controlo e certificacdo efetuada pela Comissao Técnica de Certificacao e Controlo,
permitindo assegurar a rastreabilidade completa do produto, defendendo o consumidor e

oferecendo-lhe um produto verdadeiramente produzido e selecionado na sua regiao de origem.

0 acondicionamento da Meloa de Santa Maria — Agores ¢é realizado em embalagens unitarias ou
coletivas, apresentando-se o fruto numa Unica camada e ordenado. O conteldo de cada
embalagem deve ser homogéneo, devendo consistir somente de frutos da mesma origem
(exploracao), variedade, calibre e com o mesmo estado de maturacgédo. A parte visivel do contetdo

deve ser representativa do conjunto.

Estas medidas justificam-se pela eficiéncia do controlo de qualidade (a Meloa de Santa Maria —
Acores é um produto extremamente sensivel ao manuseamento/transporte, formando facilmente
necroses, que poem em causa tanto a conservacao como a qualidade e a imagem do produto) e
pela rastreabilidade da producao. Visam prevenir a quebra da qualidade e da genuinidade da
Meloa de Santa Maria — Acores, defendendo os interesses tanto dos produtores como dos

consumidores.
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Os consumidores que adquirem um produto cuja rotulagem indica a mencao IGP ficam com a
garantia de que o produto € genuino e apresenta todas as caracteristicas fisicas, quimicas e
sensorias que lhe sdo proprias, preservando, no fundo, o que é a perspetiva e o direito do

consumidor ao tomar a sua decisao de compra.

5. APRESENTACAO COMERCIAL

A Meloa de Santa Maria — Acores destina-se ao consumo em fresco e é comercializada inteira. E
realizada uma calibragem por didametro, acima dos 10 cm, sendo aceites apenas os frutos de

calibres | (peso compreendido entre 800 e 1400 g) e Il (peso compreendido entre 600 e 799 kg).

Deve apresentar-se em embalagens unitarias ou coletivas, com o fruto numa Unica camada e
ordenado. O conteldo de cada embalagem deve ser homogéneo, devendo consistir somente de
frutos da mesma origem (exploracao), variedade, calibre e com o mesmo estado de maturacao. A

parte visivel do contelido deve ser representativa do conjunto.

5.1. ELEMENTOS ESPECIFICOS DE ROTULAGEM COM A MENCAO IGP

A rotulagem é o elemento que permitira a identificacdo do produto de forma clara e imediata
pelo consumidor, dentro e fora da area geografica de producdo, como um produto com

caracteristicas Unicas derivadas da sua origem certificada.
Além das mencgdes legalmente obrigatdrias, cada embalagem de Meloa de Santa Maria — Acores
tem de ostentar:

* Mencédo «Meloa de Santa Maria — Acores Indicacdo Geografica Protegida (IGP)~;

» Logdtipo do produto (ver abaixo);

» Logotipo comunitario;

* Marca de Certificacdo (esta marca permitira a identificacdo do organismo de controlo e a

rastreabilidade do produto através da numeracao obrigatoria).

Todos os frutos, independentemente da forma de apresentacao comercial, sao individualmente

identificados com o Logotipo do Produto e com a Marca de Certificacao.
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Figura 9 - Logotipo do Produto (nas suas varias utilizages possiveis).

ACORES ACORES ACORES

MELOA MELOA MELOA

SANTA MARIA SANTA MARIA SANTA MARIA

Log6tipo em tons de cinza com

Logotipo em cores com fundo fundo branco.
preto.

Logotipo em cores com fundo
branco.

ACORES ACORES

MELOA QgT[3le)

SANTA MARIA SANTA MARIA

Logotipo em preto e branco,

positivo. Logdtipo em preto e branco,

negativo.

6. ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A RELACAO COM O MEIO GEOGRAFICO

6.1 ASPETOS HISTORICOS

«(...) hd também muitos melbes, e os melhores destas ilhas, e ndo
hd nenhum, por ruim que seja, que ndo tenha muito bom gosto

(...)»
Gaspar Frutuoso, 1570.

A cultura da meloa foi introduzida pelos colonizadores por volta do século XVI e foi mantida ao
longo dos tempos como sendo uma cultura de quintal — terreno com horta ou jardim, junto de
uma casa de habitacdo; pequena quinta. E sempre referida como dando origem a um produto de

excelente qualidade (Frutuoso, G. 1570).

Contextualizando a producao regional durante o século XVI, época em que predominava a
producao de vinho e de batata-doce, Adriano Ferreira (1996: pg.88) recupera as memorias da

terra e das gentes, afirmando que «famosos e muito bons eram os melées de Santa Maria que,
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certamente, foram exportados para outras ilhas. E diga-se, desde jd, e de passagem, que a nossa

fruta sempre foi boa, muito embora nunca a tivéssemos produzido em grandes quantidades».

Na época, era reconhecida a qualidade produtiva da ilha de Santa Maria, destacada entre as
restantes do arquipélago pelos mantimentos, frutas e gado. Ja na contemporaneidade, a
qualidade dos produtos continua a ser reconhecida, realcando-se a producao de fruta e mais
especificamente do melao. Segundo Guido de Monterey (1981: pg.47), de entre os produtos

agricolas produzidos em Santa Maria, «o meldo ganhou fama».

Na década de setenta, alguns agricultores, apercebendo-se do potencial comercial desta cultura,
comecaram gradualmente a aumentar a area de producao do meldao, denominado localmente por
«casca de carvalho». O excedente resultante deste aumento de producao era oferecido pelos
produtores, vindo a revelar-se um produto de grande aceitacao por parte da populacao em geral,

e originando posteriormente a «venda a porta-.

Outras variedades hibridas comecaram a ser introduzidas pelos emigrantes vindos da América. Os
produtores locais aperceberam-se muito rapidamente de que estas novas variedades
apresentavam muito bom desenvolvimento e qualidade. Foi assim que, ao longo de quase duas
décadas, se foi testando e apurando o tipo de melao/meloa que melhor se adaptava as condicoes

edafo-climaticas de Santa Maria e as exigéncias dos marienses.

Ao fim destes anos, os tipos varietais de meloa que permaneceram foram os reticulados,
pertencentes ao grupo Cantalupensis. Pensa-se que a escolha destes tipos esteja relacionada com
o melao que desde sempre se produziu em Santa Maria e que apresenta caracteristicas

organoléticas muito semelhantes aquela (textura, cor da polpa e aromas muito idénticos).

6.2 ASPETOS SOCIAIS, ECONOMICOS E CULTURAIS

A comercializacdo da Meloa de Santa Maria — Acores restringia-se ao mercado local. Porém, a
fama da excelente qualidade do produto fez aumentar a procura por parte dos grandes
comerciantes da ilha vizinha, S. Miguel, o que constituiu um incentivo ao aumento da producao,
tanto em quantidade como em qualidade. Parte da producdo € expedida ao nivel regional,
destacando-se, além de Sao Miguel, Pico, Faial e Terceira; outra parte segue para Portugal

Continental.

Entre os produtos agro-alimentares marienses, a Meloa de Santa Maria — Agores detém a maior
projecao no mercado acoriano, o que levou ao desenvolvimento de varias iniciativas que, por um
lado, visam aumentar a visibilidade do produto, e que, por outro, derivam dessa mesma
visibilidade e reputacdo. Sublinha-se o destaque conferido a Meloa de Santa Maria — Acores no
ambito das festividades da ilha com a Festa da Meloa, celebracao anual que decorre na época dos

grandes eventos sociais da ilha.
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Tendo em consideracao a importancia desta cultura no contexto da producao agricola da ilha, e
com o objetivo de incentivar os produtores agricolas marienses a produzir mais e melhor Meloa de
Santa Maria — Acores, o Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria tomou a iniciativa
de, em 2005, promover uma formacao especifica para os produtores — Producdo e Protecdo

Integrada na cultura da Meloa (Anexo lll; Artigo 3).

Ao longo dos anos, a Meloa de Santa Maria — Acores tem igualmente inspirado a organizacao de
diversas acdes de promocao e degustacao, visitas a campos experimentais, concursos, oficinas e
palestras informativas. Este € um fruto amplamente presente no saber culinario tradicional, tendo

originado a edicao de um livro de receitas confecionadas a base do mesmo (Anexos Il a IV).

7. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

7.1 RELAGAO ENTRE A AREA GEOGRAFICA E AS CARACTERISTICAS DO PRODUTO

As caracteristicas da Meloa de Santa Maria — Acores, designadamente as aromaticas e as
gustativas, estao intimamente relacionadas com a area geografica e com o modo de producao. A
conjugacado das caracteristicas climaticas com a diversidade de tipos de solos e de relevo da ilha
de Santa Maria conduzem a caracteristicas muito particulares dos produtos agricolas produzidos
nesta ilha, evidenciando particularidades da Meloa de Santa Maria — Acores que as distinguem

das demais.

A estes fatores associa-se o saber fazer dos produtores da ilha no que respeita as técnicas de
producdo e de conducdo da cultura: incorporacdo no solo de residuos vegetais de leguminosas
forrageiras, poda de formacao (tradicionalmente, nao realizada na meloa comum), regas
adequadas, identificacao do estado ideal de maturacao e selecao rigorosa dos frutos. O resultado
€ um produto que, pelo seu sabor, textura e aroma, se distingue dos seus congéneres, sendo
amplamente reconhecido pelos consumidores das restantes ilhas do arquipélago dos Acores e de

Portugal continental.

7.2 SISTEMA DE CONTROLO

A existéncia de um sistema de controlo é fundamental para garantir que:

a) S6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geografica Protegida Meloa de Santa Maria — Acores
os frutos obtidos na area geografica referida e cuja producdo tenha sido feita em exploracoes

autorizadas pelo Agrupamento Gestor da IGP.
b) A autorizacao so é concedida aos produtores que, cumulativamente:

- Possuam as exploracdes na area geografica de producéo referida no ponto 3.1;
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- Produzam as meloas de acordo com o descrito no ponto 4;

- Se submetam ao regime de controlo e certificacao previsto neste documento — Organismo de

Controlo e Certificacdo — Comissao Técnica de Certificacao e Controlo;
- Assumam por escrito o compromisso de respeitar as disposicoes previstas neste documento.

A autorizacdo prevista na alinea anterior depende da prévia verificacdo das condicdes de
producdo e das caracteristicas do produto final, a efetuar pela entidade reconhecida como

Organismo de Controlo e Certificacao, a pedido do Agrupamento Gestor da IGP.

7.3 RASTREABILIDADE

Serao implementados procedimentos que permitem em qualquer momento da producao,
conservacao ou no local de venda saber exatamente qual é a proveniéncia da Meloa de Santa

Maria — Agores e em que condicoes foi produzida.
0 sistema de rastreabilidade sera constituido da seguinte forma:

a) As exploracdes agricolas sao inscritas no Agrupamento Gestor, com indicacdo da area e

variedades de meloa existentes;

b) As meloas colhidas em cada exploracao sdao entregues em unidades de

conservacao/processamento também inscritas no Agrupamento Gestor e devidamente autorizadas;

c) Nas unidades de conservacao/processamento existem registos que permitem comprovar o

destino dado aos produtos recebidos;

d) O acondicionamento do produto final é registado, sendo rotulado de acordo com o estipulado

no ponto 5.1;

e) Através do nimero de série da marca de certificacdo e do codigo de barras de cada embalagem

€ possivel efetuar a rastreabilidade do produto.

Todos estes procedimentos deverao estar de acordo com a legislacao em vigor.

7.4. ORGANISMO DE CONTROLO E CERTIFICACAO

O controlo e a certificacao da Meloa de Santa Maria — Acores serao efetuados pelo Organismo
de Controlo e Certificacao (OC) indigitado pelo Agrupamento Gestor da IGP e reconhecido como
cumprindo os requisitos da Norma 45011:2001 (referente a certificacdo de produtos), o qual
desenvolve a sua acao de acordo com o descrito no presente «Caderno de Especificacoes da Meloa
de Santa Maria — A¢ores IGP». Desta forma, fica garantido que s6 podem beneficiar do uso da
IGP as meloas produzidas em exploracdes e unidades de acondicionamento autorizadas para o

efeito.

Caderno de Especificacdes da Meloa de Santa Maria — Acores (Julho.12) -27 -



agro coop
SANTA MARIA . ACORES

O regime de controlo instituido é exercido ao longo de toda a fileira produtiva, sendo a Meloa de
Santa Maria — Acores devidamente assinalada pela aposicao, pelo OC, da respetiva Marca de

Certificacao.

Desta Marca de Certificacao constam obrigatoriamente as seguintes mencoes:
*= Meloa de Santa Maria — Acores - IGP;
= Nome do Organismo de Controlo e Certificacao;

* Numero de série (codigo numérico que permite rastrear o produto).

8. EXIGENCIAS FIXADAS POR DISPOSICOES COMUNITARIAS E/OU NACIONAIS

N&o se assinalam nenhumas exigéncias particulares.
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