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INTRODUCAO

O presente documento descrimina as caracteristicas e o modo de obtencdo da Meloa de Santa Maria —
Acores como produto com Indicacdo Geografica Protegida (IGP), contribuindo para a afirmacdo da sua

qualidade e consequente valorizagdo 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
produgdo hortofruticola, sendo profundos, com textura fina e com uma boa propor¢do de argila, na sua

generalidade.

A Meloa de Santa Maria — Agores, produzida na ilha de Santa Maria, Agores, tem uma produgao real e efetiva,
uma histodria, reputacdo e notoriedade reconhecidas, possui caracteristicas qualitativas intrinsecamente
ligadas a ilha e apresenta um modo de produgdo 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 segurancga alimentar procurados pelo consumidor.
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1. NomME DO PRODUTO
Meloa de Santa Maria — Agores
2. DESCRICAO DO PRODUTO

A designacdo Meloa de Santa Maria — Agores 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 especificagdes e na area geografica definida. Estes frutos caracterizam-se por apresentar forma redonda a
oval, casca intensamente reticulada de cor esverdeada enquanto ndo maduros, tornando-se amarela-

esverdeada na maturacdo e peso médio de 0,8 kg.
2.1 Caracteristicas Organoléticas

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

apreciadores do produto.

A polpa apresenta uma cor alaranjada e textura macia, sabor doce e sumarento, sendo muito aromatica. O seu
aroma tipico, resultante da libertacdo dos acidos volateis, é a caracteristica que imediatamente indica a

presenca do fruto.
2.2 Caracteristicas Quimicas

A Meloa de Santa Maria — Agores destaca-se por apresentar valores energéticos elevados e quantidades
significativas de proteinas, lipidos e hidratos de carbono, sendo ainda rica em Vitamina C e em minerais

essenciais como o Potdssio, Magnésio e Calcio.
2.3 Apresentag¢do Comercial

A Meloa de Santa Maria — Acgores é comercializada fresca inteira ou preparada (descascada, cortada ou em
polpa, fresca ou congelada). Admite-se para a comercializacdo do fruto inteiro fresco, de acordo com o peso,

com os seguintes calibres:
e calibres Ill (peso compreendido entre 500 e 799 g);
e calibres Il (peso compreendido entre 800 e 1399 g);
e calibres | (peso compreendido entre 1400 e 1600 g).

Para além destes calibres, também se admite para preparagao e transformacao, os frutos com peso inferior a

500g ou superior a 1600g.
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3. AREA GEOGRAFICA DE PRODUCAO

Ilha de Santa Maria, Agores, Portugal.

Figura 1 — Area geografica da Meloa de Santa Maria — Agores IGP.

4. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

4.1 SISTEMA DE CONTROLO

O sistema de controlo garante que:

a) S6 podem beneficiar do uso da Indicacdo Geografica Protegida Meloa de Santa Maria — Agores os frutos

obtidos na area geografica referida e cuja produgdo tenha sido feita em exploraces aprovadas e sob controlo.
b) A aprovagdo sé é concedida aos produtores que, cumulativamente:

- Possuam as exploragdes na area geografica de producdo referida no ponto 3;

- Produzam as meloas de acordo com o descrito no ponto 5;

- Se submetam ao regime de controlo;

- Assumam por escrito o compromisso de respeitar as disposi¢des previstas neste documento.

A verificacdo da conformidade com o caderno de especificagées da Meloa de Santa Maria - Agores é efetuada
pela Autoridade Competente responsavel pelos controlos oficiais das IndicagGes Geograficas na Regido

Auténoma dos Agores ou pelo Organismo de Controlo em que essa autoridade delegue tais fungdes.
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4.2 RASTREABILIDADE

O Sistema de rastreabilidade garante, em qualquer momento, desde a produgdo a colocagdo no mercado,
saber exatamente qual é a proveniéncia da Meloa de Santa Maria — Agores e em que condig¢des foi produzida.

Assim:

a) As exploragdes agricolas tém que possuir registos, da variedade de meloa utilizada, areas cultivadas, modo

de producgdo, entre outros;

b) As meloas colhidas em cada exploragdo sdo entregues em unidades de selecdo e acondicionamento

aprovadas e submetidas ao regime de controlo;

c) Nessas unidades existem registos que permitem comprovar a origem e o destino dado aos produtos

recebidos;
d) O acondicionamento do produto final é registado, sendo rotulado de acordo com o estipulado no ponto 7;
e) E aplicado um logotipo em cada fruto inteiro e nos produtos pré-embalados.

5. DESCRICAO DO M0DO DE OBTENGAO DA MELOA DE SANTA MARIA — ACORES

5.1 PREPARAGAO DO TERRENO

Na preparagao do terreno, deve ter-se em atengdo o tipo de solo, o tipo de rega e as necessidades nutritivas
da cultura. E necessario fazer uma mobilizagdo 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 operagoes 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 plantagdo (repetir a operagdo

mais de uma vez se necessario).
Estas operagdes visam o incremento da fertilidade e um maior arejamento do solo.
5.2 FERTILIZAGAO

As fertilizagGes sdo efetuadas tendo por base andlises 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 é uma forma fécil e eficaz de incorporar elementos nutritivos no solo tornando-o mais fértil. Para

Caderno de Especificacdes da Meloa de Santa Maria — Acores -6 -



a obtencdo de frutos de boa qualidade e produgbes 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, corregcées 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 aplicagdo de corretivos deve ser feita antes da sementeira ou da transplantagdo, para que atue

atempadamente no pH do solo.
5.3 ARMAGAO DO TERRENO

O terreno normalmente é preparado em camalhGes. Estes sdo 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 evaporagdo), 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 podriddes e aparecimento de manchas nos frutos. Antes de se aplicar
a cobertura de plastico, o terreno deve ser bem preparado para facilitar a colocagdo do mesmo. Assim, a
superficie do terreno devera estar plana para permitir um contacto préoximo 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 plantagdo e protegao dos frutos.

Figura 2 — Aplicagdo de cobertura de plastico de polietileno preto no solo.
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5.4 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 vdrias vantagens: a germinagao
ocorre proximo das condicdes ideais, onde a humidade é mais facilmente controlada e as perdas de sementes
sdo menores. A obtengdo de plantas saudaveis, vigorosas e homogéneas nos viveiros é importante para o
sucesso da cultura. O segundo caso de sementeira direta € uma alternativa mais econémica. Em ambos os
casos, a aplicacdo de manta térmica e a utilizagcdo de tuneis, permite antecipar e proteger a cultura dos ventos

e ressalgas.

A transplantagdo 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 recuperagao mais rapida das plantas, apds a transplantagdo, devem utilizar-

se plantas jovens, com 2 a 3 folhas desenvolvidas e com 3 a 5 semanas no maximo.

A competicdo das plantas pela luz depende do compasso e da taxa de producdo de folhas e de ramos. Tendo
como base ensaios realizados pelo SDASMA nos Ultimos anos na cultura da Meloa de Santa Maria — Agores,
o compasso de plantagdao que apresenta maior produtividade e menor incidéncia de problemas fitossanitarios
para as condi¢Ges 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 3 — Sementeira de Meloa de Santa Maria — Agores e abertura de buracos no plastico para transplantagdo.

5.5 AMANHOS CULTURAIS

Para um melhor desenvolvimento vegetativo é importante que se realizem podas de formacgao na cultura da
Meloa de Santa Maria — Agores. Tradicionalmente, esta operagdo ndo é realizada na meloa comum. Podas
nos sistemas ao ar livre e tunel 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

ramificacdo apresentar 6 folhas, a poda nesta altura devera ser feita entre a quarta e quinta folha. A terceira
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poda deverd ocorrer quando as ramificagOes 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 mdo-de-obra, uma vez

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

Nas primeiras semanas, ap0s a transplantacdo, caso aparecam infestantes, devera efetuar-se uma monda nas

entrelinhas.
5.6 REGAS

As necessidades de rega para uma dada cultura variam sempre em funcdo do clima e do solo. Antes da
transplantagdo, é conveniente que o terreno tenha um bom nivel de humidade e, apds esta operagdo, é
necessario que se realize uma rega, que devera ser moderada, mantendo-se o torrdao 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 4dgua. Pode ser utilizado para fertirrigagdo, permitindo a adi¢do localizada de agua e

nutrientes na zona da raiz, minimizando os gastos de dgua e racionalizando a aplicagdo de fertilizantes.

Figura 4 — Colocagdo de plasticos sobre as tubagens de rega.

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 dgua influencia o desenvolvimento
vegetativo pois reduz o crescimento e a duragdo da parte vegetativa diminuindo igualmente a qualidade do
fruto (prejudica a transferéncia de agucar das folhas para o fruto). O excesso durante o desenvolvimento do
fruto pode conduzir a acidentes como o rebentamento do fruto, a diminuigdo do teor de agucar (diminuindo a
dogura dos frutos), ou o aumento da vitrescéncia do fruto. Esta cultura é sensivel a problemas de asfixia

radicular.

A diminuicdo da dotac¢do 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 — Agores.
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5.7 PRAGAS E DOENCAS

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

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

Numa protecdo equilibrada das culturas, devem utilizar-se todos os meios de luta a disposicdo como
complemento da utilizagdo de produtos fitofarmacéuticos homologados e a rotagdo destes, promovendo
assim a qualidade e a seguranca alimentar. A protegao da cultura da Meloa de Santa Maria — Agores devera

respeitar os principios da Produgdo Integrada.

5.8 ROTACOES

A rotacdo de cultura é uma pratica indispensavel na prevengao de pragas e doencgas das cucurbitaceas. Numa
rotacdo cultural, a meloa ndo deve seguir outra cultura de meloa ou outra cultura de cucurbitaceas, devido
aos potenciais riscos de aparecimento de pragas e doengas. E aconselhavel esperar, no minimo, trés anos antes

de produzir meloa ou outras cucurbitaceas (meldo, melancia, pepino, etc.) na mesma parcela.

5.9 COLHEITA

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

particularidades que condicionam o seu 6timo de colheita.

Figura 5 — Aspetos da Meloa de Santa Maria — Agores que condicionam o seu 6timo de colheita.

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

Fonte: Servigo de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria.

No seu ponto maximo de maturagdo ocorre a queda do pedunculo, abrindo-se um ponto de entrada de fungos,

o que diminui a capacidade de conservag¢do do fruto. Pelo exposto, a colheita da Meloa de Santa Maria —

Acores devera ocorrer aguando do inicio do fendilhamento gue é prévio a gueda do pedunculo, ou seja, devera

ser feita quando o fruto apresentar inicio de fendilhamento na drea gue envolve o pedunculo junto ao fruto.
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O grau de maturacdo pode ainda ser avaliado pela altera¢do da cor: no étimo de colheita, o fruto apresenta-

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

O estado de maturagdo pode ainda ser avaliado de uma forma mais técnica, pela determinagao do grau Brix

em amostras de fruto, sendo a concentracdo minima de aclcares de 92 Brix na Meloa de Santa Maria —

Acores.

Na colheita, deverd ser utilizada uma tesoura ou faca bem afiada para separar o fruto da planta.
Preferencialmente dever-se-a deixar uma porg¢do de 1 a 3 cm de pedunculo preso ao fruto, sendo que
comercialmente admite-se a apresentacdo de Meloa de Santa Maria — Agores sem pedunculo. A colheita
deverd ser a mais cuidadosa possivel, de forma a ndo 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 — A¢ores é

extremamente sensivel ao manuseamento/transporte, formando facilmente necroses.
5.10 CONSERVACAO

O periodo de conservagdo pds-colheita da Meloa de Santa Maria — Agores, sem camara de frio, € muito curto,
tornando-se fundamental a utilizagao de frio, que tem por objetivo impedir a degrada¢do e aumentar o periodo
de conservagdo pos colheita (neste aspeto, a Meloa de Santa Maria — Agores é muito mais sensivel do que a
meloa comum). Na cadeia de comercializagdo dever-se utilizar o sistema de frio ao longo de toda a cadeia. As
condigdes recomendadas para aumentar o tempo de conservacdo sdo 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).

Para prolongar a vida util da Meloa de Santa Maria — Acores IGP (no pds-colheita), é permitido a utilizacdo de

produtos para preservagdo dos frutos, como a desinfe¢do do pedinculo e protegdo da casca.
5.11 ACONDICIONAMENTO

A Meloa de Santa Maria — Agores deve ser acondicionada na area geografica delimitada, em embalagens
adequadas ao acondicionamento do produto (fresco inteiro, preparado ou congelado) em perfeitas condi¢des,
garantindo a sua genuinidade ao assegurar que ndo se mistura com outro similar.

A selecdo e acondicionamento sdo efetuados em instalagGes submetidas ao regime de controlo, situadas na

area geografica de produgao.

As embalagens dos frutos inteiros podem ser unitdrias ou coletivas, apresentando-se numa Unica camada e
ordenados. O conteldo de cada embalagem deve ser homogéneo, devendo consistir somente de frutos da
mesma variedade, calibre e com o mesmo estado de maturagao. A parte visivel do conteudo deve ser

representativa do conjunto.
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6. ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A RELACAO cOM 0 MEIO GEOGRAFICO

6.1 FATORES NATURAIS

O Arquipélago dos Agores localiza-se no Oceano Atlantico e é composto por nove ilhas, incluindo, no extremo

Sul, a ilha de Santa Maria, onde é cultivada a Meloa de Santa Maria — Agores.

A ilha de Santa Maria, quando comparada com as outras Ilhas do Arquipélago dos Agores, é a Unica ilha em
gue se encontram vestigios de formacdo de natureza sedimentar (Calcaria), além da existéncia de formacgGes

de natureza vulcanica comum as restantes ilhas.

A especificidade desta ilha esta assim inteiramente ligada ao tipo de solo: franco argiloso, muito rico em
potassio, calcio e magnésio e em todos os restantes micronutrientes; a percentagem de matéria organica é

elevada e o pH neutro.

A maioria dos solos da ilha sdo Andossolos, originados de materiais vulcanicos e com boa capacidade de
retencdo de agua. Entre os tipos de solo, destacam-se os Litélicos, Barros, Mélicos e os Pardacentos. Os solos
Barros e Pardacentos, mais profundos e bem arejados, sdo especialmente adequados para a cultura da meloa

e predominam nas zonas Sul e Sudoeste da ilha.

No que toca ao relevo, a ilha é composta por uma parte praticamente plana, que ocupa toda a zona oeste, e

uma zona, a leste, bastante acidentada. Verifica-se que 85% da ilha (82,5 km?) encontra-se abaixo dos 300m.

Devido a sua posigdo a Sueste do Arquipélago e derivado do seu baixo-relevo, a ilha de Santa Maria apresenta

um menor indice de humidade relativamente as restantes ilhas da Regido Auténoma dos Agores.

O clima é considerado seco a temperado, com fraca oscilacdo entre a temperatura média de Inverno (142 C) e
de Verdo (222 C), sendo que a temperatura média anual varia entre 102 e 202 C. Em termos de humidade
relativa do ar, considera-se um clima himido (humidade relativa média anual, as 9h, entre 75% e 90%),
contudo a humidade média relativa é inferior a das restantes ilhas dos Agores. No que respeita a precipitagado,
mais elevado no inverno, classifica-se entre moderadamente chuvoso e chuvoso (precipitacdo média anual

entre 500 e 2000mm), dependendo das zonas.
Os ventos predominantes mudam de dire¢do ao longo do ano, sendo mais fortes no inverno.

Em suma, a ilha de Santa Maria apresenta condi¢Ges climatéricas muito prdprias que podem ser justificadas
pela sua localizagdo, dimensao, morfologia e orografia, distinguindo-a das restantes ilhas do Arquipélago dos

Acores, e por isso, favoraveis a cultura da meloa.

As caracteristicas organoléticas da Meloa de Santa Maria — Agores estdo intimamente relacionadas com a

area geografica e com o modo de produgdo. A conjugacao das caracteristicas climaticas com a diversidade de
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tipos de solos e do relevo da ilha de Santa Maria conduzem a caracteristicas muito particulares dos seus

produtos agricolas, destacando-se a Meloa.
6.2 FACTORES HUMANOS

Aos fatores naturais associa-se o saber fazer dos produtores da ilha no que respeita as técnicas de producgdo e
de condugdo da cultura: incorporagdo no solo de residuos vegetais de leguminosas forrageiras, poda de
formagdo (tradicionalmente, ndo realizada na meloa comum), regas adequadas, identificagdo do estado ideal
de maturacdo e selec¢do rigorosa dos frutos. O resultado é 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.
6.2.1 AsPeToS HISTORICOS

«(...) ha também muitos melées, 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 habitacao;
pequena quinta. E sempre referida como dando origem a um produto de excelente qualidade (Frutuoso, G.

1570).

Contextualizando a producdo regional durante o século XVI, época em que predominava a produgao de vinho
e de batata-doce, Adriano Ferreira (1996: pg.88) recupera as memarias da terra e das gentes, afirmando que
«famosos e muito bons eram os melbes de Santa Maria que, 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 producdo de fruta e mais especificamente do meldo. 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, comegaram
gradualmente a aumentar a drea de produgdo do meldo, denominado localmente por «casca de carvalho». O
excedente resultante deste aumento de produgdo era oferecido pelos produtores, vindo a revelar-se um

produto de grande aceitagdo por parte da populagao em geral, e originando posteriormente a «venda a porta».

Outras variedades hibridas comegaram 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
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tipo de meldo/meloa que melhor se adaptava as condi¢bes 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 meldo que desde sempre
se produziu em Santa Maria e que apresenta caracteristicas organoléticas muito semelhantes aquela (textura,

cor da polpa e aromas muito idénticos).

6.2.2 ASPETOS SOCIAIS, ECONOMICOS E CULTURAIS

A comercializagdo da Meloa de Santa Maria — Agores 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 producdo, tanto em quantidade como em qualidade.

Com o aumento da produgao ao longo dos anos, surgiu a necessidade dos produtores se organizarem numa
cooperativa para melhorarem a comercializagdo da Meloa de Santa Maria — Acores; entdo, em 2006, 13
cooperadores constituiram a AGROMARIENSECOOP - COOPERATIVA DE PRODUTORES AGRO-PECUARIOS DA
ILHA DE SANTA MARIA, C.R.L. que anunciou um Projeto de Valorizacdo e Comercializagdo dos Produtos Agro-

Alimentares de Santa Maria, apresentando a Meloa de Santa Maria — Agores como o seu produto ancora.

Parte da producdo é expedida ao nivel regional, destacando-se, além de Sdo 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 agoriano, o que levou ao desenvolvimento de vdrias iniciativas de promoc¢do e divulgacdo que
permitiram aumentar a visibilidade do produto, bem como a sua reputagdo. Sublinha-se o destaque conferido
a Meloa de Santa Maria — Agores no ambito das festividades da ilha com a Festa da Meloa, celebragdo anual

que decorre na época dos grandes eventos sociais da ilha.

Tendo em consideragdo a importancia desta cultura no contexto da producdo agricola dailha, e com o objetivo
de incentivar os produtores agricolas marienses a produzir mais e melhor Meloa de Santa Maria — Agores, o
Servico de Desenvolvimento Agrario de Santa Maria tomou a iniciativa de, em 2005, promover uma formacgao

especifica para os produtores — Produgdo e Protecdo Integrada na cultura da Meloa.

Ao longo dos anos, a Meloa de Santa Maria — Agores tem igualmente inspirado a organizagdo de diversas
acGes de promocado e degustacdo, visitas a campos experimentais, concursos, oficinas e palestras informativas.
Este é um fruto amplamente presente no saber culindario tradicional, tendo originado a edi¢do de um livro de

receitas confecionadas a base do mesmo.
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7. ELEMENTOS ESPECIFICOS DE ROTULAGEM
A rotulagem é o elemento que permite a identificacdo do produto de forma clara e imediata pelo consumidor,
dentro e fora da area geografica de produgdo, como um produto com caracteristicas Unicas derivadas da sua

origem.

Além das mencgdes legalmente obrigatdrias, a Meloa de Santa Maria — Acgores tem de ostentar a mencdo:

«Meloa de Santa Maria — Agores Indicagdo Geogrdfica Protegida» ou «Meloa de Santa Maria — Agores IGP».

A Meloa de Santa Maria - Agores, independentemente da forma de apresentacdo comercial, é identificada
individualmente com o seguinte logotipo, na qual pode constar uma numeragdo sequencial e a entidade

responsavel do controlo.

Figura 6 — Logotipo
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