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1 — NOME DO PRODUTO - Carne Marinhoa - DOP

Carne Marinhoa insere-se na Classe 1.1: Carnes (e miudezas) frescas,

tal como consta do Regulamento n° 1898/2006.

2 — DESCRICAO DO PRODUTO

O produto resulta do abate de bovinos da Raga Marinhoa, criados num
ambiente especifico e abatidos em condicGes consideradas adequadas
a um melhor aproveitamento e optimizacao das suas qualidades.

Este produto pode ser especificado de acordo com 0s seguintes
parametros:

— Classes

A Raca Marinhoa, como é do conhecimento geral, teve até ha bem
poucos anos, e relativamente a sua vocacéao, dupla aptidao - trabalho e
carne, sendo no entanto privilegiada a vocacéao trabalho.

A partir do momento que as maquinas agricolas foram tomando o lugar
destes animais, o0 melhoramento genético da Raca potenciou a sua
vocacao carne, evidenciando o seu elevado potencial agougueiro.

Assim, verifica-se que mantendo-se como sempre 0 maneio e a
alimentacao tradicionais e tipicos da regido, o rendimento de carcaca
destes animais tem vindo a aumentar em relacdo a idade, reflectindo-se
inclusivamente no aumento da sua qualidade organoléptica.

Assim e face ao melhoramento genético, as classes sdo actualmente
definidas da seguinte forma:

- Vitela — carcagas ou pecas provenientes de animais abatidos até
aos 8 meses de idade Peso de carcaca entre 70 kg e180 Kg.

- Vitelado — carcacas ou pecas provenientes de animais abatidos
entre 0s 8 e 0s 12 meses de idade. Peso de carcaca até 240 kg.
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- Novilho — carcacas ou pecas provenientes de machos ou fémeas

abatidos entre os 12 e os 30 meses Peso de carcaca superior a 180

Kg.

- Vaca — carcacas ou pecas provenientes de fémeas com idade
superior a 30 meses Peso de carcaca superior a 220 kg.

- Touro — carcacgas ou pecas provenientes de machos com idade

superior a 30 meses. Peso de carcaca superior a 220 kg.

O vitelo(a) da Raca Marinhoa mantém até esta idade as suas qualidades
organolépticas, o que nos leva a considerar que podemos estabelecer
como limite os 8 meses de idade. O novilho (a) corresponde a categoria
A, no caso dos machos, e E, no caso das fémeas. O touro corresponde
a categoria C. A vaca insere-se nas categorias D e E.

— Classificacao de pecas

Tendo em conta as diferentes pecas que se apresentam no mercado e
dado que as mesmas estdo sujeitas a diferentes precos consideramos
como valida a seguinte classificacdo de pecas acougueiras:

- Extra: Lombo

Vazia

- 12 Categoria: Acém redondo
Acém comprido
Alcatra
Pojadouro
Rabadilha
Chéa de fora
Pa (agulha, cheio, sete e espelho)

- 22 Categoria: Aba grossa
Macé do peito
Cachaco
Coberta do acém
Chambao da pa e da perna

- 32 Categoria: Aba delgada
Aba das costelas
Prego do peito
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Nota: a peca “rabo” deixou de ser considerada pec¢a agougueira e
passou a ser considerada como “miudeza” pela legislacéo aplicavel

— Caracteristicas da carne

A cor de cada uma das classes varia do rosa palido ao vermelho escuro.
Assim teremos na carne de vitela uma coloragao rosa clara com gordura
branca distribuida com uma certa homogeneidade. A carne de viteldo e
de novilho apresenta-se com uma coloracdo entre o rosa e o vermelho-
claro, com gordura de cor branca ou ligeiramente amarelada. O touro e
a vaca aparecem com cores mais escurecidas, isto €, tons vermelhos
podendo atingir mesmo o vermelho escuro, sendo a gordura por vezes
amarelada.

A consisténcia da “Carne Marinhoa” €, em todas as classes, firme e
ligeiramente humida o que denota suculéncia e a torna tdo apreciada.
No novilho e nos animais adultos a gordura ndo devera ultrapassar
certos limites.

Em todas as classes a carne apresenta grande suculéncia e tenrura,
gosto acentuado, textura firme e consisténcia agradavel a mastigacéo e,
sobretudo, com aroma e sabor caracteristicos, ndo demasiado intensos,
absolutamente decorrentes do meio ambiente e da alimentagao natural
pastada livremente ou fornecida aos animais estabulados.

— Conformacéo e estado da gordura
Para estes efeitos deverdo ser tidas em conta as classificacoes
constantes da legislagdo comunitaria em vigor.

Carcacas abrangidas pela denominacéo de origem pro  tegida

S0 sdo abrangidos pela Denominacao de Origem Protegida as carcacgas
de animais provenientes de beneficiacbes, quer em cobricdo natural
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guer em inseminacéao artificial, de linha pura, isto €, ndo serdo admitidos
cruzamentos com outras racgas.

Estes animais tém que estar inscritos no Livro Genealdgico da Raca
Marinhoa sendo de preferéncia acompanhados desde o Livro de
Nascimentos.

3 — AREA GEOGRAFICA

O gado bovino marinhdo ocupa uma area de facil e precisa demarcacao
no distrito de Aveiro e Coimbra, conforme referenciamos no item 6 —
Elementos que justificam a relacdo com o meio geografico.

Podemos afirmar que o Solar da Raca se constituiu na zona ocidental,
litoral ou marinha de origem sedimentar, caracterizada pela auséncia de
relevo, grande humidade e fracas oscilacdes térmicas.

O Solar da Raga € assim constituido pelos efectivos existentes nos
concelhos de Ovar, Murtosa, Estarreja, Aveiro, llhavo e Vagos.

A é&rea de dispersdo ou zona de expansdo desta raca estendeu-se a
outros concelhos deste distrito sendo notéria a sua presenca em
Albergaria-a-Velha, Sever do Vouga, Oliveira do Bairro, Agueda, Anadia
e Mealhada.

Além destes, devemos ainda ter em conta as freguesias de Ul, Loureiro,
Pinheiro da Bemposta e Palmaz no concelho de Oliveira de
Azeméis. No distrito de Coimbra abrange ainda os concelhos de Mira,
Cantanhede, Figueira da Foz, Soure, Montemor-o-Velho e Coimbra.
(consultar Mapa em Anexo | e justificacdo técnica em Anexo ).

E I6gico que a dispersdo da raca so teve lugar para as areas adjacentes
onde os animais e os criadores encontraram condi¢cdes edafo-climaticas
similares as da zona do Solar e onde puderam ter continuidade as
praticas ancestrais de maneio e de alimentac&o dos animais.
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A delimitacdo desta area é feita naturalmente a oeste pelo mar, a Norte
e a Este pelas montanhas circundantes e a sul pelas alteracdes a nivel
dos solos, dos sistemas agricolas e das culturas praticadas.

Em resumo, a area geogréafica onde tem lugar o nascimento e a criacao
dos animais que dao origem a Carne Marinhoa € a seguinte: concelhos
de Agueda, Albergaria-a-Velha, Anadia, Aveiro, Cantanhede, Coimbra,
Estarreja, Figueira da Foz, ilhavo, Mealhada, Mira, Montemor-o-Velho,
Murtosa, Oliveira do Bairro, Ovar, Sever do Vouga, Soure e Vagos e,
ainda, as freguesias de Ul, Loureiro, Pinheiro da Bemposta e Palmaz no
concelho de Oliveira de Azeméis.

4. GARANTIA SOBRE A ORIGEM GEOGRAFICA DO PRODUTO

Todas as exploracfes agricolas tém de estar localizadas no interior da
area geografica de producéo.

O sistema de registos do Livro Genealdgico (inscricdes no Livro de
Nascimentos e no Livro de Adultos, a titulo inicial ou definitivo) e o
SNIRB - Sistema Nacional de lIdentificacdo e Registo de Bovinos
permitem garantir a origem geografica do produto “Carne Marinhoa”.

Estes registos sao elaborados pela Associacdo de Criadores de Bovinos
da Raca Marinhoa, a quem foi atribuida a coordenacdo do Livro
Genealdgico, sendo constituida pelos criadores desta Raca.

E esta Associacdo que gere a Denominacdo de Origem Protegida
“Carne Marinhoa”, de acordo com o despacho 9082/2000 (22 Série)
publicado no Diario da Republica n® 102 de 3 de Maio.

Os produtores terdo obrigatoriamente de assumir e respeitar a origem
geografica do produto e de nédo introduzirem no sistema bovinos
provenientes de cruzamentos.
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Para garantia da origem geografica do produto, foi instituido um sistema
de rastreabilidade sobre toda a fileira produtiva, estando o mesmo
descrito e documentado, conforme exemplo apresentado no anexo Il

5. — CONDICOES DE PRODUCAO, TRANSPORTE, ABATE,
DESMANCHA E ACONDICIONAMENTO

Condicoes de producao

A exploracdo do gado bovino marinh&o, tal como € praticada na zona
geografica considerada, deve manter-se com uma alimentacéo
tradicional, tendo como base as pastagens naturais que tanto proliferam
nesta regiao.

E o caso da zona que circunda a Ria onde durante uma grande parte do
ano 0s animais permanecem, exigindo apenas que se lhes forneca agua
potavel. Nos meses mais rigorosos ou quando estdo para parir recolhem
ao estabulo, sendo-lhes entdo fornecida alimentacdo seca, misturada
com alguns verdes.

Noutras zonas em que 0s animais vivem em regime de estabulacao, séo
os azevéns, o milho, a bandeira, as palhas dos cereais e feno que, de
acordo com a época, constituem o cardapio alimentar destes animais.

Existem ainda muitos criadores que fornecem aos animais farinhas
caseiras a base de milho e arroz e outros cereais, assim como 0S mais
variados subprodutos de origem vegetal existentes na exploracao.

Em todos os casos a alimentacéo deve ser conduzida de forma a evitar
crescimentos excessivamente rapidos ja que se trata duma exploracao
de caracteristicas de predominancia extensiva.

A producdo tera de cumprir todas as disposicdes legais sobre estas
matérias sendo de salientar as relativas ao saneamento do efectivo
pecuario e interdicdo do uso de substancias proibidas aplicaveis ou
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directamente nos animais ou ministradas através da respectiva
alimentagao.

Os efectivos deverao ser submetidos a controlo pela autoridade sanitaria
(Servicos Regionais ou OPP - Organizacdes de Produtores Pecuarios)
identificados pelo SNIRB através das suas componentes (marcas
auriculares em ambas as orelhas, Passaportes e Livros de Registos de
Existéncias) e ainda pelos utilizados nas inscri¢cdes referentes ao Livro
Genealdgico.

Condic¢Oes de transporte e abate

Para o cumprimento das condi¢cdes de transporte e abate devera ser
cumprida a legislacdo nacional e comunitaria em vigor.

Abate

O abate s6 pode ser efectuado em matadouros devidamente licenciados
e que estejam identificados pelo Agrupamento e sujeitos as accdes de
verificacéo a efectuar pelo OC.

Sao desclassificadas as carcacas que ndo correspondam as condicdes
exigidas neste Caderno.

Desmancha e acondicionamento

A desmancha e o acondicionamento da carne s6 podem ser efectuados
em estabelecimentos devidamente licenciados e que cumpram as
exigéncias legais em matéria de higiene.

Estas instalacbes estdo devidamente identificadas pelo Agrupamento e
sujeitas as acc¢des de verificacdo a efectuar pelo OC.
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6. — ELEMENTOS QUE JUSTIFICAM A RELACAO COM O MEIO
GEOGRAFICO

A génese da raca por via da adaptacao a regiao

Quer a distribuicdo dos agregados humanos quer a existéncia dos
efectivos pecuarios ndo podem fugir a determinados factores
geoclimaticos criadores de ambientes ecoldgicos especificos.

Assim sendo, Portugal Continental, dadas as condi¢cdes edafoclimaticas
determinantes de acentuada variacao de clima que vai desde o atlantico
ao mediterraneo continental, com solos de estrutura pedolégica e
relevos extremamente variaveis, apesar da sua pequena area
geografica, seja possuidor de um elevado namero de racas bovinas
indigenas, correspondendo cada uma delas, a um espaco geografico
bem caracterizado.

Como tal, e obedecendo ao anteriormente enunciado, o distrito de
Aveiro, permite-nos destacar duas zonas perfeitamente definidas:, uma
interior de tipo montanhoso onde o acidentado do terreno, a natureza e
a fraca fertilidade dos solos, Ihe confere uma aptiddo dominantemente
florestal, e outra litoral, conhecida por Marinha, constituida por terrenos
de formac&o recente com um solo caracterizado pela auséncia de
relevo, com grande humidade e fracas oscilacdes térmicas, fecundada
pelos estuarios do Vouga, Agueda e Antud que se espraiam em
multiplos tentaculos, ja que a mae natureza foi extraordinariamente
prodiga dotando-a com uma das suas mais belas pérola — a Ria de
Aveiro.

Assim, ndo nos surpreende que a primeira zona seja ocupada por um
bovino tipicamente de montanha — o0 Arouqués — cuja rusticidade,
temperamento e volume corporal correspondem inteiramente as
exigéncias da sua utilizacdo e as limitadas disponibilidades forrageiras
do meio agricola em que se insere.

Por sua vez, a zona litoral, dispondo de elevados recursos forrageiros e
com outras exigéncias, dado tratar-se de terrenos mais ou menos
alagadicos, sujeitos a cheias sazonais, exigia a fixacdo de um bovino de
elevado porte e que no aspecto dinaméforo fosse portador de boas
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gualidades de trabalho, o que vinha ao encontro do que o agricultor da
marinha necessitava.

Surge entédo o bovino Mirandés de perfil sub-concavo e, quanto a nés, o
Minhoto de perfil recto, que se dispersa pelo pais dando lugar a sub-
racas e variedades, uma das quais se fixou nesta regiao sendo hoje
perfeitamente identificada e conhecida por Raga Marinhoa.

Mais uma vez sera de realcar que, se em funcdo do potencial genético
0s caracteres se transmitem com uma intensidade pré-estabelecida,
também ndo é menos verdade que, por influéncia do meio ambiente
(solo, clima, alimentacdo, maneio, ginastica funcional, etc.) estes podem
variar para mais ou para menos.

E se cotejarmos os elementos biométricos do Gado Marinhdo obtidos
em 1942 pelo Dr. Joaquim Portugal "e os apurados na Raca Mirandesa
pelo Dr. Manuel Leitdo ndo nos € dificil concluirs pela grande
semelhanca dos diagramas representativos das médias aritméticas
ponderais das diferentes regides.

No entanto um exame mais cuidado permite-nos tirar algumas ilacdes
gue reputamos de grande importancia.

Realmente, se as médias ponderais correspondentes a altura do garrote
ao solo, a largura anterior da garupa e o afastamento das pontas dos
chifres, sédo inferiores no Marinhdo, ja a altura e largura do peito, o
comprimento do tronco, o comprimento e largura da garupa no seu
conjunto Sao superiores nessa mesma raca.

Comparando ainda os extremos absolutos superiores vamos encontrar
diferencas sensiveis em que o Marinhdo se mostra em vantagem.

Se ainda juntarmos a tudo isto a diferenca, em termos de perfil, das
duas racas em que no Mirandés prevalece o sub-concavo e no Marinhao
o recto, sem sombra de duvida que se trata de duas racas distintas.

De entdo para c4, estas diferencas tém vindo a acentuar-se, mercé de
um trabalho de melhoramento no sentido de corrigir certos defeitos e

’* Elementos Biométricos da Raca Marinhoa — Estudo efectuado pelo Dr. Joaquim Portugal — Médico
Veterinario
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exaltar as qualidades que mais interessam a sua exploragdo, com
particular incidéncia no equilibrio da garupa, coxa e uniformidade na
pelagem e comprimento do tronco.

De acordo com um estudo realizado pela Estacdo Zootécnica Nacional e
Faculdade de Medicina Veterinaria de Lisboa, no ano de 1987, que
recaiu sobre 5 machos inteiros adquiridos aos 3 meses de idade e com
0 peso vivo médio de 146 +/- 19 Kg e um outro realizado pela Estacéo
de Seleccao e Reproducao de Bovinos Leiteiros que incidiu sobre 98
machos adquiridos com 5 meses de idade e com 0 peso vivo médio de
190 +/- 21 Kg., foram obtidos os seguintes resultados:

No primeiro estudo concluiu-se que o ganho diario e o indice de
conversao alimentar que os animais exibiram demonstraram tratar-se de
uma raca com bom comportamento produtivo; que a Raca Marinhoa
pode ser referida como uma raca de elevado peso adulto, velocidade de
crescimento e eficiéncia alimentar; que a Raca Marinhoa tem um
crescimento mais eficiente relativamente ao seu peso vivo do que
genotipos de peso adulto semelhante ao seu, e com ganhos diarios
médios superiores pelo que é merecedora de especial atencdo em
programas de melhoramento com especial incidéncia na qualidade da
carcaga.

No segundo estudo, embora os animais fossem explorados em regime
de estabulacdo, a sua alimentacdo era constituida fundamentalmente
por forragem verde (azevém), fenos, palhas e algum (pouco)
concentrado, o que de certo modo estava de acordo com o maneio
regional.

Os animais em estudo exibiram bom comportamento reprodutivo e
grande poder de recuperacdo. Quando vitimas de qualquer acidente
ocasional facilmente se recompunham ja que a média de ganho diario
se cifrou entre os 900 e 1000 gramas por volta de 1 ano de idade.

Elementos recolhidos em cerca de 2000 animais pelo Livro Genealdgico
da Raca Bovina Marinhoa possibilitam-nos constatar as seguintes
médias:

— Até 3 anos — 1,32 m. de altura — 470 Kg.
— Até 4 anos — 1,37 m. de altura — 590 Kg.
— Até 5 anos — 1,38 m. de altura — 620 Kg.
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— Até 6 anos — 1,40 m. de altura — 640 Kg.

Por udltimo reportando-nos aos animais com 6 e mais anos e baseando-
nos nos picos minimos (1,35 m / 500 Kg.) e maximos (1,50 m / 1000
Kg.) facilmente se conclui tratar-se de uma ragca em que 0S animais
exibem performances apreciaveis principalmente no que diz respeito a
corpuléncia e peso.

— O alargamento natural do solar de origem as area s limitrofes

Tendo em conta as excelentes caracteristicas fisicas e de crescimento
da raca Marinhoa e a adaptacao que foi exigida aos seus ancestrais
face as condicfes existentes na regido da Marinha ndo é de admirar que
0 seu solar de origem se tenha alargada pelos territorios vizinhos, até
aos limites geograficamente possiveis decorrentes:

- da possibilidade de ser mantido o maneio tradicional,

- de ser possivel continuar a alimentar os animais de forma tradicional e
com os alimentos caracteristicos do solar basico;

- da existéncia de exploracdes com a dimenséo e o relevo convenientes
para o gado Marinh&o.

Na zona de alargamento continuam a verificar-se as condi¢cOes
existentes no solar inicial, designadamente em termos de alimentagcao
dos animais, de maneio e de relevo do solo.

A prova mais evidente é que se verifica a criacdo de Marinhdes nesta
area alargada sendo que desde 2007 a carne obtida a partir de animais
criados nesta zona € comercializada como Carne Marinhoa sem que
haja qualquer reclamacdo por parte dos consumidores nem
diferenciacdo em relacdo a carne Marinhoa obtida no solar anterior.

Um elemento muito importante para a fixacdo das fronteiras
administrativas da regido é o facto de nao ter havido nenhum pedido
para uso da DOP Carne Marinhoa proveniente de criadores exteriores a
a area geografica delimitada desde 2007. Pode-se concluir que, fora
desta area, ndo existem condicbes objectivas para a producdo de
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Carne Marinhoa ja que estes animais quando criados em condi¢cdes de
montanha ou de solos e pastagens completamente diferentes, nao
atingem as mesmas performances sendo a carne deles obtida um
produto final indiferenciado.

7. REFERENCIA AO ORGANISMO DE CONTROLO

O organismo de controlo esta reconhecido para o efeito (NP EN 45011)
pelas autoridades competentes.

A verificacdo da observancia do caderno de Especificacdes € efectuado
pela CERTIS — Controlo e Certificacéo, Lda

Rua Diana de Liz — Horta do Bispo — Apart. 320
7006-804 Evora Portugal

Em cada carcaca ou peca € aposta a marca de certificacdo ou de
conformidade, da qual constam obrigatoriamente:

- 0 nome do produto — Carne Marinhoa DOP
- 0 nome da entidade certificadora
- um numero de série que permite rastrear o produto

8. ROTULAGEM

A rotulagem da Carne Marinhoa, para além de respeitar o estabelecido
pela legislacdo nacional e comunitaria em vigor, deve ainda conter as
seguintes mencoes:

- Carne Marinhoa DOP

- Marca de certificacéo,

- Logdtipo da Carne Marinhoa
- Logatipo europeu

16



ACRM - Associacao de Criadores da Raca Marinhoa
Julho 2010

A denominacdo de venda — Carne Marinhoa DOP - nao pode ser
acrescida de qualquer outra indicacdo ou mencao, incluindo marcas de
distribuidores ou outras, embora estas possam constar da rotulagem.
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Anexo Il — Justificacdo técnica para o alargamento da area
geografica

O Caderno de EspecificacOes caracteriza o produto como o “resultante
do abate de bovinos de Raca Marinhoa, criados num ambiente
especifico e abatidos em condicbes consideradas adequadas a um
melhor aproveitamento e optimizacao das suas qualidades”.

Na altura em que se elaborou o Caderno de Especificacdes da Carne
Marinhoa (ano de 1994) o Solar da Raca era constituido pelos efectivos
existentes nos Concelhos de Murtosa, Estarreja, Aveiro e Albergaria-a-
Velha, sendo que a area de dispersdo ou zona de expansao desta raca
estendia-se ja a outros concelhos, sendo notdria a sua presenca em
Vagos, Ilhavo, Oliveira do Bairro, Agueda, Anadia, Mealhada, Sever do
Vouga, Mira, assim como as freguesias de Valega, Arada e Ovar no
concelho de Ovar e as de Ul, Loureiro, Pinheiro de Bemposta e Palmaz
no concelho de Oliveira de Azeméis. (Fig. 1).

Na realidade existia ja na altura, um desfasamento entre a citada area e
a referente a dispersdo ou expansdo da raca. Assim, a area de
expansao da raca Marinhoa encontra-se alargada aos concelhos de
Figueira da Foz, Coimbra, Soure e Montemor-o-Velho, concelho onde
esta localizada a exploragdo com maior nimero de animais.

Esta impreciséo, inicialmente cometida, tem vindo a penalizar os
produtores dos referidos concelhos, uma vez que estes, por nao
estarem abrangidos pela area geografica de producdo, estdo
iImpossibilitados de comercializar o seu produto como sendo DOP,
obtendo no entanto um produto com as mesmas caracteristicas que a
Carne Marinhoa DOP e em concelhos com condi¢cdes edafo-climaticas,
e sistemas de exploracdo, e maneio, idénticas a area geografica de
producao inicialmente estabelecida para a Carne Marinhoa DOP.

De acordo com o Ponto 5 do caderno de especificacbes da Carne
Marinhoa DOP, no que se refere as condicGes de producdo, “a
exploracdo do gado bovino Marinhdo, tal como € praticada na zona
geografica considerada, deve manter-se com uma alimentacao
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tradicional, tendo como base as pastagens naturais que tanto proliferam
nesta regiao.”

A producdo de pastagem _depende de vérios factores, sendo os mais
preponderantes a quantidade de chuva, a humidade atmosférica, a
temperatura e as horas de insolacéo.

Fig. 1 — Area Geografica de Produc&o de Carne Marinhoa — DOP
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Relativamente ao primeiro factor - precipitacdo - , este podera variar
guer na quantidade quer na sua distribuicao.

Como podemos observar na Fig. 2 - a guantidade de precipitacao
apresenta os mesmos valores (601 — 1200 mm) quer para a area
geografica de producdo actual, quer para os concelhos que se
pretendem ver abrangidos apos através da alteracdo. Pode-se assim
concluir que a quantidade de precipitacdo n&o constitui factor de
diferenciacdo entre a area actual e a area que se pretende ver
reconhecida como area geografica de producdo da Carne Marinhoa —
DOP.

Fig. 2 - Quantidade de precipitacdo anual (mm)
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Fig. 3 - N.° Dias de precipitacédo
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Relativamente a distribuicdo da precipitacdo, podemos observar através
da Fig. 3 - que também nao existem diferencas entre as duas areas,
registando-se valores compreendidos entre os 50 e os 100 dias de
precipitacao.

Sendo assim, ndo existem diferencas significativas entre as areas a
considerar no que diz respeito a precipitacdo quer em quantidade, quer
relativamente a sua distribuicao.

No que diz respeito ao segundo factor que influéncia a producédo de
pastagem - a humidade atmosférica - e segundo dados disponiveis no
ANUARIO CLIMATOLOGICO DE PORTUGAL - LISBOA 1993,
poderemos estabelecer a comparacdo entre 3 estacbes meteoroldgicas
situadas no interior da area geografica de producdo — Aveiro, Anadia e
Mira e 2 outras situadas nos concelhos que se pretendem ver integrados
nessa mesma area — Montemor-o-Velho e Coimbra.

Humidade Relativa (%0)
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90 |\
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S e S—
2 AN/ \\\ //\\

65

60 I I I I I I I I I I I
c > = = = oS (< O — = N
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Quadro 1 - Humidade Relativa (%)
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Como €é de conhecimento geral, a humidade relativa varia de forma
directa com o crescimento de pastagem, ou seja, quanto maior a
humidade relativa, melhores as condi¢cdes para um crescimento mais
acentuado desta. Sendo assim, podemos observar que os valores
registados nos concelhos a integrar na actual area geografica ndo sdo
em nenhum dos meses, inferiores aos registados por estacdes
localizadas no interior da area geogréfica actual.

Quanto ao terceiro factor que influéncia a producado de pastagem - a
temperatura - e como podemos observar na Fig. 4 - relativa &
temperatura média anula registada em toda a area geografica de
producdo, podemos observar que nao existem diferencas entre os
concelhos j4 abrangidos na area geografica de producdo, e os
concelhos que se pretendem inserir nessa mesma area, sendo
registados valores médios anuais que rondam os 10 a 16° C.
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Fig. 4 - Temperatura média anual ° C
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No que diz respeito ao quarto e ultimo factor — horas de insolacéo - e de
acordo com o Atlas do Ambiente (Fig. 5 ), os concelhos pertencentes a
area geogréfica de producdo da Carne Marinha — DOP enquadram-se
em trés classes de insolacdo — entre 2300 e 2400, entre 2400 e 2500 e
entre 2500 e 2600 horas anuais. Quanto aos concelhos que se
pretendem ver integrados na area geografica de producéao ( Figueira da
Foz, Montemor-o-Velho, Soure e Coimbra) apresentam um maior
numero de horas de insolagdo, existindo uma grande mancha de
territdrio que é beneficiada com mais de 2600 horas anuais.

Fig. 5 - Horas de insolacao anual
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Através da analise dos dados anteriormente apresentados, podemos
concluir que em termos de caracteristicas climaticas, os concelhos de
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Figueira da Foz, Montemor-o-Velho, Soure e Coimbra, apresentam 0s
pré-requisitos tidos como necessarios para o0 desenvolvimento
abundante de pastagens naturais, abundantes na regido, e que servem
de base alimentar no maneio do efectivo que da origem a Carne
Marinhoa DOP.

Acresce constatar, e como podemos observar na Fig. 6 — referente a
carta ecoldgica da regido, que tanto a area geografica de producao da
Carne Marinhoa, como a area que se pretende enquadrar dentro da
anterior, se encontram localizadas na zona ecolédgica Basal.

29



ACRM - Associacao de Criadores da Raca Marinhoa

Fig. 6 — Carta Ecoldgica da regido de producao
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Face ao exposto, e acrescentando que o regime de exploracédo da raca
Marinhoa ao nivel dos concelhos de Figueira da Foz, Montemor-o-Velho,
Soure e Coimbra, é em tudo idéntico ao ja praticado na area geografica
de producédo da DOP, resta-nos propor o alargamento da actual area
geografica de producéo aos referidos concelhos.

Fig. 7 — Area Geografica da Carne Marinhoa com alteracio
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Anexo lll — Elementos relativos a rastreabilidade d o produto em
relacdo a area geografica

Relativamente ao Sistema de Rastreabilidade da Fileira de Carne
Marinhoa DOP, o Agrupamento de Produtores — ACRM — Associacao de
Criadores da Raca Marinhoa, assegura a rastreabilidade do produto
guer a montante, quer a jusante, fazendo respeitar 0s conceitos
consagrados na definicdo inequivoca e universal da Rastreabilidade dos
Produtos Alimentares, nomeadamente da Carne de Bovino.

Este compromisso assumido pala ACRM é garantido pela participagao e
pelo acompanhamento nos seguintes pontos:

- ldentificacdo individual dos bovinos: A ACRM, para além de
Agrupamento Gestor de Carne Marinhoa DOP é igualmente responsavel
pela Gestdo do Livro Genealdgico desta Raca, sendo por isso, a Unica
entidade identificadora com capacidade de atribuicdo de Raca. Assim a
identificagcdo dos animais que sao abatidos para a producéo de Carne
Marinhoa DOP é assegurada a 100% por esta Associacdo, fazendo a
confirmacdo da paternidade e iniciando o acompanhamento do maneio
produtivo do animal, bem como do cumprimento das normas de Bem-
Estar Animal e a inscricao no Livro de Nascimentos da Raga Marinhoa.
Este registo é efectuado em modelo proprio — Mod 255/DGV (fig. 8).
Para além desta forma de identificacdo, a ACRM utiliza ainda o método
de identificacdo por marcadores genéticos.

- Passaporte individual dos bovinos: Consequéncia do referido, a ACRM
identifica e de seguida emite o passaporte individual do animal, onde
constam todas as informacOes relevantes a seu respeito,
nomeadamente a exploracao de origem, data de nascimento, sexo,
raca, cor, progenitores e evidentemente o seu numero de Identificacdo
Animal. Este passaporte € encaminhado pela ACRM para os Servigcos
de Veterinaria da regido para ser averbada a classificacdo sanitaria da
exploracdo. O passaporte do bovino é impresso no modelo 241-B/DGV
(fig. 9 e fig.10).

- SNIRA - Sistema Nacional de Identificacdo e Registo Animal: A
ACRM, como Entidade Gestora de um Livro Genealdgico € também
Posto Informéatico de SNIRA, onde regista, ndo s6 os Modelos ja
referidos, como também as Declaracdes de Deslocacdo dos Bovinos,
Modelo 253/DGV (fig. 14). Deslocacdo essa que podera ser para outra
exploracdo onde o animal sera recriado, ou directamente para o
Matadouro.
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- Controlos de performances e inscricdes no Livro Genealdgico: Ao
longo da vida dos animais, a ACRM faz visitas regulares as exploracgoes,
quer para avaliar o desenvolvimento dos animais, como para 0S
inscrever no Livro de Adultos da Raca Marinhoa, classificando-os
segundo parametros definidos para a Raca (fig. 11 e fig. 12).

- Pedido de autorizacao do uso da DOP: Cada produtor, antes do abate,
solicita ao Agrupamento de Produtores o uso da DOP para o seu animal.
A ACRM confirma se o animal cumpriu os requisitos estipulados no
Caderno de EspecificacOes e emite a autorizacao (fig. 13).

- Numero de Abate: Aquando do abate, o matadouro atribui uma divisa
de abate a cada animal, passando a ser esse o cddigo que associado ao
N° do Bovino nos permite correlacionar os acontecimentos em vida com
a carne proveniente de cada animal. A essa divisa de abate esta
associada a classificacdo da carcaca, bem como todas as ocorréncias
de abate (fig. 15).

- Marcas de Certificacdo: Apés o abate, o Organismo de Controlo (OC)
atribui marcas de certificacdo a cada quarto do animal, quando se
destine a ser comercializado em carcaca, ou a cada peca agougueira,
para animais que serdao desmanchados. Esse OC emite um Certificado
de Conformidade, onde consta a proveniéncia do animal, bem como o
namero de identificacdo do mesmo ou cédigo da desmancha e
respectivas marcas de certificacdo atribuidas. Este Certificado
acompanha a carne até ao local de comercializacao (fig. 16).

De todos os procedimentos descritos é constituido um dossier por
animal que se encontra arquivado na sede do Agrupamento de
Produtores.
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Fig. 8 — Modelo 255/DGV — Declarag¢éo de Nascimento — Ocorréncias

Legenda — Trata-se do documento de registo dos nascimentos dos bovinos, onde
consta, para além dos dados do detentor, a identificacdo da paternidade, o sexo,
raca, cor e data de nascimento do animal.
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Fig. 9 — Modelo 241-B/DGV - Passaporte de Bovino — frente

Legenda — Documento que acompanha o animal desde o nascimento até ao abate
ou recolha de cadaver.
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Fig. 10 — Modelo 241-B/DGV — Passaporte de Bovino — verso

Legenda — No verso do documento apresentado, sédo efectuados os averbamentos
oficiais, bem como a informacéo sanitaria de toda a exploragéo.
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Fig. 11 — Print do Programa de Gestéo do Livro Genealdgico da Raga Marinhoa —
Ficha Individual
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Fig. 12 — Print do Programa de Gestéo do Livro Genealdgico da Raga Marinhoa —
Historico de acontecimentos do animal
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Fig. 13 — Modelo de solicitacdo a ACRM de autoriza¢ao do uso da DOP
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Fig. 14 — Modelo 253/DGV - Declaracao de Deslocacéo de Bovinos
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Fig. 15 — Estiva de desmancha de Carne Marinhoa DOP
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Fig. 16 — Certificado de Conformidade de Carne Marinhoa Dop

Julho 2010

43



ACRM - Associacao de Criadores da Raca Marinhoa
Julho 2010

Anexo IV — Logotipo de “Carne Marinhoa DOP”

Carne
Marinhoa

Denominagao de
Origem Protegida

Fig. 17 — Log6tipo de Carne Marinhoa DOP

Legenda — Rotulo completo de Carne Marinhoa DOP (inclui denominacgéo de venda,
log6tipo comunitario, logotipo de Carne Marinhoa DOP e marca de certificacao).
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Anexo V — Registo Fotografico

Fig. 18 — Marinhoas na Zona Lagunar — Freguesia de Cacia - Aveiro

Fig. 19 — Marinhoas na freguesia de Canelas
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Fig. 20 — Marinhoas na freguesia de Canelas

Fig. 21 — Marinhoas na freguesia de Angeja
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Fig. 22 — Marinhoas na Escola Superior Agraria de Coimbra - freguesia de Coimbra

Fig. 23 — Aposicdo do Log6tipo de Carne Marinhoa DOP pelo Organismo de
Controlo - Certis
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Fig. 24 — Peca de Carne Marinhoa DOP embalada em vacuo

Fig. 25 — Carne Marinhoa DOP
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Fig. 27 — Promocéo de Carne Marinhoa DOP na Feira do Livro de Lisboa
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" _A Qualidade de Sempre!

Fig. 28 — Promocéo de Carne Marinhoa DOP na Feira Nacional da Agricultura,
Santarém

Fig. 28 — Prova de degustacdo de Carne Marinhoa DOP na Feira Nacional da
Agricultura, Santarém
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ANEXO VI — Documentos de suporte histérico

Doc.1 — “ O esforco do homem na bacia do Mondego”, Ensaio
Geografico

Ver em particular as paginas 231 e 233.

Doc.2 —“ As Feiras de Gado na Beira Litoral”

Ver em particular as paginas 19, 47 e 51.

Doc.3 - “ Origens do Associativismo na Beira Litoral datradicdo a
modernidade”

Ver em particular as paginas 14, 15, 28, 29, 30, 30, 51 e 62.
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