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Todos os anos a Expointer
é um espaco de encontro dos
melhores produtos comercia-
lizados no Rio Grande do Sul.
Chegando a sua 462 edicao,

a feira do agronegdcio contou
com dois langamentos que
buscam identificar os alimentos
de maior qualidade produzi-
dos no Estado. A Secretaria de
Inovagao, Ciéncia e Tecnologia
apresentou os Selos Gadchos
Premium do cordeiro e da
cachacga.

Estes certificados tém o ob-
jetivo de avaliar, de forma téc-
nica, alimentos de exceléncia
produzidos no Estado. Empre-
sas, produtores, associacoes da
ovinocultura e da bebida a base
de cana-de-ag¢lcar podem se
inscrever em um regulamento,
disponivel no portal da Secreta-
ria, para que suas mercadorias
sejam analisadas por uma
equipe da pasta. No caso de
aprovagao em todos os rigo-
rosos critérios desenvolvidos
para a avaliagao, os produtos
passam a ser comercializados
com o Selo Gadicho Premium
estampados em suas embala-
gens.

premium

Além destes tipos de produ-
tos, ja existem, no Rio Grande
do Sul, os selos premium da
carne bovina e do azeite de
oliva, lancados na Expointer do
ano passado. A coordenadora
do programa de selos premium,
Suzana Sperry, explica a inicia-
tiva. “O nosso selo chancela
qualidade e origem do produ-
to. Para ser concedido, estes
parceiros precisam se submeter
ao nosso regulamento, que foi
construido individualmente
para cada produto”, afirma
Suzana.

Para o coordenador do Selo
Gatcho Premium do Cordeiro,
Rafael Paglioli, o langamento
vai valorizar os produtos ovinos
desenvolvidos no Rio Grande
do Sul e organizar a cadeia do
setor no Estado. “O selo tra-
balha com agregacao de valor.
Todo este trabalho de preparo,
de forma de apresentacao,
vai acabar agregando valor ao
produto final”, pontua Paglioli.
Ele completa: “E uma organi-
zacao da cadeia produtiva da
ovinocultura, em que produtor e
inddstria trabalham juntos para
o crescimento da ovinocultura”.

Os critérios de avaliacao
das carnes de cordeiro sao
divididos em analises sobre
o produtor, a inddstria e 0
animal. O coordenador do selo
recomenda aos ovinocultores
que tém interesse em adquirir
os certificados a consultarem o
portal online da Secretaria de
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Cordeire Premium Gadicho

Expointer apresentou novos certificados de qualidade de alimentos, dessa vez da cachaga e do cordeiro

Inovacao para as orientagoes
dos processos avaliativos.
“Vamos disponibilizar videos
falando de temas de bem-estar
animal. O produtor vai ter que
assistir este video e responder
a um questionario, para que ele
saiba se esta dentro do que o
selo apregoa”, afirma Paglioli.

Apesar de indicar 0 acesso
ao site, Paglioli antecipa alguns
processos avaliativos. “A anali-
se dos produtos é realizada em
cima de critérios, de regula-
mentos, principios basicos. O
primeiro deles é que o animal
tem que ser nascido no Rio
Grande do Sul. Além disso, tem
a questao da rastreabilidade co-
letiva, tem a sustentabilidade.
Entdo sao critérios e principios
adotados, onde tanto os pro-
dutores quanto a inddstria vao
estar aptos a se submeter”.

Por se tratar de carnes, as
analises do cordeiro tém algu-
mas semelhancas com a avalia-
¢do técnica dos bovinos, que ja
é realizada pela secretaria des-

Mais de 100 azeites receberam o diferencial

No segundo ano desde a sua
implementacao, o Selo Gadcho
Premium do azeite de oliva
entregou, na Expointer, certifi-
cados para 101 produtos, de 34
marcas. Agora, o Rio Grande do
Sul passa a contar com o total
de 174 itens da olivicultura de
qualidade premium.

A coordenadora dos progra-
mas de certificados premium,
Suzana Sperry, destacaa
dificuldade para os olivicultores

conseguirem este feito, em
razao dos rigorosos critérios

de avaliacao do azeite. “Nesse
selo da oliva, especificamen-
te, a régua foi colocada muito
acima do que é considerado um
azeite bom nacionalmente.”

0 vice-presidente do Insti-
tuto Brasileiro de Olivicultura
(Ibraoliva), Flavio Obino Filho,
acrescenta: “O azeite para
ser extravirgem tem que ter
até 0,8% de acidez. No selo

premium, esta régua caiu
para 0,3%. A acidez ndao é um
diferencial de gosto, mas é um
indicador de qualidade”.
Segundo ele, o selo é es-
sencial para a diferenciacao do
azeite produzido no Rio Grande
do Sul. “O azeite, diferentemen-
te do vinho e de outros produ-
tos, tem marcas préprias con-
forme o lote. No selo premium,
os lotes sdo (inicos, esta é a
grande diferenca”, destacou.

de o ano passado. Paglioli, no
entanto, destaca as diferencas
entre os dois produtos: “Sao
duas cadeias completamente
distintas. Ja comeca que, paraa
carne bovina, quem submete ao
selo é uma associacdo, e com
o cordeiro € a inddstria”. Tanto
os cortes de gado quanto os de
ovinos recebem o selo premium
pelo prazo de dois anos e,
ap6s, devem repetir as avalia-
¢Oes para manter o certificado.
No caso do Selo Gadicho
Premium da cachaga, todos os
processos mudam. A coorde-
nadora da iniciativa da bebida
alcodlica, Silvia Schumacher
- responsavel também pelo
selo do azeite -, explica que a
avaliacao é realizada em duas
etapas. “As cachacas que serao
submetidas ao selo vao ser
avaliadas no quesito fisico-qui-
mico. Nos vamos fazer também
analise sensorial das cachacas,
realizado por um grupo de pai-
nelistas com vasta experiéncia,
varias pessoas, varias experti-

ses nesta area”, explica Silvia.

Ela ainda especifica as dife-
rengas entre as duas avaliacoes.
“O fisico-quimico é mais facil,
porque se ele ndo esta nos para-
metros do regulamento, ele nem
vai apresentar a cachaca dele.
Ja o sensorial € uma incégnita,
ele nao sabe o que vai acon-
tecer”. A coordenadora afirma
que o teste sensorial & o mais
relevante, pois atributos podem
ser adicionados na bebida para
burlar a avaliagao quimica.

Para o presidente Associa¢ao
dos Produtores de Cana-de-
-Aclcar e Seus Derivados do
RS (Aprodecana), Paulo Ramos,
esta iniciativa é fundamental
para agregar valor a cacha¢a
galicha e projetar o setor no
Brasil e no mundo. “O Rio Gran-
de do Sul tem muito destaque
no Pais, principalmente por ter
muitas premiagoes internacio-
nais para o produto cachaca, e
também por ter uma represen-
tatividade muito grande pela
exceléncia do produto.”

Carne premium ganha parceiros

Os quatro tipos de produtos
que integram o programa Selo
Galcho Premium tém critérios
completamente diferentes de
avaliagao. No caso das carnes,
a obtencao do certificado é
mais complicada, em razao
da complexidade da cadeia
produtiva destes alimentos.
Neste ano, a Secretaria de
Inovacao do Estado tem um
Novo parceiro no programa:

a Santa Fé Alimentos, junto a

Associac¢ao dos Produtores de
Carne do Pampa Gatcho da
Campanha Meridional (Apro-
pampa).

O proprietario da Santa Fé,
Leo Santos, comemorou o cer-
tificado. “Significa que o obje-
tivo que a gente vem tragando
na empresa de trabalhar com
produtos premium, e atingir
um mercado de consumidores
mais exigentes esta sendo
atingido”, afirmou.



