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1. Nome do produto

Melao de Almeirim / Meldo D’ Almeirim

2. Descri¢ao do produto

2.1. Variedade

O “Melao de Almeirim” / “Meldo D’Almeirim” € um fruto da espécie Cucumis melo L. do grupo Inodorus (meldo,
meldo tardio do tipo tendral), produzido a partir de sementes da variedade de meldo “Manuel Anténio”, inscrita desde
2014 no Catalogo Nacional de Variedades Espécies Agricolas e Horticolas? como variedade tradicional, das quais
apresenta caracteristicas como a casca intensamente alinhavada de cor esverdeada mesmo quando maduro e polpa de
cor branco-amarelado.

2.2. Carateristicas fisicas

Aspeto: inteiro e de forma oval. Os frutos colhidos com pedinculo devem ter comprimento de pedinculo superior a 2
cm.

Peso unitario para comercializacdo: entre 2 a 6 kg

Casca: intensamente alinhavada de cor esverdeada mesmo quando maduro (ver figura 1)

Polpa: cor branco-amarelado. Junto a pevide apresenta cor salméo.

Figura 1

2.3. Carateristicas organoléticas

O “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” maduro apresenta um sabor doce, aromatico e perfumado e polpa muito
carnuda, fibrosa e sumarenta.

2.4. Carateristicas quimicas

O “Melao de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” maduro tem um teor minimo de agticar de 13°Brix (indice
refratométrico da polpa) e teores médios de humidade abaixo dos 91,8g por 100g.

! Publicado pela Diregao-Geral de Alimentagdo e Veterinaria



Comparando com os valores de referéncia para meldes publicado no site do Instituto Nacional de Satde Dr. Ricardo
Jorge? os valores médios obtidos no estudo de caracterizagio nutritiva e funcional de variedades de meldo mostram
uma diferenga assinalavel nos teores de aglicares, tal como se pode constatar no quadro abaixo (Quadro 1).

Quadro 1 - Resultados das analises fisico-quimicas e nutricionais do meldo

0 Média por
Parametros por 100 g
100 g

Humidade g/100 g 68,9 91,8
Vitamina C mg/100 g 5 30
Potassio mg/100 g 178 230
Célcio mg/100 g 30 10
Magnésio mg/100 g 12 19
Acidos Gordos Saturados g/100 g 0,1 0,1
Fibra g/100 g 0,7 0,9
Hidratos de Carbono g/100 g 8,2 5,7
Matéria Gorda (Lipidos) g/100 g 0,3 0,3
Proteina g/100 g 1,3 0,6
Valor Energético kcal/100g 42 30
AcUcares Totais g/100 g 7,9 5,7
Valor Energético kJ/100g 177,4 125,0

2.5. Acondicionamento
O “Melao de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” ¢ vendido inteiro e embalado.
Em cada embalagem o peso do meldo maior ndo pode exceder em mais de 30% o peso do meldo menor.

Em func¢do do calibre, o0 meldo é apresentado para venda em recipientes de madeira, cartdo e/ou embalagens de plastico.
Cada meldo devera ser embalado em rede ou caixa de cartdo individual, preferencialmente reciclado.

3. Delimitaciao da area geografica

A érea geogréfica de produgdo do “Melao de Almeirim” / “Meldo D’Almeirim” é constituida pelo Concelho de
Almeirim, pela Freguesia de Muge do Concelho de Salvaterra de Magos e pela freguesia de Santa Iria da Ribeira de
Santarém, pertencente a Unido de Freguesias da Cidade de Santarém.

4. Elementos que comprovam que o produto ¢ originario da area geografica delimitada

4.1 Identificacao dos operadores

Todos os produtores s&o identificados de acordo com a sua atividade (producéo de meldo) e comprometem-se a
respeitar as condi¢fes de produgdo do “Mel&o de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim”.

Para qualquer novo produtor, a declaracao de identificacdo é apresentada antes de 30 de junho do primeiro ano de
producdo.
4.2. ObrigacGes de reporte

Anualmente, até 30 de junho os produtores identificados declaram ao agrupamento de produtores, as parcelas que
estdo a produzir “Meldo de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim”.

2 INSA - Tabela da Composicdo de Alimentos, disponibilizada no site PortFIR



4.3. Manutencao de registos

Os produtores mantém um caderno de campo desenvolvido e disponibilizado pelo agrupamento de produtores, com as
seguintes informagdes:

a) Explorages agricolas com referéncias cadastrais das parcelas, respetiva situacéo e superficie;

b) Sementes utilizadas;

c) Irrigacéo;

d) Produtos fitossanitérios e fertilizantes adquiridos e aplicados nas parcelas com a identificacdo da origem.

e) Quantidade colhida;

f) Quantidade vendida/por fornecedor.

As unidades de conservagao/processamento/acondicionamento mantém os registos:

a) Da quantidade e da origem do “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” por produtor;

b) Do acondicionamento do “Mel&o de Almeirim” / “Meldao D’ Almeirim” por produtor;

c) Do destino do ““Mel&o de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim™, por produtor e por fornecedor.
Todos os registos devem estar atualizados.

4.4. Tracabilidade

Em qualquer fase do processo é possivel identificar o agrupamento de produtores, o produtor, mesmo que venda
diretamente, ou o operador.

Etapa | Elementos de tracabilidade | Documentos e registos
a. Producéo
Localizagdo dos fatores | Para cada nova campanha, o produtor fornece as Caderno de campo
de produgdo na area informacdes numa ficha existente no caderno de
geografica campo, incluindo para cada parcela utilizada as

referéncias cadastrais ou o0 nimero de parcelério.
Uma copia desta folha é remetida e mantida pelo
agrupamento de produtores

Este registo é mantido pelo periodo minimo de 1 ano.

Produgéo As diferentes operagdes realizadas nas parcelas séo Caderno de campo
registadas no caderno de campo.
b. Acondicionamento

Entrega para O produtor entrega os meldes a granel. Documento comprovativo
armazenagem ou Para cada lote entregue deve ser identificado o produtor
acondicionamento e a data de colheita e emitido um documento

comprovativo que inclui a data de entrega, 0 home ou
namero do produtor.

Este registo é mantido pelo produtor e pelo operador
pelo periodo minimo de 1 ano.

Selegdo Devem ser identificados os lotes de “Mel&o de Ficha de

Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” e 0s lotes de sele¢do/acondicionamento
produtos excluidos/ por produtor.

O calibre “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim”
¢ determinado pelo peso, compreendido entre 2 a 6 kg.
Os lotes sdo controlados por amostragem global, para
avaliagdo da conformidade da calibragem efetuada
durante o acondicionamento. Os lotes sdo recusados nos
casos em que 3 % das unidades ndo respeitem o peso
minimo ou maximo ou em que, em mais de 20 % das
caixas controladas, ndo se respeite a regra que prevé que
o peso do maior meldo do lote ndo pode ultrapassar em
30 % o peso do mais pequeno, sem que, todavia, a
diferenga seja superior a 50 %.




Todos os lotes sdo controlados recorrendo a amostras
reduzidas (incluindo um nimero de unidades cujo peso
global ndo exceda 10 % do peso total das unidades que
compdem a amostra global), de modo a avaliar a
conformidade dos meldes com as disposi¢des em
matéria de maturagdo, auséncia de vitrescéncia na polpa
e descolamento das pevides.

Os lotes de cada produtor sdo processados
separadamente, através de uma ficha onde conste:

- Numero do documento comprovativo;

- Data;

- Nome do produtor.

Esta folha é mantida pelo produtor e pelo operador
pelo periodo minimo de 1 ano

Embalagem e O “Melédo de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” IGP é
identificacdo embalado com o logotipo do agrupamento de N° de etiquetas por
produtores. produtor

Cada embalagem deve estar identificada através de um
numero (ou cddigo) que corresponde ao dia da entrega
para armazenagem ou acondicionamento.
Comercializacdo Cada palete de produto fornecido por um ou varios | Documentos de
produtores deve apresentar-se munida de um rétulo de | rastreabilidade
rastreabilidade que permita identificar a proveniéncia do
meldo (produtores), bem como as parcelas de origem e
a data de acondicionamento.

5. Descri¢ao do método de obten¢ao do produto

O “Melao de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” € um fruto sazonal, colhido de agosto a outubro e cultivado ao ar livre.

5.1 Plantacao

O mel&o é cultivado por sementeira direta ou por plantacéo.

Nos casos de sementeira direta, nos meses de abril a junho faz-se a repicagem, quando as plantas apresentam, no minimo,
uma folha bem desenvolvida.

A plantacéo é efetuada manualmente.

5.2. Conducio cultural - durante o ciclo vegetativo

Durante o ciclo vegetativo, para além da rega e da fertilizag@o, os produtores procedem a monda e desbaste ou supressao
de frutos nas plantas demasiado produtivas.

Durante o processo de crescimento e amadurecimento do fruto e de acordo com o saber-fazer dos produtores, as plantas
sdo cobertas com palha, evitando que o excesso de calor interfira no seu desenvolvimento, conforme figuras 2 e 3.



Figura 3

Figura 2

*m o

5.3 Colheita

Os frutos sdo colhidos quando estdo maduros, de acordo com a analise dos produtores que reconhecem a fase de
maturacdo ideal para colher o meldo, segundo o critério de mudanga na cor da casca.

A colheita faz-se manualmente entre meados de agosto e outubro. Durante o tempo quente, a colheita processa-se duas
vezes por semana, nos restantes periodos a colheita faz-se semanalmente.

Ap0s a colheita, os frutos sdo colocados ao longo das linhas, para posteriormente serem colocados em caixas de plastico
ou madeira, para serem transportadas.
5.4. Rece¢do e armazenamento

Os frutos sdo transportados para os centros de manipulagdo e acondicionamento, que devem pesar e identificar cada
lote, mencionando o resultado do controlo de qualidade.

O “Melao de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” é sempre armazenado em instalacdes cobertas, a temperatura ambiente
e em condigdes adequadas de humidade e ventilacdo.

A duragdo maxima de armazenamento do «Meldo de Almeirim» / «Meldo D’ Almeirim» ¢ de 60 dias a partir da data de
colheita.

6. Elementos que estabelecem a relagéo entre o produto e 0 meio geogréafico
A relagdo do “Melao de Almeirim” / “Meldao D’ Almeirim” com a area geografica deve-se a determinadas caracteristicas

ligadas ao meio natural de producdo e a sua reputagao.

6.1. Especificidade da area geografica

6.1.1. Fatores naturais

A area geografica de produgio situa-se na Leziria do Tejo, englobando a totalidade da area de baixa aluvionar do rio
Tejo, com solos muito férteis (aluvides do Tejo), franco-arenoso, franco-argiloso e arenoso-franca. Destacam-se os solos
franco-argilosos ou argilo-arenosos com baixo teor de cobre.

Estes solos apresentam uma estrutura equilibrada e bem arejada, essencial para a boa nutrigdo da planta.

O clima ¢ do tipo mediterranico, apresentando um Verdo quente e seco com temperaturas que podem alcangar valores
superiores a 40°C.



Os solos existentes na area geografica de producao sdo caracterizados por solos ndao evoluidos, sem horizontes genéticos
diferenciados, praticamente reduzidos ao material organico, o que lhes confere uma grande fertilidade, permitindo o
crescimento regular das plantas e o equilibrio mineral dos frutos. Nestes solos, os processos de formag@o ndo atuaram
ainda em tempo suficiente para provocar quaisquer diferenciacdes, a ndo ser uma certa acumulacdo de matéria orgénica
a superficie, a qual nunca é muito grande porque a mineraliza¢ao processa-se rapidamente, dado o bom arejamento dessa
camada superior. A estrutura destes solos confere, ao meldo, um desenvolvimento 6timo do sistema radicular (raizes
atingem profundidades acima de 1 metro) e conferem a melhor infiltragdo da agua.

A cultura do meldo ¢ tipicamente produzida em climas quentes e secos, tal como o clima mediterranico, necessitando
para o seu de desenvolvimento e produgao, temperaturas acima de 20° C e ndo devem ser inferiores a 15° C, uma vez
que induz uma diminui¢do da velocidade de crescimento da planta e um atraso na maturacao dos frutos, pois o meldo
tem paragem de crescimento. Durante o periodo vegetativo, a temperatura pode oscilar entre os 12-34° C, situando-se
otima nos 26-30° C, com uma humidade relativa de 60 a 75%, uma vez que, se a humidade relativa for superior a 75%,
promove a formagdo de meldes de baixa qualidade e propiciam a presenca de doengas da cultura. A temperatura 6tima
para a floragdo e vingamento dos frutos ronda os 18-23° C, enquanto que para a maturagdo dos frutos é mais elevada,
situando-se nos 20-30° C. O clima mediterranico caracteriza-se como um clima 6timo para a producdo da cultura do
melao, visto que € marcado por verdes quentes, secos € suaves, com temperaturas altas e favoraveis, humidades relativas
baixas e uma radiacao solar elevada durante este periodo, otimizando o nimero de frutos por planta, promovendo a
maturidade dos frutos e, portanto, seu teor de actcar.

A regido de Almeirim apresenta condigdes propicias para a producao agricola, incluindo a produgéo do melao.

6.1.2. Fatores Humanos e relacao Historica

O meldo, originario da Asia Meridional, foi trazido para Portugal pelos Arabes. Os especialistas que trouxeram a
semente, conheciam as particularidades inerentes a exigéncia da cultura nomeadamente solos férteis e influéncias
climatéricas continentais, que se caracterizam por temperaturas mais elevadas e baixa humidade, tendo a zona de
producdo recaido sobre o Vale do Tejo.

De acordo, com um cronista arabe do século X VI os frutos “chegavam a atingir cinco palmos de circunferéncia” tendo
sido acertada a escolha do local de producédo. A fama destes frutos chegou a justificar a sua oferta ao rei de Sevilha.
Nessa época, 0s “famosos frutos de Almeirim” ainda integravam a zona de Santarém por nao estar fundada a realenga
vila de D. Jodo I, ou seja, Almeirim. Mesmo assim tudo indica que as referéncias aos “meloones” de Santarém se
referiam aos frutos colhidos em territorio hoje pertencentes a Almeirim (1- Historia de Portugal: Antes de Portugal,
Volume 1, José Mattoso, pag. 387). Em 1506 no Foral de D. Manuel I a Santarém?®, refere-se o meldo como uma " fruita
verde e seca".

Também existem referéncias historicas ao meldo nesta regido datadas de 1859, num artigo do Dr. Guilherme Thiago de
Couto.*

As primeiras sementes de meldo que se conheciam nos anos 50 — 60 eram chamadas “cotim a militar”, que originavam
um fruto cinzento de qualidade precoce, mas que se aguentava pouco tempo depois da colheita. Ao longo dos anos
foram aparecendo diversas variedades de meldo, como o casca de carvalho. Este era um fruto com uma boa apresentagéo
e saboroso, quando maduro apresentava uma cor verde escura, com uma durabilidade significativa, permitindo uma
maior capacidade de comercializacdo. No entanto, na producédo em campo, verificava-se a sensibilidade do fruto, que
com temperaturas elevadas, danificava o exterior do fruto — o mel&o ficava chapado - e perdia valor comercial. Tinha
gue ser tapado com palha para evitar os danos.

Atualmente utiliza-se a variedade de sementes de meldo “Manuel Antonio” inscrita em 2014 no Catalogo Nacional de
Variedades Espécies Agricolas e Horticolas, publicado pela Direcdo-Geral de Alimentacdo e Veterinaria, como
variedade tradicional.

3 Foral de D. Manuel I a Santarém — Estudo, Transcrigdo e Glossario, Maria Helena da Cruz Coelho, 1* Ed., CAmara Municipal de
Santarém, 2007 — Pag.: 135-137; 259-260.

4 Artigo publicado nos cadernos culturais da CAmara (anexo II), em 2003, escrito pelo ilustre Almeirinense, Dr. Anténio Claudio,
etndgrafo, folclorista, historiador, musico e poeta, falecido em 2019, com 91 anos, refere na "crénica" meng¢do a um registo de Dr.
Guilherme Thiago do Couto



Estas sementes foram melhoradas e adaptadas as condig¢des da regido durante varios anos por um produtor chamado
Manuel Anténio, dando o seu nome a variedade.

Por estas razdes, Almeirim € conhecida como a capital do meléo.
Nos anos 60/70 do século XX ha registos da utilizacdo do meldo de Almeirim como oferenda em festas religiosas como

se pode confirmar na fotografia alusiva ao meldo num dos cortejos de oferendas em Almeirim a favor da Santa Casa da
Misericordia:

Em outubro de 2010, num programa da Radio Televisdo Portuguesa — RTP dedicado ao patriménio histdrico e cultural
de Almeirim, apresentado pelo Professor José Hermano Saraiva refere-se® que “Almeirim é a capital do meldo” e no
ambito do relato de uma histéria onde explica a Lenda da Sopa da Pedra é dado destaque ao meldo, remontando a época
com produgdes notorias.

Ao longo dos anos os produtores adquiriram saber-fazer especifico que lhes permite uma excelente condugao da cultura,
através do controlo do excesso de calor com a utilizagdo de palha e da determinacao da altura ideal para a colheita pela
avaliacdo do estado de maturacao.

Com efeito, ¢ esta fase que confere ao meldo os seus sabores e aromas excecionais. O saber-fazer dos produtores permite-
lhes avaliar a evolugdo da planta, em particular a mudanga na cor.

6.2. Especificidade do “Melao de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim”

O “Meldo de Almeirim” / “Melao D’ Almeirim” provém da variedade de sementes de meldo “Manuel Anténio” inscrita
em 2014 no Catalogo Nacional de Variedades Espécies Agricolas e Horticolas, publicado pela Direcdo-Geral de
Alimentacéo e Veterinaria, como variedade tradicional.

Caracterizam-se por conservar as carateristicas de variedades regionais, de qualidade tardia, com boa apresentacdo
comercial e diferenciadora, como € a casca intensamente alinhavada de cor esverdeada mesmo quando maduro, polpa
de cor branco-amarelado, sendo de cor alaranjada junto a pevide.

No estado maduro apresenta um sabor doce, aromatico e perfumado e polpa muito carnuda, fibrosa e sumarenta, com
um teor minimo de agtcar de 13°Brix (indice refratométrico da polpa).

6.3. Ligacao causal

A relagdo do “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” com a area geografica deve-se a determinadas caracteristicas
ligadas ao meio natural de produgdo e a sua reputagao.

5 (2- minuto 5:01: em https://arquivos.rtp.pt/conteudos/deus-passou-por-almeirim/).


https://arquivos.rtp.pt/conteudos/deus-passou-por-almeirim/

As condigdes edafo-climaticas da zona geografica de producdo associadas a variedade da semente “Manuel Antonio” e
as praticas culturais, conferem ao produto caracteristicas especificas, como o tamanho, a casca verde e intensamente
alinhavada, a textura da polpa consistente carnuda, fibrosa, sumarenta e doce e os teores de agucar.

A estrutura dos solos existentes na area geografica confere ao meldao, um desenvolvimento 6timo do sistema radicular
(raizes atingem profundidades acima de 1 metro) e uma melhor infiltragdo de 4gua.

A qualidade do “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’Almeirim” baseia-se também no conhecimento dos produtores,
sobretudo a conducao cultural para controlar o excesso de calor e a colheita no estado de maturagdo ideal.

Com efeito, ¢ esta fase que confere ao “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” 0s seus sabores e aromas excecionais.
O saber-fazer dos produtores permite-lhes avaliar a evolugao da planta, em particular a mudanca na cor.

O clima marcado por verdes quentes, secos € suaves, com temperaturas altas e favoraveis, humidades relativas baixas e
uma radiagdo solar elevada durante este periodo, permite otimizar o numero de frutos por planta, promovendo a
maturidade dos frutos e, portanto, seu teor de acucar.

Alguns estudos comparativos sobre 0 meldo casca de carvalho nortenho apresentados no Programa Porto Canal referem
as caracteristicas diferenciadoras 0 “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’Almeirim” em rela¢do a outros meldes “0S
resultados do estudo permitirdo esclarecer potenciais clientes de outras regides, sobretudo do sul do pais, mais
habituados ao meldo de Almeirim, de caracteristicas completamente diferentes".

Em 2003 foi publicado um Estudo nos cadernos culturais da Camara Municipal de Almeirim:
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Anténio Cldudo

Atualmente, o “Meldo de Almeirim” / “Meldao D’ Almeirim” é reconhecido em todo o pais pela sua qualidade, sendo um
dos pontos fortes do turismo gastronémico da regido de Almeirim, integrando o patriménio gastronémico distintivo do
concelho.

Reconhecendo a importancia do “Meldo de Almeirim” / “Meldao D’Almeirim” em 2004, foi criada a Confraria
Gastronomica de Almeirim para promover o patrimonio gastronomico de Almeirim, através da organizacgdo de eventos,
entre os quais se destaca a promog¢do do meldo de Almeirim, como simbolo da regido. (7- Jornal de Sabores, 3 de abril
de 2016: http://jornalsabores.com/confraria-gastronomica-almeirim/).



http://jornalsabores.com/confraria-gastronomica-almeirim/

Em outubro de 2011 a atriz Ana Varela, refere que "nenhum meldo é mais suculento do que o cultivado no Ribatejo,
principalmente na zona de Almeirim.®

Em outubro de 2016 no jornal da regido “in O Almeirinense” foi apresentado um breve enquadramento histérico da
gastronomia local destacando o trabalho da Confraria Gastronémica na promogao ¢ divulgagdo do patrimonio historico,
etnografico, gastronomico e endfilo do concelho de Almeirim: “Por todos estes motivos, assim que tiver oportunidade,
passe por Almeirim e prove a sua tradicional Sopa da Pedra, uma Caralhota e o meldo”.

Atualmente 0 “Meldo de Almeirim” / “Meldao D’ Almeirim” é reconhecido em todo o pais pela sua qualidade, sendo um
dos pontos fortes do turismo gastronémico da regido integrando o patrimoénio gastrondémico distintivo do concelho e
presenca assidua em diversos eventos gastronomicos e de promocao do concelho de Almeirim, como o Festival
da Sopa da Pedra e do Petisco , destacando-se especificamente em 2016 " e 20158

Em marco 2017 referia-se na Revista Marketeer que “A Pascoalini conta com mais de 100 variedades de gelados, com
sabores que representam a regido do Ribatejo onde nasceu (...) que estdo a caminho de Lisboa para mostrar a capital
como o meldo de Almeirim (...)” pode “ servir de matéria-prima na producdo de gelados artesanais™.’

Em 2023, mantém-se a presenga do “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim” no Festival da Sopa da Pedra e do
Petisco.®®

A reputacdo do “Melao de Almeirim” / “Meldao D’ Almeirim” € reconhecida por historiadores, pela comunicagio social
e pela publicidade associada ao turismo, como se pode comprovar ainda pela bibliografia.

7. Elementos especificos da rotulagem

Mencdes obrigatorias:

Denominagdo “Meldo de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim”, IGP ou Indicacdo Geogréafica Protegida;
O simbolo da Unido Europeia definido para as IGP;

Nome da firma ou denominagdo social e morada do produtor;

O cddigo do OC atribuido pela DGADR;

Log6tipo do agrupamento de produtores (Figura 3):

6 Diario de Noticias de 05/10/2011
7 minuto 3:00: https://www.youtube.com/watch?v=qom4t1 GovkM)
8 minuto 5:10: https://www.youtube.com/watch?v=vGMKiVNwn7k).

9 Revista Marketeer de 22/03/2017
10 Jornal Almeirinense, 31/08/2023


https://www.youtube.com/watch?v=qom4t1GovkM
https://www.youtube.com/watch?v=vGMKiVNwn7k
https://marketeer.sapo.pt/author/falmeida/
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Figura 3: Logotipo do “Melao de Almeirim” / “Meldo D’ Almeirim”
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