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“O vinho é como gostariamos que a vida fosse, mas o azeite € como a vida é:
frutado, pungente, com um trago de amargor complexo — a triade indefinivel da
extravirgindade”. (MUELLER, 2012, p. 232).



RESUMO

Ao introduzir atividades de maior valor agregado ao agronegocio, como é o
caso do desenvolvimento do setor produtor de azeite de oliva na agroindustria do
Rio Grande do Sul, amplia-se a competitividade desta atividade para a economia do
Estado, que n&o tem tradicdo na producdo de azeite de oliva. Essa possibilidade é
uma descoberta relativamente recente, retomada com sucesso em 2003, com o
cultivo de mudas de oliva, em Cacgapava do Sul/RS, conforme a EMATER/RS-Ascar
(2015), e vem sendo considerada um exemplo de agregacédo de valor e inovagao
para o agronegécio do RS. A tematica abordada neste trabalho refere-se ao
desenvolvimento do sistema setorial de inovagao de azeite de oliva no Rio Grande
do Sul. O objetivo geral do presente trabalho é analisar quais sdao e como se
comportam os elementos e atores que explicam o desenvolvimento desse sistema
no RS. A justificativa da pesquisa reside em aplicar um olhar sistémico no processo
de desenvolvimento de um setor produtivo de elevado valor agregado no
agronegocio do RS. O recorte tedrico de Sistema Setorial de Inovagao (SSI) permite
a compreensao de elementos que vao além da firma e sua estrutura de mercado.
Para apoiar os resultados e analises, buscou-se embasamento tedrico em assuntos
como inovagao, sistema setorial de inovacgao (SSI), inovagédo no setor agroalimentar
e azeite de oliva. Os procedimentos metodolégicos utilizados, para este estudo,
caracterizaram-se como exploratérios e descritivos, utilizando como métodos a
pesquisa bibliografica, a pesquisa documental e a pesquisa de campo. A abordagem
qualitativa foi utilizada para responder ao problema de pesquisa. A coleta de dados
deu-se sob a forma de pesquisa de campo, através de entrevistas com diferentes
atores do SSI, e pela pesquisa documental. Entre julho e dezembro de 2017 foram
entrevistados vinte e um (21) atores do setor de azeite de oliva. Através destas
entrevistas foi possivel constatar que o sistema setorial de inovagao (SSI) de azeite
de oliva no RS constituiu-se com mais vigor recentemente e ainda estd em
desenvolvimento. O clima e o solo, as condi¢gdes de manejo do olival, a sanidade da
fruta, a colheita precoce, as condicdes e o tempo de transporte das azeitonas até o
lagar e o cuidado no processamento do azeite s&o diferenciais que garantem
qualidade ao azeite gaucho, comprovada em guias e concursos internacionais. Além
desses elementos, a troca de experiéncias e os fluxos de conhecimentos

tecnolégicos dos atores também foram e sdo fundamentais para o desenvolvimento



deste SSI. Em geral, os produtores do azeite de oliva do RS ndo dependem
exclusivamente da olivicultura, ndo fazem financiamentos bancarios para adquirir o
olival, tampouco, para manté-lo, e ndo contratam seguro do olival. Sendo assim,
entende-se que o SSI de Azeite de Oliva no RS esta em desenvolvimento, com a
presenca de atores diversos que possuem funcdo distintas, com firmas
heterogéneas em tamanho e em possibilidades de produgdo e inovagao. Analisar
esse SS| é uma forma de relatar o desenvolvimento de um segmento produtor de
um bem de valor agregado no agronegécio do RS, podendo ser considerada uma
experiéncia relevante para analisar o potencial do agronegdcio gaucho e agregar

mais valor em seus produtos finais.

Palavras-chave: Sistema Setorial de Inovagao. Agronegécio. Azeite de Oliva. Rio
Grande do Sul.



ABSTRACT

By introducing higher added value activities to agribusiness, such as the
development of the olive oil producing sector in the Rio Grande do Sul agro-industry,
the competitiveness of this activity for the State's economy is broadened, which has
no tradition in production of olive oil. This possibility is a relatively recent finding,
successfully resumed in 2003, with the cultivation of olive trees in Cagapava do
Sul/RS, according to EMATER/RS-Ascar (2015), and has been considered an
example of aggregation of value and innovation for agribusiness in RS. The theme
addressed in this study refers to the development of the sectorial system of
innovation of olive oil in Rio Grande do Sul. The general objective of the present work
is to analyze what are and how behave the elements and actors that explain the
development of this system in RS. The research's justification lies in applying a
systemic perspective to the process of developing a productive sector with high
added value in the RS agribusiness. The theoretical section of Sectorial System of
Innovation (SSI) allows the understanding of elements that go beyond the firm and its
market structure. To support the results and analyzes, it was sought theoretical basis
in subjects such as innovation, sectorial system of innovation (SSI), innovation in the
agro-food sector and olive oil. The methodological procedures used for this study
were characterized as exploratory and descriptive, using methods such as
bibliographic research, documentary research and field research. The qualitative
approach was used to answer the research problem. Data collection took the form of
field research, through interviews with different SSI actors, and through documentary
research. Between August and October 2017, twenty-one (21) actors from the olive
oil sector were interviewed. Through these interviews it was possible to verify that the
sectorial system of innovation (SSI) of olive oil in RS has been more vigorous
recently and is still under development. The climate and the soil, olive tree
management conditions, fruit sanitation, early harvesting, the conditions and the time
of transportation of the olives to the winery and the care in the olive oil processing
are differentials that guarantee quality to the gaucho olive oil, proven in guides and
international competitions. Besides these elements, the exchange of experiences
and the technological knowledge flows of the actors were also and are fundamental
for the development of this SSI. In general, olive oil producers in RS do not depend

exclusively on olive cultivation, do not make bank financing to purchase the olive



grove, nor to maintain it, and do not hire insurance from the olive grove. Thus, it is
understood that SSI of Olive Oil in RS is under development, with the presence of
diverse actors that have different functions, with heterogeneous firms in size and in
possibilities of production and innovation. Analyzing this SSlI is a way of reporting the
development of a segment of a added value product in the RS agribusiness, and can
be considered a relevant experience to analyze the potential of the gaucho

agribusiness to add more value to its final products.

Key-words: Sectorial System of Innovation. Agribusiness. Olive Oil. Rio Grande do
Sul.
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1 INTRODUGAO

O agronegocio tem uma grande importancia econémica, social e ambiental,
segundo Goedde et al (2015), e constitui uma industria mundial de cerca de 5
trilndes de ddélares, o que representa 10% dos gastos globais dos consumidores,
40% do emprego mundial e 30% das emissdes de gases de efeito estufa no mundo.
Malerba (2011) complementa ainda que o setor agroalimentar constitui uma parte
crucial das economias em desenvolvimento.

De acordo com a Associagao Brasileira das Industrias da Alimentagéo (ABIA),
em 2015 a industria da alimentacdo do pais obteve faturamento liquido de 562
bilhdes de reais, sendo 452,8 bilhdes de reais na industria de produtos alimentares e
109,1 bilhdes de reais na industria de bebidas.

Conforme Goedde et al (2015), o investimento no agronegdcio requer um
profundo conhecimento de culturas especificas, geografia e cadeias de valor
complexas que englobam sementes e outros insumos, produgido, processamento e
varejo. Para os autores, muitas das oportunidades de investimentos relevantes estao
em geografias desconhecidas para alguns investidores, e sua rentabilidade repousa
nao apenas sobre as safras, mas também sobre o desempenho de diferentes partes
da cadeia de valor, que compreende uma ampla gama de empresas.

Ao introduzir atividades de maior valor agregado ao agronegdécio, como € o
caso do desenvolvimento do setor produtor de azeite de oliva na agroindustria do
Rio Grande do Sul, amplia-se a competitividade, desta atividade, para a economia
do Estado. O RS nado tem tradicdo na producdao de azeite de oliva. Essa
possibilidade € uma descoberta relativamente recente, retomada com sucesso em
2003, com o cultivo de mudas de oliva, em Cacapava do Sul/RS, conforme a
EMATER/RS-Ascar (2015), e vem sendo considerado um exemplo de agregacgao de
valor e inovagao para o agronegdécio do Rio Grande do Sul.

Segundo Malerba (2002), além do sistema setorial de inovagao e produgao
fornecer uma visdo multidimensional, integrada e dindmica dos setores, é
caracterizado por um conjunto de produtos novos e estabelecidos, para usos
especificos, e por um conjunto de agentes que realizam interagbes comerciais e ndo
comerciais, para a criagdo, producdo e venda desses produtos. Os agentes que
compdem o sistema setorial sdo individuos e organizagdes, em varios niveis de

agregacao, e possuem processos de aprendizagem especificos, competéncias,
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estruturas organizacionais, crengas, objetivos e comportamentos. Esses agentes
interagem, moldados por instituicbes, através de processos de comunicagao,
intercambio, cooperagao, competicdo e comando. O autor também menciona que o
sistema setorial possui uma base de conhecimento especifica, tecnologias, insumos
e demanda existente, emergencial e potencial. Além disso, ao longo do tempo,
passa por processos de mudanca e transformacio através da co-evolucdo de seus
varios elementos.

Para tanto, além desta introducdo, esta dissertagdo apresenta seis (6)
secoes. Na segunda secao, foi realizada uma revisao bibliografica sobre inovagéo,
sistema setorial de inovagdo e inovagédo na agroindustria. Na sequéncia, a terceira
secao aborda o negdcio de azeite de oliva no estado do Rio Grande do Sul. Na
quarta secgao foi relatada a metodologia utilizada no presente estudo. Na segao cinco
(5) foi descrita a analise dos resultados relativos a aspectos como: origem do
produto azeite de oliva e sua valorizagdo econémica; tecnologia, constituicdo dos
negocios e firmas do setor; mercado; instituicbes/organizagbes; e processo de
geracédo e difusdo do conhecimento/inovagdes. Ja a segédo seis (6) apresenta a

discusséo e, por fim, na secao sete (7) estdo apresentadas as consideracgdes finais.

1.1 Tema

O tema do presente estudo é o processo de desenvolvimento do sistema
setorial de inovagédo de azeite de oliva no Rio Grande do Sul. Objetiva-se, assim,
compreender os elementos e atores que explicam a emergéncia e o
desenvolvimento de uma atividade produtiva de elevado valor agregado no
agronegocio do Rio Grande do Sul.

De acordo com Coutinho et al (2015), a oliveira foi introduzida oficialmente no
Rio Grande do Sul pela Secretaria de Agricultura, em 1948, através da criacao do
orgao especializado Servigo Oleicola, com propdsitos de supervisionar e orientar os
trabalhos de fomento e pesquisa. Porém, esse incentivo perdurou apenas até o
inicio dos anos de 1960.

Os autores relatam que houve varias tentativas de exploragdo racional de
oliveiras pela iniciativa privada no Estado, mas que por falta de tecnologia
apropriadas, tiveram insucesso. No entanto, em 2006, apos 26 anos de interrupcao

na geracao de conhecimentos e tecnologias para a cultura, a pesquisa com a
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olivicultura foi retomada pela EMBRAPA Clima Temperado, com o apoio de outras
instituigdes nacionais e internacionais.

Coutinho et al (2015) mencionam que o cultivo de oliveiras é favorecido no RS
pelo clima propicio para a cultura, cujas temperaturas sao baixas no inverno e as
estacbes sao definidas, do preco da terra ser atrativo e da topografia plana, da
metade sul do Estado, ser propicia para a mecanizagdo, o que aumenta a
possibilidade de expansao. Além disso, esse cultivo € uma atividade de baixo
impacto ambiental, o que a torna ainda mais atrativa.

Os autores relatam que o RS vem recebendo empresarios e produtores
interessados em investir no cultivo de oliveiras, inclusive de fora do estado do RS e
até estrangeiros, atraidos pelo potencial da produgao de azeite de oliva.

Conforme a EMATER/RS-Ascar (2015), o cultivo de mudas de oliva comegou
em 2003, em Cacapava do Sul. Desde entdo, a implantacdo de olivais vem
crescendo no Estado, bem como a instalagdo de fabricas de azeites de oliva.
Santana do Livramento, Cacgapava do Sul, Pinheiro Machado, Cachoeira do Sul,
Cangugu, Dom Pedrito, Candiota, Encruzilhada do Sul e Formigueiro sdo algumas
das cidades que se destacam na atividade.

O o6rgao também divulgou que em 2014 foram colhidos 300.581 quilos de
azeitonas, que produziram 30.489 litros de azeite de oliva extra virgem, e que 0 RS
ainda ndo esta produzindo variedades de olivas de mesa. Atualmente, quase a
totalidade do azeite de oliva e de azeitonas de mesa consumidos no pais é
importada. E sendo assim, as perspectivas para a olivicultura no Estado e no Brasil
sao as melhores possiveis.

“‘Aproximadamente 10 milhdes de hectares sdo cultivados com oliveiras em
todo mundo, sendo que 90% da area concentra-se na costa do Mar Mediterraneo”
(COUTINHO et al, 2015, p. 14). O autor também relata que os principais paises
produtores de azeite de oliva sdo, respectivamente, Espanha, Italia, Grécia, Siria,
Turquia, Tunisia, Marrocos, Portugal e Argélia. Ja os principais paises produtores de
azeitona de mesa sao, respectivamente, Espanha, Egito, Turquia, Siria, Argentina,
Argélia, Grécia, Marrocos, Peru e Italia.

Coutinho et al (2015) afirmam que ha potencial para o Brasil se tornar um
grande produtor de azeitonas, em meédio e longo prazos. Porém, para que isso

ocorra, € necessario disponibilizar acesso as informagdes técnicas para aqueles que
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pretendem investir nessa cultura, pois a maioria dos negdcios em olivicultura ainda

ocorre sem a utilizagao de tecnologia adequada.

1.2 Delimitagcao do Tema

A proposta do presente estudo € compreender os elementos e atores que
explicam a emergéncia e o desenvolvimento de uma atividade produtiva de elevado
valor agregado no agronegocio do Rio Grande do Sul.

A analise sera feita com base em uma escolha tedrica que privilegia a analise
historica e sistémica do processo de introdugédo e geracdo de produgao e inovagao,
considerando diferentes atores, além da firma, que influenciam neste processo. A
ideia é compreender que atores sao esses e quais foram e sdo seus papéis neste
processo.

Um olhar para a inovagdo no agronegocio do RS, focando em um setor que
se caracteriza por ser nascente, ajudara a aprofundar a analise no caso escolhido,
mas nao permitira ter uma visdo mais ampla da inovagao nos diferentes segmentos

do agronegocio do RS.

1.3 Problema

Quais sdo e como se comportam os elementos e atores que explicam o
desenvolvimento do sistema setorial de inovagao de azeite de oliva no Rio Grande
do Sul?

1.4 Objetivos

1.4.1 Objetivo Geral

Analisar quais sdo e como se comportam os elementos e atores que explicam
o desenvolvimento do sistema setorial de inovacao de azeite de oliva no Rio Grande
do Sul.
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1.4.2 Objetivos Especificos

a) ldentificar como emergiu e se desenvolveu a produgédo de azeite de oliva
no RS, destacando os elementos historicos, econémicos e tecnoldgicos
envolvidos no processo;

b) Verificar quais sdo os atores (firmas, universidade, associagdes, institutos
tecnologicos, governo, entre outros) que fazem parte e contribuem para o
sistema setorial de inovagao do setor produtivo analisado;

c) ldentificar o comportamento destes atores, analisando quais foram e quais
sao os principais esfor¢cos dos atores envolvidos na produgao e inovagao

do setor produtor de azeite de oliva no RS.

1.5 Justificativa

Em termos tedricos, a justificativa da pesquisa reside em aplicar um olhar
sistémico no processo de desenvolvimento de um setor produtivo de elevado valor
agregado no agronegécio do RS. O recorte tedrico de Sistema Setorial de Inovagao
(SSI) permite a compreensédo de elementos que vao além da firma e sua estrutura
de mercado; atores organizacionais e nao-organizacionais sdo considerados. Em
termos empiricos, o interesse por esse estudo surgiu pelo fato do estado do Rio
Grande do Sul estar se destacando na produgédo nacional de azeite de oliva.
Producédo esta que, conforme Xiong et al (2014), vem apresentando crescente
demanda devido a noticias sobre saude e beneficios culinarios do azeite de oliva,
bem como a disseminacéo da dieta do mediterraneo.

Nesse sentido, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
(2017) divulgou que, conforme dados do Conselho Oleicola Internacional (COl), o
Brasil € o terceiro maior importador de azeite de oliva do mundo, correspondendo a
importacéo de cerca de 50 milhdes de toneladas do produto em 2016.

A importancia dessa pesquisa reside em compreender as praticas adotadas
pela agroindustria gaucha para inovar e ganhar competitividade no mercado de
azeite de oliva, produto de elevado valor agregado. Esse ultimo aspecto enderega
uma relevancia a pesquisa proposta, que reside no fato de se realizar um estudo
para compreender uma atividade produtiva de elevado valor agregado no

agronegocio do Rio Grande do Sul.
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2 FUNDAMENTAGAO TEORICA

A seguir sera apresentada uma revisao de literatura sobre inovagao, sistema

setorial de inovacgao e inovagao na agroindustria.
2.1 Inovacgao

Para Schumpeter (1982), em sua obra de 1912 (Marco 1), a inovagao € a ideia
da mudanga originada a partir das agdes do empreendedor, na tentativa de
ultrapassar o limite das rotinas existentes, através de novos produtos, novos
processos, novas formas de organizar a producéo e novos mercados. Para o autor,
as inovagoes dos empresarios sdo a forga motriz do crescimento econémico.

Ja Schumpeter (1984), em sua obra de 1942 (Marco Il), reconhece a
importancia da grande firma e da concentragdo da produgdo para O progresso
tecnolégico, sugerindo que a firma, por ser mais inovadora em fungdo dos
departamentos de P&D, promove o desenvolvimento econdmico através do
progresso tecnoldgico, criando-se assim um processo de destruicdo criadora, que
gera mudangas paradigmaticas, guiadas pela inovagéo.

Para Freeman (2003), a principal ideia de Schumpeter € que a inovagao € a
fonte crucial da concorréncia efetiva, do desenvolvimento econbémico e da
transformacgao da sociedade.

Rosenberg (1976) chama a atengcao de que Schumpeter, na sua analise,
negligencia o papel dos pequenos aperfeicoamentos no processo inovativo. E,
segundo Albuquerque (1996), a partir dessa critica, o papel das inovagoes
incrementais ganham relevancia. Estas, ao lado das inovagdes radicais, compdem o
processo inovativo em seu sentido mais amplo. Para Freeman & Perez (1988) as
inovagdes progressivas ou incrementais ocorrem de maneira regular, e s&o
introduzidas para melhorar os produtos e processos existentes. Ja as inovagdes
radicais sdo eventos descontinuos, que geram mudancga paradigmatica, introduzindo
atividades ou produtos diferentes dos anteriores.

Dosi (1982), busca explicar as principais forcas que movem o progresso
tecnolégico e as complexas interagdes que definem e orientam as suas diregdes. Ao
mesmo tempo, o autor sugere que essas interagdes questionam os pressupostos da

tendéncia ao equilibrio, dos mercados e dos mecanismos de preco, como
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instrumento principal da concorréncia entre empresas, pois revelam inconsisténcias
com a realidade da dinadmica capitalista.

Para Dosi (1982), a inovagao tecnoldgica exerce papel determinante nos
saltos de produtividade, através da agao das empresas privadas como agente
propulsor dessa inovagao, incentivando o desenvolvimento do sistema econdémico. O
autor também defende que a adogdo de conhecimentos de novos paradigmas e
trajetdrias tecnoldgicas, definidas pelo novo padrao tecnoldgico, permite estruturar
um modelo de analise em que a logica da introducéo da inovagéao € um fator chave
para a compreensido dos possiveis rumos e alternativas que a sociedade capitalista
tem tomado.

Albuquerque (1996) argumenta que através da construcdo de um sistema
nacional de inovacdo é possivel viabilizar a realizacdo de fluxos de informacao
necessaria ao processo de inovagao tecnoldgica. Para o autor, o sistema nacional
de inovacao é definido como “uma construcao institucional, produto de uma agao
planejada e consciente ou de um somatério de decisdes né&o-planejadas e
desarticuladas, que impulsiona o progresso tecnolégico em economias capitalistas
complexas” (1996, p. 57).

O mesmo autor explica que os arranjos institucionais abrangem as firmas,
redes de interagdo entre empresas, agéncias governamentais, universidades,
institutos de pesquisa, laboratérios de empresas, atividades de cientistas e
engenheiros. Por conseguinte, esses arranjos se articulam com o sistema
educacional, com o setor industrial e empresarial, e também com as instituicoes
financeiras, completando o circuito dos agentes, sendo responsaveis pela geragao,
implementacgéao e difusdo das inovagoes.

Malerba e Nelson (2011) relatam que o sistema nacional de inovagao é
orientado para caracteristicas nacionais amplas. Nesse sentido, os autores também
mencionam que o0s sistemas nacionais e os quadros institucionais afetam
positivamente o desenvolvimento e o crescimento dos setores cujas dimensodes
correspondem e se ajustam as nacionais, o que pode explicar porque alguns setores
emergem e outros nao.

Conforme a terceira edicdo do Manual de Oslo (1997), a inovagao pode ser
caracterizada de quatro formas: quanto ao produto, ao processo, ao marketing, e
também quanto as inovagbes organizacionais. As inovagdes do produto envolvem as

mudancas nas potencialidades do produto ou servigo, por meio de novos produtos
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ou pelo seu aprimoramento. Ja as inovacdes do processo consistem em mudancgas
nos métodos de producao e distribuigdo. Ja as inovagdes organizacionais referem-
se as implementagdes nas praticas dos negoécios da empresa, na organizagao do
seu local de trabalho ou em suas relagbes externas. E por ultimo, as inovagdes de
marketing abrangem as mudangas na concepg¢ao do produto ou em sua embalagem,
no posicionamento do produto, € na sua promog¢ao ou na fixacdo de precos.

Segundo a OCDE (2011) apud Reichert et al (2015), os diferentes setores
industriais dividem-se em quatro grupos: alta, média alta, média baixa e baixa
intensidade tecnoldgica. Reichert et al (2015) observam que predominam empresas
de baixa e média baixa intensidades tecnolégicas no Rio Grande do Sul, por serem
muitas vezes os setores mais maduros e tradicionais que lideram a economia. Os
autores também abordam que a medida que o nivel de intensidade tecnoldgica
aumenta, elevam-se proporcionalmente os percentuais investidos em atividades de
P&D1.

Segundo a OCDE (2011) apud Reichert et al (2015), de acordo com a divisdo
dos grupos nos diferentes setores industriais, a industria de alimentos e bebidas é
considerada de baixa intensidade tecnoldgica, pois investe menos de 1% do
faturamento em P&D. E segundo Gianezini et al (2012), o processo inovativo da
industria agroalimentar € caracterizado pela diferenciacdo e pela inovacao
incremental de produtos e processos ja existentes, e ndo pela inovacgéo radical ou
disruptiva de produtos novos.

Segundo Stanton (2016), a inovagdo € a principal maneira de manter as
empresas em sincronia com seus consumidores. Novos produtos sdo vitais para
qualquer negdcio, mas, em muitos casos, € o ultimo recurso adotado pelas
empresas como forma de inovar.

Para o autor, as empresas que se mantém no mercado ndo sao
necessariamente grandes ou pequenas. S0 as empresas ageis e preparadas para
fazer as mudancas e inovar seus produtos e sua empresa para o mundo em
mudanca do consumidor. “Com o mercado caracterizado por rapidas e constantes
mudangas, inovacdo tornou-se essencial para a manutengdo dos negdcios e

desenvolvimento econémico do pais e suas regides” (THEISS et al, p. 79, 2014).

" Pesquisa e Desenvolvimento.
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2.2 Sistema Setorial de Inovagao

Conforme Freeman (1987) e Nelson (1993) apud Edquist (2006), o Sistema
Nacional de Inovacao (SNI) aborda o limite geografico nacional do sistema de
inovagcao dado e analisa o funcionamento do conjunto de atores envolvidos nos
processos de inovacdo e difusdo, e as relagdes entre eles. Lundvall (1993)
complementa que no SNI busca-se identificar atores que compartilham uma cultura,
histdéria, linguagem, instituicbes sociais e politicas comuns, enfatizando, assim, o
papel da nagado. Ja, conforme Edquist (2006), no Sistema Regional de Inovagao
(SRI) os limites se referem a uma regido ou area especifica, com caracteristicas
historicas, sociais, culturais ou produtivas bem definidas.

Para Edquist (2006), o SNI e o SRI ndo se concentram em industrias ou em
tecnologias especificas. Os sistemas nacionais e regionais se concentram em todo o
conjunto de industrias atuantes em um pais ou regido especifica e nas instituicées
que os apoiam. De acordo com Schrempf et al (2013), o SNI e o SRI abordam a
delimitacdo geografica para caracterizar os sistemas, enquanto que a abordagem do
Sistema Setorial de Inovagéo (SSI) concentra-se em certos setores da economia.

Ja o Sistema Tecnolégico (TS), conforme Edquist (2006), € mais especifico
da tecnologia e da industria, pois a énfase maior é na forma como os ramos
especificos de empresas, tecnologias e industrias estdo relacionados na geragao e
difusdo de novas tecnologias e nos fluxos de conhecimento que ocorrem entre eles.
Carlsson e Stankiewicz (1991) apud Edquist (2006) definem TS como a rede de
agentes que interagem em uma area econbmica especifica sob uma infraestrutura
institucional particular.

Edquist (2006) argumenta que o SSI é composto por empresas,
principalmente privadas, que atuam nas atividades inovadoras de um setor, através
do desenvolvimento e da fabricacdo de produtos e da geracédo e utilizacdo de
tecnologias. Essas empresas estdo relacionadas de duas maneiras diferentes:
através de processos de interagdo e cooperagao no desenvolvimento de tecnologia
e através de processos de competicdo e selecdo em atividades inovadoras e de
mercado.

Para Malerba (2002), as vantagens de uma visdo setorial do sistema
envolvem a melhor compreensdo da estrutura e dos limites de um setor, dos

agentes e das suas interagdes, dos processos de aprendizagem, inovagao e
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producdo, da transformacdo de setores e os fatores na base do desempenho
diferencial de empresas e paises em um setor. Para Dosi (1982), enfatizar o papel
desempenhado pelos fatores especificos do setor e da tecnologia, possui
antecedentes nas nogdes de trajetorias e paradigmas tecnoldgicos.

Malerba (2003) descreve que uma estrutura de sistema setorial pode permitir
analises detalhadas da inovacdo nos setores, em termos de processos de
conhecimento e aprendizagem, estrutura e instituicbes. Segundo o autor, uma
abordagem de sistema setorial fornece uma maneira de examinar a dindmica dos
setores de acordo com a inovagédo e as mudangas tecnologicas, e 0s processos co-
evolucionarios que ocorrem entre conhecimento, tecnologia, atores e instituicdes.
Diferentes sistemas setoriais podem ser comparados em dimensdes similares e o
mesmo sistema setorial pode ser examinado em diferentes paises.

A seguir, o texto sera dividido em quatro (4) secdes, de acordo com o0s
elementos que caracterizam um Sistema Setorial de Inovagao. A segado 2.2.1 sera
sobre Firmas e Constituicdo dos Negdcios; a secédo 2.2.2 abordara o Mercado; a
secao 2.2.3 tratara sobre Instituicdes e Organizagdes; e, por ultimo, a se¢ao 2.2.4 se

refere ao Processo de Geragao e Difusdao do Conhecimento/Inovagdes.

2.2.1 Firmas e Constituigao dos Negdcios

Segundo Malerba (2002), o sistema setorial de inovagdo e producédo é
formado por um conjunto de produtos novos e estabelecidos, para usos especificos,
e por um conjunto de agentes que realizam interagées comerciais € ndo comerciais,
para a criacao, producido e venda desses produtos. Para o autor, o sistema setorial
de inovagao e produgao fornece uma visdao multidimensional, integrada e dindmica
dos setores, além de possuir uma base de conhecimento especifica, tecnologias,
insumos e demanda existente, emergencial e potencial.

O autor também aborda que os agentes que compdem o sistema setorial sdo
individuos e organizagdes, em varios niveis de agregagao, e possuem processos de
aprendizagem especificos, competéncias, estruturas organizacionais, crencgas,
objetivos e comportamentos. Esses agentes interagem, moldados por institui¢coes,
através de processos de comunicacdo, intercambio, cooperacdo, competicido e

comando. Ademais, ao longo do tempo, o sistema setorial de inovagéo e produgao
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passa por processos de mudanca e transformacao, através da co-evolugao de seus
varios elementos.

Para Edquist (2006), os atores centrais do SIS sao empresas privadas. Sendo
assim, a dinamica das empresas que atuam em um setor é uma preocupagao

central da abordagem de SSI.

2.2.2 Mercado

De acordo com Malerba (2002), os sistemas setoriais podem ser uma
ferramenta util para analise descritiva dos setores, auxiliando na compreensao do
seu funcionamento, dindmica e transformacéo, para identificar fatores que afetam o
desempenho e a competitividade das empresas e dos paises, bem como para o
desenvolvimento de novas propostas de politicas publicas.

Conforme Malerba (2002), a teoria evolutiva fornece embasamento teorico
para o conceito de sistema setorial de inovacdo e produgdo, cujos setores sao
caracterizados por bases de conhecimento especificas, tecnologias, processos de
producdo, demanda, por uma populagdo de empresas heterogéneas e instituigdes.
O autor também menciona que, para essa teoria, 0 ambiente e as condicbes em que
os agentes operam podem variar drasticamente, e ha énfase na dinamica, no
processo € na transformacao. Além disso, a aprendizagem, o conhecimento € o
comportamento implicam a heterogeneidade dos agentes em experiéncia,
competéncias, organizagao e desempenho.

Conforme Edquist (2006), o conceito de SSI concentra-se em relagbes
competitivas entre as empresas, considerando o papel do ambiente de selecgao.
Lembrando que os processos de concorréncia e selecdo envolvem empresas com
diferentes capacidades e performances inovadoras.

Lee e Malerba (2017) descrevem que mudancgas sucessivas na lideranca do
setor, também chamadas de ciclo de catch-up, ocorrem ao longo do tempo, a
exemplo de muitas industrias que testemunharam mudancas na lideranga do setor e
sucessivos ciclos de cafch-up. Nesses ciclos, o lider tradicional do setor nao
consegue manter sua superioridade em tecnologia, produgao e marketing e, com
iSso, novas empresas e paises se firmam nessa posigao. Mais tarde, o emergente

que conquistou essa lideranga vai deixar sua posicdo para um novo emergente.
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Lee e Malerba (2017) acreditam que as fontes de mudangas sucessivas na
lideranga industrial se originam do fato de que diversas janelas de oportunidades
possam surgir durante a evolugdo de uma industria, com frequéncia e
inesperadamente. Mesmo considerando trés (3) janelas de oportunidades
relacionadas as dimensdes especificas de um sistema setorial, como mudancgas de
conhecimento e tecnologia, mudangas na demanda, e mudangas em instituicdes e
politicas publicas, as evidéncias empiricas apontam que a origem das fontes de
mudancas € essencialmente Schumpeteriana. Ou autores também mencionam que
a combinagdo da abertura de janelas de oportunidades e das respostas das
empresas e de outros componentes do sistema setorial dos paises emergentes
determinam mudancgas na lideranga industrial e no catch-up. Lembrando que os
setores diferem de acordo com o tipo de janelas que podem abrir e com as

respostas das empresas e outros componentes dos sistemas.

2.2.3 Instituicbes e Organizacbes

Para Malerba (2002), os sistemas setoriais podem diferir muito em relacao as
suas instituicbes tipicas, que podem surgir como resultado de uma decisdo
planejada por empresas ou outras organizagbes, ou podem surgir como a
consequéncia imprevista da interagao dos agentes.

O autor também menciona que a mesma instituicdo pode ter caracteristicas
diferentes em diferentes paises e, portanto, pode afetar o mesmo sistema setorial de
forma diferente. Alguns sistemas setoriais podem se tornar predominantes em um
pais porque as instituicdbes existentes nesse pais fornecem um ambiente mais
apropriado para certos tipos de setores e ndo para outros. Malerba (2002) aborda
que a relacao entre as instituicbes nacionais e os sistemas setoriais nem sempre €
unidirecional. E as instituicbes de um setor, que sdo extremamente importantes para
um pais, podem acabar emergindo como nacionais, tornando-se relevantes também
para outros setores.

Malerba (2003) afirma que a inovagao difere entre os setores em termos de
fontes de inovacao, fronteiras, atores e caracteristicas do processo de inovacgao,
organizagcdo de atividades inovadoras, instituicdes relevantes e seus efeitos no
crescimento e desempenho setorial. Edquist (2006) complementa que, embora os

atores centrais do SSI sejam as empresas privadas, nao € para negligenciar o papel
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fundamental desempenhado por outros agentes e organizagdes em afetar atividades

inovadoras e no estabelecimento de regras de concorréncia.

2.2.4 Processo de Geragao e Difusao do Conhecimento/Inovacbes

Segundo Freeman (1995), a geracao de conhecimento, sua transformacgéao e
apropriacdo produtiva, acontece a partir das interacées entre diversas instituicoes
que, dependendo da intensidade, produzem impactos muito além da geragédo de
novos produtos e processos, € sao determinantes para o sucesso das mesmas.
Para o autor, a inovacgéo ocorre a partir de multiplos processos de aprendizados.

Para Negri e Squeff (2016), as infraestruturas de pesquisas constituem a base
do sistema setorial de inovag¢des. Nesse sentido, o Brasil experimentou nas ultimas
décadas um continuo e intenso crescimento de sua participacao relativa no numero
de artigos publicados em periddicos indexados internacionalmente. Porém, na area
de agricultura, a concentragdo das publicacbes € menor, cujo benchmark
internacional é o United States Department of Agriculture (USDA). O avango da
producao cientifica brasileira na area de agricultura estd em aproximar-se de redes
de pesquisa internacionais, até mesmo para disseminar os bem-sucedidos casos de
P&D nacional, liderados pela EMBRAPA.

Robin e Schubert (2013) mencionam que as sociedades modernas baseiam
suas riquezas em uma base de conhecimento cada vez maior e acessivel. Por isso,
ha necessidade recorrente de novas descobertas e, consequentemente, sua difusdo
para a geragao de valor. Sendo assim, as interagdes entre industria e ciéncia sdo
consideradas a principal forma institucional de transferéncia de conhecimento. Os
autores também relatam que as relagdes entre os atores do processo de geragéo de
conhecimento sao centrais para o comportamento inovador da sociedade.

Maldaner (2012) aborda que a difusdo € a forma como as inovagdes
tecnolégicas se espalham, quer sejam de produtos ou processos, através de canais
de mercado ou outros, a partir de sua primeira implantacdo mundial, para diversos
paises e regides, para distintas industrias e empresas. O autor salienta que sem
difusdo uma inovagao tecnolégica nao tera impacto econdémico.

Segundo Edquist (2006), ao se concentrar nas fontes de conhecimento e no

papel desempenhado pelo espago geografico nos processos de transmissdo do
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conhecimento, os limites do SSI sdo endogenos, pois emergem das condigdes

especificas de cada setor.

2.3 Inovagao no Setor Agroalimentar

A industria de alimentos faz parte da agroindustria. Ela produz produtos
alimentares através das matérias-primas que vem da agropecuaria, que € composta
por atividades relacionadas a agricultura e a pecuaria. A agroindustria esta inserida
num conjunto de negécios chamado agronegdcio.

Triguero et al (2013) mencionam que na industria de alimentos as inovagodes
de produtos e processos sdo muitas vezes atividades interdependentes. Muito
embora que, segundo os autores, as empresas de alimentos raramente realizam
inovagdes de produto sem realizar inovacdo de processo ao mesmo tempo. Sao
poucas as empresas de alimentos que afirmam que apenas realizaram inovacdes de
produtos.

Conforme os autores, isso poderia indicar que quando as empresas comegam
a produzir um novo produto, elas tém que realizar predominantemente grandes
investimentos em maquinas e equipamentos. Outra possibilidade seria que quando
realizam a inovagéo de produtos, precisam de certo grau de inovacao de processo
para introduzir novos produtos na linha de producao.

Stanton (2016) argumenta que embora ocorra inovagbes bem-sucedidas e
desenvolvimento de novos produtos, ndo € o tipo de inovagdo que mais ocorre na
industria de alimentos. Em geral, os empresarios reclamam que seus produtos
novos falham e, na maioria dos casos, € consequéncia de pesquisas mal
elaboradas. Eles argumentam que, ao invés de inovar e ter taxas de falha elevadas,
acabavam optando pela aquisicdo de empresas menores e inovadoras, que € menos
arriscado, pois € mais barato comprar produtos bem-sucedidos e deixar que os
empreendedores fagam a inovacdo. Porém, nesse caso, € menos provavel que a
empresa de alimentos produza lucro e crescimento a longo prazo, devido a
incapacidade de integrar o0 novo negocio no existente.

A busca por novos sabores para um produto antigo foi outra maneira
encontrada pelas empresas para inovar, conforme Stanton (2016). O autor considera
nao ser o tipo de inovacdo que faz as empresas de alimentos aumentarem seu

patrimoénio. Além disso, o autor também menciona que algumas empresas de
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alimentos se concentraram apenas na inovagcao dos seus produtos e ndo inovaram
nos seus canais de distribuicao e, com isso, ndo obtiveram grandes mudangas na
forma como os consumidores adquiriam os seus produtos.

Analisando de forma global as industrias de alimentos, “ha pelo menos trés
cenarios que podem explicar a falta de inovacao disruptiva” (STANTON, 2016, p.
200). Para o autor, o primeiro cenario € que os consumidores querem pequenas
mudancgas e nao grandes inovagdes, pois para eles o alimento é algo no qual estdo
muito confortaveis e familiarizados. O segundo cenario € que a industria de
alimentos ndo esta disposta a dar grandes passos para criar uma inovagéo radical
ou disruptiva. Mas, ao mesmo tempo, a industria de alimentos esta lentamente a
procura de grandes inovagdes. Por ultimo, algumas empresas de alimentos estao
apresentando inovagdes radicais ou disruptivas, mas elas sao tdo pouco
expressivas, que os consumidores nao percebem o seu valor.

Conforme Martinez (2014), a co-criagao de valor com os consumidores
continua sendo um conceito inovador na industria de alimentos e bebidas, onde o
foco tem sido na otimizagdo dos custos de produgao e, nesse caso, tem ocorrido
pouco esforco a inovacado orientada para o consumidor. Com essa abordagem
conservadora de inovagao, se torna cada vez mais dificil para os consumidores
perceberem o valor agregado dos novos produtos alimentares e, assim,
recompensar o comportamento inovador incremental.

A autora também aborda que a capacidade efetiva de traduzir as
necessidades subjetivas do consumidor, com relagdo a especificagdes objetivas do
produto, & essencial para satisfazer as necessidades dos consumidores, através do
desenvolvimento de novos produtos com verdadeiro valor agregado e percebido
pelo cliente. Como exemplo, podemos citar alimentos mais saudaveis alinhados a
conveniéncia.

O objetivo do estudo apresentado por Martinez (2014) foi examinar o
processo colaborativo de criacdo de valor, através de uma estratégia corporativa de
inovagao aberta, com consumidores de alimentos e bebidas. Nesse estudo, embora
seja dificil estabelecer os beneficios reais da inovagao aberta e da co-criagéo, ja que
ha outros pontos de contato do consumidor que afetam o desempenho do produto,
apontou-se a inovagao aberta como uma estratégia "ganha-ganha" para ambas as
empresas. Através do consumidor, a empresa escapa da armadilha de

comoditizagao, revigorando seus produtos. Muito embora possa haver risco para as
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empresas de vazamento de informagdes valiosas, pois a inovacdo aberta e a co-
criacdo envolvem didlogo com os consumidores e acesso ao produto, as
organizacdes se beneficiam através da colaboracéo e da abertura.

Olsen (2015), em seu estudo, descreveu um projeto de inovagao conduzido
dentro da industria de frutos do mar na Noruega, através da abordagem de quatro
aspectos especificos do Design Thinking: a) Comece no inicio (compreensdo do
mercado), b) Tome uma abordagem centrada no homem (entender seus usuarios,
como eles pensam e 0 que sentem em relagdo ao problema que eles pretendem
resolver), c) Tente cedo e muitas vezes (agdo e aprendizagem rapida), e d) Buscar
ajuda externa (expandindo o ecossistema de inovagéo e procurando oportunidades
de co-criagdo com clientes e consumidores). A autora conclui que essa abordagem é
a forma mais rapida e mais barata de incluir a voz do consumidor no processo,
embora considere que o Design Thinking precisa ser mais discutido, melhorado e
testado dentro do dominio dos alimentos.

A autora menciona que a industria de alimentos necessita compreender os
consumidores e o contexto em que eles estdo inseridos, para ser capaz de entregar
novas solugdes de alimentos bem-sucedidos. Nesse sentido, o Design Thinking
pode contribuir para a inovagcdo na industria de alimentos, pois desafia a forte
orientagcdo de produto que ainda existe na industria de alimentos. Segundo Brown
(2008), o Design Thinking envolve a sensibilidade do designer e os métodos para
combinar as necessidades das pessoas com o que € viavel, através do enfoque
técnico e comercial. Olsen (2015) destaca varios pontos positivos na aprendizagem,
em um processo de desenvolvimento de produto através do Design Thinking, como
empatia, insights, observacao, prototipagem rapida e inovacéo aberta.

Para Malerba e Nelson (2011), o setor agroalimentar no Brasil se destaca
com o cultivo de soja, cuja relevancia do complexo agroindustrial para a economia
brasileira se baseia no fato de que a soja € um ingrediente primario em muitos
alimentos processados, em uma seérie de mercados, tais como: substitutos de
produtos lacteos, 6leo de soja e seus subprodutos, carne de soja e hamburgueres
vegetarianos, producdo de alimentos para animais, cosméticos, entre outros.

Os autores abordam que o setor da soja no pais tem aumentado a produgao
de forma consistente nos ultimos anos, inclusive melhorando a sua variedade de

sementes. Além disso, tem refor¢gado os lagos com diferentes cadeias agroindustriais
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internacionais que usam a soja, aumentando as exportagbes do grao cru para 0s
consumidores internacionais emergentes nas ultimas décadas.

Filho (2012) relata que para ocorrer o surgimento de novas técnicas e
conhecimento, € necessaria maior coordenagao entre instituicbes financeiras com
crédito subsidiado, industria fornecedora de insumos estratégicos, universidades e
institutos de pesquisa, que possam ampliar a ciéncia basica e estimular a ciéncia
aplicada.

O autor complementa que a inovagao no setor agropecuario brasileiro,
depende de um arcaboucgo institucional capaz de gerar conhecimento publico,
oportunidades tecnolégicas e capacidade dos agentes produtivos de acumular
conhecimento. O autor também aborda que o pais é considerado um exemplo de
exceléncia na producao de conhecimento aplicado a produgéo agropecuaria.

De acordo com Filho (2012), a maioria das inovagdes tecnoldgicas no setor
agropecuario passa por transformacbes de processo, seja por aumento do
aprendizado e da capacitagdo dos produtores ou por aquisicdo de insumos
tecnolégicos. Nesse sentido, o autor relata que a criagdo da Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), em 1973, foi uma importante iniciativa na
promogao do desenvolvimento tecnoldgico, pois viabiliza solugdes para o
desenvolvimento sustentavel por meio da geracgao, da adaptacao e da transferéncia
de conhecimentos e de tecnologias ao setor produtivo.

O mesmo autor também menciona que o Sistema Nacional de Pesquisa
Agropecuaria (SNPA) foi instituido pelo governo em 1992. O SNPA é constituido
pela EMBRAPA e suas unidades, pelas Organiza¢cdes Estaduais de Pesquisa
Agropecuaria (OEPAs), por universidades e institutos de pesquisa (federal ou
estadual), bem como por outras organizagdes (publicas e privadas, direta ou
indiretamente vinculadas a atividade de pesquisa agropecuaria).

Abaixo, no Quadro 1, esta representada a estrutura da fundamentacgao tedrica
que sera utilizada no presente estudo. Cabe aqui salientar que a fundamentacgao
tedrica sera aprofundada e incrementada, somando-se a discusséao ja exposta sobre

a tematica de sistemas de inovacgéo.



Quadro 1 — Fundamentacao Tedrica
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Desenvolvimento de inovagoes

C——> Fundamental entender a geragao e adogao de inovagdes para compreender a
mudanca tecnologica e concorrencial dos setores produtivos.

Agroindustria no Rio Grande do Sul

——) Setor de importancia Econdmica e Social no RS.

Desenvolvimento do Sistema Setorial de Inovag¢ao da producdo de Azeite
de Oliva no RS

——> Empresarios e Produtores interessados em investir na Olivicultura
Viveiristas, que produzem mudas de oliveiras
Comerciantes e Pontos de Venda do azeite gatcho )
Pesquisadores vinculados a Universidades, Institutos e Orgéos de
Pesquisa, como a EMBRAPA e a EMATER/RS-Ascar
Azeit6logos
Criagéo do Instituto Brasileiro da Olivicultura (IBRAOLIVA)
Acdes do Governo Federal, através do MAPA
Ac¢des do Governo Estadual, através da SEAPI/RS
Clima favoravel na metade sul do Estado
Potencial de Produgéo ja plantado no Estado

Fonte: Elaborado pela autora.
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3 O NEGOCIO DE AZEITE DE OLIVA NO RS

A oliveira, segundo Albin e Vilamil (2003), cujo nome cientifico € Olea
europaea L., € uma arvore que pertence a familia da Oleaceae. Essa espécie
arborea é caracterizada por possuir tronco retorcido, copa arredondada, folhas
verdes (de verso prateado) e produzir o fruto oliva, também chamado de azeitona,
que quando passa pelo processo de prensagem a frio, dele é extraido um suco
oleoso e denso, de coloragcao dourada esverdeada, chamado azeite de oliva.
Segundo os autores, a palavra azeite deriva do nome arabe “az-zait’, que significa
suco de oliva.

Conforme Santos (2002), a historia do cultivo da oliveira se confunde com a
histéria da agricultura na regido mediterranea. Oliveira (2012) menciona que néo se
tem certeza sobre a origem da oliveira, frequentemente atribuida a Siria ou ao
Libano (Asia Menor Meridional), pois, nesta regido, a origem da oliveira data da
época neolitica (cerca de 8.000 anos antes da Era Crista).

Santos (2002) também menciona que no século XVI a colonizagdo espanhola
trouxe as oliveiras para a américa, através de missioneiros e emigrantes. Oliveira
(2012) relata que a oliveira teve um importante desenvolvimento no México, no Peru,
no Chile e na Argentina. E, segundo o autor, a oliveira foi introduzida no Brasil pelos
portugueses, por volta de 1800.

Conforme Coutinho et al (2015), a oliveira foi inserida oficialmente no RS, em
1948, através da criagdo do o6rgdo especializado, da Secretaria da Agricultura,
chamado Servigo Oleicola, com propésitos de supervisionar e orientar os trabalhos
de fomento e pesquisa. Porém, esse incentivo permaneceu apenas até o inicio dos
anos de 1960. Os autores relatam que houve varias tentativas de exploragao
racional de oliveiras pela iniciativa privada no RS, mas que por falta de tecnologia
apropriadas, tiveram insucesso. Oliveira (2012) complementa que a oliveira nao
obteve destaque econbmico em solo brasileiro, que pode estar relacionado a
adaptacao, falta de tecnologia devido ao baixo nivel de investimento em pesquisa
cientifica e a forte politica de importagdo implementada no pais.

Em 2003 é retomado o cultivo de mudas de oliveira, em Cagapava do Sul/RS,
conforme a EMATER/RS-Ascar (2015), e, desde entdo, vem sendo considerado um
exemplo de agregacgao de valor e inovagao para o agronegécio do Rio Grande do

Sul. De acordo com Coutinho et al (2015), ap6s 26 anos de interrupgdo na geragao
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de conhecimentos e tecnologias para a cultura, a pesquisa com a olivicultura foi
retomada, em 2006, pela EMBRAPA Clima Temperado, de Pelotas/RS, com o apoio
de outras instituicdes nacionais e internacionais.

Segundo Wrege et al (2009), a oliveira € uma planta de clima temperado e se
desenvolve bem, mesmo em ambientes com verdes longos, quentes e secos, e com
baixos indices pluviométricos. Por isso, aspectos relacionados ao clima, como
temperatura, pluviometria, umidade relativa do ar e ocorréncia de geadas, sao
determinantes na escolha das regides com maior aptidao a cultura da oliveira, uma
vez que influenciam diretamente no florescimento, polinizagao, fixagdo dos frutos,
época de maturacido dos frutos e na qualidade da azeitona de mesa e do azeite de
oliva.

No Brasil, o clima ideal para maturacdo dos frutos da oliveira, de acordo com
Wrege et al (2012), é encontrado na metade sul do estado do Rio Grande do Sul,
cuja temperatura encontra-se entre 25 e 35 graus centigrados, dentro da faixa de
temperatura ideal para a maturagcdo dos frutos. E, no inverno, sao comuns
temperaturas entre 3 e 15 graus centigrados, raramente abaixo de 0 graus
centigrados.

Conforme pode ser observado abaixo, na Figura 1, Wrege et al (2009)
dividiram o estado do RS em trés (3) regides para cultura de oliveiras, de acordo
com o clima: ndo recomendado, devido a elevada umidade relativa ou geada na
época de florescimento da oliveira (regido da serra do nordeste, no litoral, parte da
depressao central e na fronteira com a Argentina); preferencial (metade sul do RS);
e tolerado, onde deve-se dar preferéncia aos microclimas de menor umidade
relativa, com terrenos com face de exposicdo norte e com pouco vento (regides da
serra do sudeste e em grande parte da metade norte do RS).

Contudo, conforme Wrege et al (2009), mesmo nas regides favoraveis,
existem riscos climaticos, como zonas com microclimas desfavoraveis, que devem
ser evitadas para o cultivo de oliveiras, como as baixadas com elevada umidade
relativa, com formacao de nevoeiro pela manha ou a noite, bem como os topos de

morros com ventos fortes.
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Figura 1 — Zoneamento Agroclimatico para a Cultura da Oliveira no RS
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Fonte: Wrege et al (2009, p. 21).

Coutinho et al (2015) descreve o zoneamento edafoclimatico para a cultura da
oliveira no RS, que pode ser observado na Figura 2, dando continuidade aos
estudos de Wrege et al, de 2009, uma vez que esse zoneamento foi obtido através
da integragcao do zoneamento agroclimatico (Figura 1), com o zoneamento edafico,
que divide o RS em regides para cultura de oliveiras, de acordo com as questdes
relacionadas ao solo.

Como pode ser observado na Figura 2, o RS nao tem areas preferenciais
para o cultivo de oliveiras, mas tem areas recomendaveis e pouco recomendaveis,
que estao sendo utilizadas para o plantio dessa cultura. Coutinho et al (2015)
descreve que as areas altas da regido nordeste, apresentam geadas e ventos, e as
areas baixas, proéximas aos principais corpos de agua doce, sdo umidas e

apresentam problemas de drenagem do solo. Além disso, na regidao sul, ha
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pedregosidade ou rochosidade em abundancia, o que dificulta o desenvolvimento da
oliveira. Oliveira (2012) relata que a oliveira € uma planta perene, lenhosa e adapta-

se em varios tipos de solos, preferencialmente aos de boa estrutura e fertilidade.

Figura 2 — Zoneamento Edafoclimatico para a Cultura da Oliveira no RS
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Fonte: Filippini Alba et al (2013) apud Coutinho et al (2015, p. 50).

Conforme Oliveira (2012), a produtividade da oliveira depende de alguns
fatores relacionados ao solo, as caracteristicas genéticas e as condigbes ambientais,
como o clima, que, quando estiverem adequados, propiciam a planta capacidade
maxima de crescimento e de producido. Nesse sentido, a corre¢ao e a adubagao do
solo devem ser realizadas para manter a disponibilidade de nutrientes para a planta.
Ademais, a poda modifica a forma natural da copa da oliveira, dando a planta uma
estrutura adequada, prolongando sua vida util, e também permitindo o alcance

maximo da sua produtividade.
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Percussi (2011) aponta que, desde a antiguidade, os olivais sofrem com os
ataques de varias pragas, como insetos, fungos, ervas daninhas, parasitas e
bactérias que provocam doengas nas plantas. Entre os insetos estdo a mosca-da-
azeitona, a traca-da-oliveira, a cochonilha-preta, o algodéo, o caruncho, o trips e a
pirale-da-oliveira. As doengas mais conhecidas, provocadas por fungos e bactérias,
sdo a gafa, o olho-de-pavao e a ronha ou tuberculose da oliveira. O autor também
menciona que quando os olivais sdo mais densos, favorece o surgimento e a
propagacao de pragas, principalmente fungos e insetos.

Oliveira (2012) defende que o uso da terra de acordo com a sua capacidade,
a manutencdo da cobertura do solo, a adubagao verde, o uso de matéria orgéanica, o
uso racional de corretivos, de fertilizantes, de agrotéxicos e o0 manejo integrado de
pragas e doengas sao formas de obter uma producgao sustentavel.

De acordo com Coutinho et al (2015), a implantagdo e a condugao do olival
dependem, entre outros aspectos, do conhecimento de seus custos, identificando os
itens que mais oneram a producdo. Para a implantacdo do olival, sdo necessarios
investimentos iniciais, como a area de terra e seu preparo, mudas, insumos,
equipamentos, infraestrutura e mao-de-obra. Os autores constataram que o custo de
manutencgao, nos trés (3) primeiros anos, € maior do que o de implantacao, devido
aos custos com calagens, colheita e maior utilizagdo de maquinarios e mao-de-obra,
e que, quando ndo previstos, podem inviabilizar o empreendimento.

A qualidade da muda é de extrema importancia para o éxito do olival.
Conforme a EMATER/RS-Ascar (2016), as variedades mais cultivadas no RS sao:
Arbequina, Arbosana e Picual, de origem espanholas, Koroneiki, de origem grega, e
Frantoio, de origem italiana. Além destes cultivares, Marques (2017) menciona que a
variedade Grappolo, de origem italiana, € uma das principais variedades cultivadas
no Brasil. O autor também relata que existe um cultivar brasileiro, chamado Maria da
Fé, e que no mundo existem duas mil (2.000) espécies de azeitonas cultivadas,
embora nem todas sejam de produg¢ao comercial.

Oliveira (2012) acrescenta que o cultivo comercial de mudas de oliveiras é
recente no Brasil, e estd em expansdo, estimando-se um mercado potencial de
cerca de 11 milhdes de mudas. As mudas sao propagadas por exertia e estaquia,
uma vez que a propagacao por sementes esta restrita a estudos de melhoramento

genético, em funcédo do longo periodo juvenil. Segundo os autores, a estaquia tem
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sido o método mais utilizado, por encurtar o periodo de formacdo de mudas, pois
nao requer o tempo necessario para a pratica da enxertia.

Segundo a EMATER/RS-Ascar (2016), no ultimo levantamento, feito em 2014,
havia mil e setecentos hectares de oliveiras no Rio Grande do Sul. De acordo com a
EMATER/RS-Ascar (2016), o Rio Grande do Sul possui em torno de 160 produtores,
em 55 municipios, com 6 industrias e 11 marcas de azeite de oliva extra virgem. E a
expectativa do governo do estado do RS é chegar aos trés mil hectares plantados
até 2018.

Conforme o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA
(2017), o azeite de oliva virgem pode ser classificado de acordo com os seguintes
tipos: 1) extra virgem (acidez menor que 0,8%); 2) virgem (acidez entre 0,8% e 2%);
e 3) lampante (acidez maior que 2%). Segundo o 6rgéo, os dois primeiros tipos de
azeite de oliva virgem podem ser consumidos in natura, mantendo todos os
aspectos benéficos ao organismo. O terceiro tipo, lampante, somente pode ser
consumido apos ser refinado, passando entdo a ser classificado como azeite de
oliva refinado.

Marques (2017) relata que, além do cuidado com o olival, alguns fatores
influenciam na qualidade, no aroma e no sabor do azeite de oliva, tais como: a
especie de oliveira cultivada; o clima do local do cultivo; o estagio de maturagao da
azeitona no momento da colheita; a técnica de extragcao do azeite, que pode variar
desde os moinhos de pedra mais antigos até os modernos lagares. O autor
menciona que para o azeite de oliva ser considerado extra virgem, precisa atender a
parametros quimicos, atestados em laboratério, e sensoriais, analisados por painéis
sensoriais de especialistas, que classificam o frutado, o amargor e a picancia do
azeite de oliva, em escala de zero (0) a dez (10) de intensidade, o que indicara se o
azeite € suave, médio ou intenso. O azeite de oliva € considerado equilibrado
quando esses trés parametros estiverem alinhados, o que favorece a performance
sensorial do azeite de oliva extra virgem como condimento. O autor também
acrescenta que o azeite deve ter acidez inferior a 0,8%, aromas frescos e nao
apresentar defeitos, que podem surgir na fase da colheita, da produgdo e no
armazenamento.

De acordo com a EMATER/RS-Ascar (2016), na metade sul do Estado € onde
se encontra a maior producao de azeite de oliva do RS, com destaque para os

municipios de Pinheiro Machado/RS, Cagapava do Sul/RS e Cangugu/RS.
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Conforme Xiong et al (2014), a producdo e o comércio globais de azeite de
oliva sdo grandes e significativos, especialmente na regido do mediterraneo,
incluindo o Norte da Africa e o Oriente Médio, sendo o valor da producéo global em
torno de 11 bilhdes de dolares. Os mesmos autores mencionam que as noticias,
sobre a saude e os beneficios culinarios do azeite, e a disseminagao da dieta
mediterranica, contribuem significativamente para a crescente demanda do produto.

Mueller (2012) menciona que devido ao tamanho e a internacionalizagdo do
setor agricola e alimentar, cujo valor foi estimado em cinco (5) trilhdes de ddlares ao
ano, o policiamento € muito dificil. Segundo o autor, o azeite de oliva € um dos
produtos alimentares mais adulterados na Unido Europeia, principalmente na Italia,
que é o principal importador, consumidor e exportador de azeite de oliva, e o centro
do comércio mundial de azeite. Nos ultimos vinte (20) anos, a Espanha produziu
mais azeite de oliva que a ltalia, mas grande parte desse azeite € enviado para a
Italia para ser embalado e vendido, legalmente, como azeite de oliva italiano.

Mueller (2012) relata que muitas fraudes de azeite de oliva envolvem a
mistura de 6leos vegetais de baixa qualidade, aromatizados e coloridos com extratos
de plantas e vendidos em latas e garrafas decoradas com bandeiras italianas e
imagens do Vesuvio?, com nomes despretensiosos de produtores imaginarios.
Outras fraudes, mais sofisticadas, ocorrem em laboratérios de alta tecnologia, onde
azeites de oliva mais baratos sdo processados e misturados de forma dificil de se
detectar com testes quimicos. Ja algumas fraudes tiveram sucesso gragas a
impoténcia, consentimento, ou até mesmo a cumplicidade de funcionarios
responsaveis pela descoberta de crimes na area de producao de 6leos.

Marques (2017) relata que embora existam centenas de olivicultores no
Brasil, apenas alguns tem producgao estavel e regular, em escala comercial. Mas o
autor garante que, de uma forma geral, os azeites brasileiros sédo frescos, jovens e
de excelente qualidade.

De acordo com Oliveira (2012), a oliveira esta sendo redescoberta. Vem
sendo pesquisada e estudada com um enfoque mais cientifico que no passado,
cujos resultados positivos, de seu uso, sdo mais bem compreendidos e assimilados,
revelando seus principios ativos e composi¢ao quimica, como no caso dos efeitos

antioxidantes das folhas da oliveira.

2 E um vulcao em forma de cone, localizado no golfo de Napoles, na Italia.
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Para Percussi (2011), o melhor tipo de azeite a ser utilizado dependera do
tipo de alimento, de sua estrutura e da duragcdo do cozimento. Pratos com sabor
mais acentuado, é aconselhado usar um azeite com perfume e gosto intensos,
levemente picantes. Ja pratos de paladar delicado, é indicado o uso de azeites
levemente frutados. O autor também esclarece que cozinhar com azeite de oliva, em
fogo alto, ndo muda as propriedades basicas do azeite, mas perde um pouco do seu

sabor.
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4 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

Esta secdo tem por objetivo apresentar os procedimentos metodologicos
utilizados na elaboragdo deste trabalho. Em relagcdo aos procedimentos técnicos,
desenvolveu-se a pesquisa bibliografica, a pesquisa documental e a pesquisa de
campo, que entre outras questdes, auxiliaram na identificacdo dos elementos e
atores envolvidos no processo de emergéncia e desenvolvimento do setor de azeite
de oliva no RS.

Quanto ao tipo de pesquisa, em relagdo aos objetivos, trata-se de uma
pesquisa exploratodria, pois buscou-se informagdes e conhecimento sobre o setor de
roteiro

azeite de oliva, através de pesquisa de campo e aplicacdo de

semiestruturado de perguntas para entrevistas com firmas e instituigdes
pertencentes ao setor de azeite de oliva no RS, conforme relacionado abaixo, no
Quadro 2. De acordo com Gil (2011, p. 27), “as pesquisas exploratdrias tém como

principal finalidade desenvolver, esclarecer e modificar conceitos e ideias, tendo em

vista a formulacao de problemas mais preciosos”.

Quadro 2 — Informacgdes referentes aos entrevistados na pesquisa de campo.

Caodigo Entrevistado Empresa Localizagao Data da Tempo de Duragao
Entrevista | da Entrevista
P1E1 Produtor 1 Empresa 1 Pinheiro Machado/RS 08/09/2017 54 min e 07 seg
P2E2 Produtor 2 Empresa 2 Cagapava do Sul/RS 05/10/2017 | 1h, 10 min e 58 seg
P3E2 Produtor 3 Empresa 2 Cacapava do Sul/RS 05/10/2017 | 1h, 10 min e 58 seg
P4E3 Produtor 4 Empresa 3 Cangugu/RS 04/09/2017 42 min e 13 seg
P5E4 Produtor 5 Empresa 4 Cachoeira do Sul/RS 06/09/2017 44 min e 53 seg
P6ES Produtor 6 Empresa 5 Sant’Ana do Livramento/RS 18/10/2017 46 min e 49 seg
P7E6 Produtor 7 Empresa 6 Cacapava do Sul/RS 03/10/2017 1he2seg
P8E7 Produtor 8 Empresa 7 Vacaria/RS 23/10/2017 31 min e 36 seg
V1E8 Viveirista 1 Empresa 8 Barra do Ribeiro/RS 05/10/2017 | 1h, 10 min e 58 seg
V2E9 Viveirista 2 Empresa 9 Cachoeira do Sul/RS 06/09/2017 44 min e 53 seg
V3E10 Viveirista 3 Empresa 10 Sant’Ana do Livramento/RS 18/10/2017 46 min e 49 seg
C1E11 Comerciante 1 Empresa 11 Gramado/RS 17/12/2017 14 mim e 05 seg
P1U1e2l1 | Pesquisador 1 Universidade 1 Porto Alegre/RS 04/10/2017 30 min e 43 seg
Universidade 2 Sao Leopoldo/RS
Instituto 1 Sao Leopoldo/RS
P2U1e2l1 | Pesquisador 2 Universidade 1 Porto Alegre/RS 16/10/2017 54 min e 07 seg
Universidade 2 Sao Leopoldo/RS
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Instituto 1 Sao Leopoldo/RS
P301 Pesquisador 3 Orgdo 1 Pelotas/RS 20/07/2017 | 1h, 19 min e 31 seg
P402 Pesquisador 4 Org&o 2 Maria da Fé/MG 19/07/2017 45 min e 26 seg
P503 Pesquisador 5 Orgdo 3 Porto Alegre/RS 07/08/2017 49 min e 39 seg
A1 Azeitdlogo 1 Azeitdlogo Rio de Janeiro/RS 12/10/2017 | 1h, 04 min e 01 seg
Pr112 Presidente 1 Instituto 2 Barra do Ribeiro/RS 05/10/2017 | 1h, 10 min e 58 seg
GF105 Governo Orgdo 5 Porto Alegre/RS 14/09/2017 | 1h, 46 min e 45 seg
Federal 1
GE106 Governo Orgéo 6 Porto Alegre/RS 26/09/2017 45 min e 53 seg
Estadual 1

Fonte: Elaborado pela autora.

Os entrevistados foram escolhidos por serem atores atuantes no setor de
azeite de oliva; alguns foram identificados previamente, pela pesquisa documental
realizada a respeito da produgéo de oliva no RS, e outros foram indicados, seguindo
o critério de importancia para o SSI. O tempo médio das entrevistas foi de quarenta
e cinco (45) minutos. Conforme pode ser verificado no Quadro 2, ao todo foram
entrevistadas vinte e um (21) atores: seis (6) produtores das cinco (5) maiores
empresas de azeite extra virgem do estado do RS; um (1) pequeno produtor; um (1)
produtor que esta trazendo a sua produgao do Chile; os trés (3) viveiristas de mudas
de oliveiras do RS, cadastrados junto ao Pré-Oliva, sendo que esses viveiristas
também sao produtores; um (1) azeitdlogo; uma (1) comerciante de loja
especializada de azeite de oliva; dois (2) pesquisadores vinculados a duas (2)
universidades e a um (1) instituto tecnoldgico; um (1) instituto brasileiro; trés (3)
pesquisadores vinculados a érgaos governamentais; dois (2) representantes do
governo, um deles federal e o outro estadual. Nao foi possivel conseguir contato
com os responsaveis pelas duas (2) associacdes de produtores de azeite de oliva do
RS. O responsavel pela ARGOS informou que né&o teria disponibilidade de tempo
para responder a entrevista, e a representante da Olisul ndo retornou os contatos. A
rede Zaffari & Bourbon se recusou a participar da pesquisa, justificando se tratar de
uma politica institucional. Rodrigues (2016), em seu trabalho “A Emergéncia do
Sistema Olivicola no estado do Rio Grande do Sul”’, também relatou que tinha a
intencdo de entrevistar uma (1) das duas (2) associa¢des de olivicultores do RS,
porém nao obteve sucesso no contato com estas associagdes. Além disso, o autor

também mencionou que os seus entrevistados, quando questionados sobre a
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participacao destas associagdes, também as consideraram de pouca relevancia para
o setor.

A pesquisa bibliografica foi realizada, principalmente, com base em artigos
cientificos publicados a respeito de inovacéao, sistema setorial de inovagao, inovagao
no setor agroalimentar e azeite de oliva. Ja a pesquisa documental foi realizada
através de material disponibilizado em sites de consulta de instituicdes diversas que
contribuam para a compreensdo do objetivo de estudo desta pesquisa, como do
COl, da EMBRAPA, da EMATER/RS-Ascar e da SEAPI/RS.

Além disso, esta pesquisa se classifica como descritiva, pois também
descreve as caracteristicas dos elementos e atores que contribuem para o
desenvolvimento de uma atividade inovativa e de alto valor agregado do
agronegocio gaucho. Segundo Prodanov e Freitas (2009), a pesquisa descritiva é
utilizada quando ocorre apenas o registro e descricao dos fatos observados, sem
interferir neles. Os mesmos autores (2009, p.63), complementam que este tipo de
pesquisa visa “descrever as caracteristicas de determinada populagao ou fenbmeno
ou o estabelecimento de relacdo entre variaveis”.

Na abordagem do problema, foi utilizada a pesquisa qualitativa, que
‘considera que ha uma relagao dinamica entre o mundo real e o sujeito, isto €, um
vinculo indissociavel entre o mundo e a subjetividade do sujeito que nao pode ser
traduzido em numeros” (PRODANOV e FREITAS, 2009, p. 81).

Quanto ao universo da pesquisa, foram pesquisadas firmas e institui¢coes,
envolvidas com o setor de azeite de oliva no RS, conforme o Quadro 2. O tipo de
amostragem utilizada neste estudo € a amostragem nao probabilistica.

Com relagao a coleta de dados, foi utilizada a documentacéo direta através da
pesquisa de campo, que se constitui no levantamento de dados no local em que os
fendbmenos ocorrem, e realizada por meio das técnicas de observacdo assimétrica
(espontéanea e informal) e de entrevista semiestruturada.

Também foi utilizada a observacao participante, conhecida como observagcao
ativa, que para Gil (2011, p. 103), “consiste na participacao real do conhecimento na
vida da comunidade, do grupo ou de uma situagdo determinada”. E além disso, foi
utilizada a documentacao indireta, através da pesquisa documental e bibliografica,
realizada em fontes secundarias, conforme ja explicado.

Abaixo, no Quadro 3, estdo sintetizados os procedimentos metodolégicos

utilizados no presente estudo. Pela figura, pode-se observar que foi realizada uma
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pesquisa exploratéria e descritiva que, através de pesquisa bibliografica, documental
e pesquisa de campo identificou quais sdo e como se comportam os elementos e
atores que explicam o desenvolvimento do sistema setorial de inovagao de azeite de

oliva no Rio Grande do Sul.

Quadro 3 — Metodologia

Procedimentos Técnicos:
_, Bibliografica (doc. indireta)
Artigos Cientificos e Livros
Pesquisa Exploratéria/Descritiva
(em relag&o aos objetivos) /. Documental (doc. indireta)
) Sites COIl, EMBRAPA, EMATER e SEAPI/RS
Pesquisade Campo
Coleta de Dados:
— documentacao direta
(observagéao assimétrica e entrevista com roteiro semiestruturado)
— observacgao participante

U

Universo de Pesquisa — Amostragem néo probabilistica:

Atores envolvidos no Desenvolvimento do Sistema Setorial de Inovagdo

da producdo de Azeite de Oliva no RS (Produtores, Viveiristas, Pesquisadores,
Azeitélogo, Comerciante, Governo Federal e Estadual)

{

Abordagem do Problema — Analise qualitativa dos resultados

Fonte: Elaborado pela autora.
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5 O SISTEMA SETORIAL DE INOVAGAO DE AZEITE DE OLIVA DO RIO
GRANDE DO SUL

Nesta segdo sao apresentadas a descricdo e analise das informacdes
coletadas na pesquisa de campo e que respondem as questdes de quais sao e
como se comportam os elementos e atores do SS| de Azeite de Oliva do RS.
Inicialmente, porém, o item 5.1, apresenta caracteristicas consideradas relevantes

para o contexto de producéo e desenvolvimento desta atividade do RS.
5.1 A Origem do Produto ‘Azeite de Oliva’ e sua Valorizagao Econémica

O azeite de oliva, essencialmente, € uma gordura, que é extraida de uma
fruta, a azeitona. E rico em vitaminas, antioxidantes, e € uma grande fonte de
energia, pois cada 1 grama de gordura contém 9 Kcal, seja ela de origem animal ou
vegetal. A sua principal composicdo é o acido oleico, que €& uma gordura
monoinsaturada, considerada uma gordura saudavel para 0 nosso organismo, que
previne doengas cardiacas e canceres, combate o diabetes e diminui o colesterol.
Tem o seu uso muito diversificado na gastronomia, sendo utilizado desde o preparo
culinario até as finalizagdes, das entradas as sobremesas.

As demais gorduras vegetais, que sao oriundas de sementes, e que, muitas
vezes, sao geneticamente modificadas, precisam de um refino quimico para serem
extraidas, com exceg¢dao do oOleo de palma, ou azeite de dendé, que também é
extraido de uma fruta, o dendé. Embora essas gorduras sejam o6timas para os
meétodos de cocgdo, envolvendo o alimento perfeitamente, aquecendo e fazendo
com que ele se frite ou se cozinhe, da forma ideal, ndo tém o mesmo valor
nutricional e o mesmo sabor que o azeite de oliva extra virgem tem.

Apesar disso, segundo o Azeitdlogo 1, “as demais gorduras vegetais
correspondem ao maior percentual consumido no mundo, sendo cerca de 65% a
soma do 6leo de soja e do dleo de palma. O azeite de oliva, entre todas as gorduras
vegetais, corresponde a apenas cerca de 2% do consumo mundial”. Enquanto a
cultura de sementes oleaginosas tem produgcao dinamica e extrativista, e rapidos
resultados, a olivicultura, apds o inicio do cultivo, leva no minimo 4 anos para a

colheita e 10 anos para o auge da produtividade.
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Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “o periodo neolitico (8 mil a.C. a 5
mil a.C.) é marcado pelo fenbmeno que ficou conhecido como primeira revolugdo
agricola. Nessa época da historia, os homens migraram do sistema de caga e coleta
para a agricultura. E também nesse periodo da histéria que o homem descobre o
fogo”. Essa descoberta possibilita o inicio do controle de técnicas para dominar a
producdo de alimentos. Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “as azeitonas
eram usadas para fazer fogo, porque contendo 6leo, queimavam facilmente, mas,
com o passar do tempo, e, muito provavelmente, em um periodo de falta de
alimentos, foi descoberto que as azeitonas eram comestiveis e davam energia, e
isso acabou sendo difundido”. Pesquisador 5 do Orgdo 3 complementou que “a
olivicultura e a viticultura sdo as duas culturas mais antigas que se tem registro na
histéria da humanidade.” O Viveirista 2 da Empresa 9 acrescentou que “tem
oliveiras, no mediterraneo, com cerca 3.000 anos, que ainda produzem”

Conforme o Azeitdlogo 1, que também € jurado em concursos internacionais,
tais como da sétima edigdo da Argoliva, realizada em 2017, na provincia de San
Juan, na Argentina, e da primeira competicdo entre azeites sul-americanos,
Sudoliva, realizada em 2017, em Lima, no Peru, “a oliveira surgiu ha cerca de
10.000 anos, na regido da Mesopotamia, que ficava entre os rios Tigres e Eufrates,
onde atualmente esta grande parte do territorio do Iraque”. A Mesopotamia estava
localizada numa regiéo fértil, e foi considerada o ber¢o de diversas civilizagdes. De
acordo com Azeitdlogo 1, “o cultivo data de cerca de 8.000 anos, quando o homem
domesticou a oliveira, na regido da Anatdlia, que é a atual Turquia, na fronteira com
o Iraque”. Dessa regido foi levada para todo o sul da Europa e toda regido do
mediterraneo, pelos etruscos, povo que viveu na Etruria, regido da atual Toscana, na
Italia, pelos arabes e pelos romanos. Existem relatos, inclusive, do Egito antigo,
produzindo e consumindo azeite de oliva.

Segundo o Azeitélogo 1, “atualmente, a regido do sul da Europa ao norte da
Africa produz 99% de todo o azeite de oliva do mundo, sendo a Espanha o principal
pais produtor, com 50% da produgdo mundial. Em segundo lugar esta a lItalia, com
cerca de 13 a 15% e, em terceiro lugar esta a Grécia, que produz cerca de 10%.
Esses trés paises produzem cerca de 65 a 70% do azeite de oliva do mundo”. Esses
percentuais podem variar de ano a ano, de acordo com a safra. Conforme o
Azeitélogo 1, “o Uruguai, o Chile, o Peru, a Argentina e o Brasil, que muito

recentemente, estdo produzindo azeite na América do Sul, os Estados Unidos, o
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México, a Austrélia, a Nova Zelandia e a Africa do Sul, produzem apenas 1% da
producdo mundial”.

Do ponto de vista cultural, o azeite de oliva, derivado da fruta da oliveira,
aparece na historia da mitologia grega, que surgiu da curiosidade que os antigos
gregos tinham de explicar a origem da vida e os problemas da existéncia, cuja
civilizagdo formou-se por volta do ano 2000 a.C. Através da disputa entre Palas-
Atenas e Poseidon, Deuses do Olimpo, pela protecédo das cidades da atica grega, foi
estabelecido um concurso, onde quem desse o melhor presente a cidade ganharia a
disputa. Poseidon faz jorrar agua do mar e, também, faz aparecer um cavalo. J3,
Palas-Atenas, além de domar o cavalo e torna-lo um animal doméstico, também da
como presente, uma oliveira, que produz alimento, 6leo e madeira. Zeus resolve a
disputa, dando a vitéria a Palas-Atenas. A cidade levou o seu nome, Atenas, que € a
atual capital da Grécia, e a oliveira passa a ser o simbolo da paz e da unido entre os
povos, inclusive na Organizacao das Nag¢des Unidas (ONU). Além disso, a oliveira e
o azeite de oliva também estdo presentes nas trés principais religides monoteistas
do mundo: no cristianismo, no islamismo e no judaismo.

O uso do azeite, no Brasil, € uma heranca portuguesa, mas, a produ¢ao do
azeite de oliva brasileiro é recente, iniciando-se no final da década de 1990.
Segundo o Azeitdlogo 1, “as tentativas anteriores foram frustradas, até mesmo no
periodo colonial, pela metropole, que mandou arrancar as arvores que estavam
plantadas no territério brasileiro, trazidas pelos Jesuitas, para que ndo houvesse
concorréncia com Portugal”. Ja o Viveirista 1 da Empresa 8, mencionou, inclusive,
que ‘padres portugueses, quando vieram para o Brasil, trouxeram mudas de
oliveiras, para poder tirar os ramos da oliveira, no domingo de Ramos, que é
considerada a planta da paz”.

O Presidente 1 do Instituto 2, também relatou que “se observou uma
produtividade de azeite de oliva extra virgem muito interessante no RS. Depois, na
Serra da Mantiqueira, mais especificamente, nos estados de MG, SP, RJ,
respectivamente”. Também ha producédo, em menor escala, no PR, em SC e na BA.
Nessas regides, ha distintas caracteristicas sensoriais, devido as caracteristicas do
solo, do clima, e de indices pluviométricos. De um modo geral, as pessoas que
experimentam o azeite de oliva extra virgem brasileiro ficam surpresas com a
complexidade sensorial deste produto, principalmente nos concursos internacionais.

Conforme o Produtor 1 da Empresa 1, “o azeite brasileiro é diferente, tem aroma e
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sabor mais herbaceos, o que tem agradado muito os mercados. Ja os azeites dos
paises tradicionais tém um sabor mais mineral”, o0 que pode ser um fator competitivo.

A regiao de Maria da Fé/MG, tem histérico de cerca de 1940, através de
mudas de oliveira levadas por imigrantes. O Pesquisador 4 do Orgdo 2 acrescentou
que “as oliveiras chegaram em Maria da Fé/MG mais ou menos em 1935, quando
um portugués veio morar aqui no municipio, trazendo algumas sementes e mudas
de espécies nativas da regido onde ele morava em Portugal”. Porém, segundo o
Viveirista 1 da Empresa 8, que ja esteve visitando a regiao, "ha oliveiras plantadas
na praga central da cidade, com cerca de 200 anos”. De acordo com o Produtor 3 da
Empresa 2, “é muito provavel que nessa regido tenham sido plantadas as primeiras
oliveiras, no Brasil, uma vez que a maior parte da colonizagdo se concentrou na
regido sudeste do pais”.

A EPAMIG foi fundada em 1974, no municipio de Maria da Fé/MG, numa
fazenda da Unido, que foi cedida para o governo de MG. Em 1975 o estado de MG
cedeu essa fazenda a EPAMIG, e comecaram, oficialmente, as pesquisas com as
oliveiras. E, aos poucos, os produtores foram plantando. Hoje, conforme o Governo
Federal 1 do Orgdo 5, “a regido da Serra da Mantiqueira tem em torno de 2.000
hectares de &rea cultivada e cerca de 200 olivicultores”. E uma éarea de regido
serrana e, sendo assim, de dificil mecanizagao, diferentemente do RS, cuja regiao é
mais plana. Segundo o Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituro 1, “o
azeite de oliva produzido na Serra da Mantiqueira néo é tédo estavel quanto o do RS,
em fungdo das condigbes de clima e solo. E a quantidade produzida é menor de
azeite do que a do RS”. O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituro 1
complementou que “teve uma ocasido em que um azeite da regido da Serra da
Mantiqueira havia sido levado para um concurso internacional, juntamente com um
azeite gaucho. Porém, somente o azeite gaucho foi apresentado ao juri avaliador,
para ndo queimar o produtor da regido da Serra da Mantiqueira, pois o seu azeite ja
ndo era mais extra virgem”. Conforme o Pesquisador 4 do Orgdo 2, “nessa regiéo,
destacam-se as marcas de azeite de oliva extra virgem Oliq, de SP, e Borriello, de
MG”.

O RS tem histérico a partir de meados de 1950. Dizem que no primeiro
governo Vargas, houve um acordo internacional, entre ele e Peron, presidente da
Argentina, onde ficou estabelecido que o Brasil ndo produziria oliveira, € a Argentina

nao produziria banana, para que ocorressem trocas comerciais entre esses paises.
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Hoje, de acordo com o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “o maior importador de
bananas, do Brasil, € a Argentina. E o maior importador de azeitona em conserva,
da Argentina, é o Brasil”. Inclusive, conforme o Pesquisador 3 do Orgdo 1, “alguns
plantios antigos, abandonados, na regido de Uruguaiana/RS, foram plantados para
facilitar o comércio ilegal de azeitona de mesa para o Brasil”. E, segundo o Produtor
3 da Empresa 2, “foram encontradas oliveiras, no RS, com cerca de 130 anos”.

A oliveira precisa de frio, por cerca de 200 horas, ndo continuas, em
temperaturas entre 0 e 5 graus, e a planta prefere solos calcarios. O RS tem um solo
acido e muito umido. Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “o mediterrdneo
tem um solo com pH préximo de 7; pluviometria em torno de 400 mm a 500 mm, por
ano, e a umidade relativa do ar em torno de 40 a 35%. O RS tem um solo com pH
em torno de 4,5, 5, acido; pluviometria em torno de 1.800 a 1.700 mm, por ano; e
umidade relativa do ar em torno de 80 a 90%”. Mas, as pesquisas indicaram que
determinadas variedades espanholas, portuguesas, gregas e italianas estdo sendo
cultivadas no pais, e tem se adaptado muito bem ao nosso solo.

Outro detalhe importante, € que o solo gaucho tem certas manchas com
aluminio, e a oliveira ndo tolera a presenca de aluminio no solo. Tem formas de
corrigir o solo, porém, quando esta muito elevado o nivel de aluminio, é complicado,
além de aumentar o custo. O Governo Federal 1 do Orgdo 5 mencionou que ‘tem
que colocar calcario no solo para corrigir a acidez e para corrigir o aluminio”. O
Produtor 5 da Empresa 4 complementou que “a oliveira é muito dependente de
calcario para corre¢do de solo, pois ela necessita de um pH de solo proximo ao
neutro. Em torno de 6,5 ja seria bom. O calcario foi introduzido na agricultura, no RS,
em 1967, junto com o plantio de soja”. Além disso, como no RS chove muito, a agua
nas regides de cultivo de oliveiras tem que escoar rapidamente, para o solo nao ficar
encharcado e, com isso, matar a planta.

Também deve-se tomar cuidado ao adquirir um olival ja constituido, pois
corre-se o risco de ter sido mal implantado e, sendo assim, n&o ser produtivo. Para
tomar essa decisdo, deve-se fazer uma analise criteriosa. Cabe também ser
avaliada a procedéncia e a qualidade do material genético comercializada pelos
viveiristas, pois, depois o custo para corrigir o olival implantado é elevado. Conforme
o Produtor 5 da Empresa 4, “a implantacdo do pomar é a fase, sem duvida, mais

importante de toda a vida util do olival. Adquirir um olival ja implantado é risco”.



50

O azeite de oliva é obtido através da extracdo do sumo das azeitonas, em um
unico processo, e esse sumo, segundo o Azeitdlogo 1, “é chamado de azeite virgem,
que posteriormente é classificado de acordo com parametros fisico-quimicos e
sensoriais”. A acidez diz respeito a um parametro quimico, de qualidade, que o
classifica, indicando se as frutas, no momento do seu processamento, estavam
saudaveis. Esse parametro esta ligado ao percentual de acido oleico livre, que é
imperceptivel ao paladar. A acidez abaixo de 0,8 o classificara como extra virgem.
Ocorre que ter uma acidez acima de 0,8 € muito dificil, pois o azeite tem que estar
muito ruim para estar acima de 0,8.

A acidez, isoladamente, ndo deve ser um parametro que conduza a escolha,
pois o indice de perodxidos, a absorgao de ultravioleta e outros parametros quimicos
também classificam a pureza do azeite de oliva. A partir do momento que ele esta
incluido dentro desses parametros, ele se classificara como extra virgem, virgem ou
lampante. Mas, as vezes, o azeite € considerado genuino e tem qualidade, mas
sensorialmente ele nao tem. Entdo, a analise sensorial € muito importante para
definir os tipos de azeite.

E importante conhecer os atributos sensoriais do azeite de oliva extra virgem
para saber identificar um azeite de oliva de boa qualidade. Para o azeite de oliva
extra virgem ser considerado como tal, ele ndo pode ter nenhum defeito. Segundo o
Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “sgo atributos negativos: o
gosto atrojado, quando o azeite sofreu fermentacdo;, o gosto avinhado ou
avinagrado, que é gosto de vinagre, que esta relacionado a fermentagdo aerobica;
borras, que esta relacionado a fermentacdo anaerobica; rango, que é o sabor de
gordura oxidada; mofo, que esta relacionado as azeitonas serem atacadas por mofo;
metalico, que seria o gosto que lembra metal, geralmente relacionado a massa ter
sido muito batida, no processamento do azeite”.

Dependendo do numero de defeitos, o azeite pode ser considerado virgem.
Porém, conforme o Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “ndo se
vé azeite de oliva virgem para vender. Como a acidez esta dentro do parametro e,
no Brasil, ndo tem painel para avaliar, eles vendem como extra virgem, pois é o
extra virgem que tem valor”, 0 que nao poderia acontecer.

Os anexos 1, 3 e 4, da normativa 01, de 2012, do MAPA, tratam sobre os
parametros fisico-quimicos do azeite de oliva. A qualidade é analisada pelo

laboratorio, quanto a acidez, indice de peroxidos, se o azeite esta velho, se houve
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adulteragao, entre outros. O anexo 2, dessa normativa, trata sobre a analise
sensorial, que diz se o azeite é extra virgem ou ndo. Hoje, no Brasil, ndo ha um
grupo que faca a analise sensorial do azeite. Esse grupo esta sendo formando,
através de treinamento, pelo Ministério da Agricultura.

Para os produtores de exceléncia, que se preocupam com a qualidade do
produto, a analise fisico-quimica acaba tendo uma importancia secundaria, depois
do sensorial, apenas para comprovar que o azeite de oliva € extra virgem, pois, se 0
azeite ndo passar na analise sensorial, feito na propria industria, por uma pessoa
capacitada para isso, ndo adianta enviar a amostra para o laboratorio, pois
dificilmente sera extra virgem. Porém, como a analise sensorial ndo € obrigatdria,
ocorre o contrario, se envia a amostra para a anadlise fisico-quimica e, se tem
determinados parametros, considera-se extra virgem e pode ser enviado para a
analise sensorial, que nao é obrigatodria, e que vai confirmar se ele é extra virgem ou
virgem. Ja, caso o0 azeite nao possua o0s parametros fisico-quimicos,
automaticamente, é considerado azeite virgem ou lampante.

O azeite lampante sera refinado quimicamente, porque ele, cru, ndo é
indicado para alimentagdo humana. Nesse processo, ele é totalmente desodorizado,
descolorizado, desacidificado, perdendo todas as suas caracteristicas. No entanto,
mantém sua caracteristica de acido oleico intacta, que ¢é uma gordura
monoinsaturada, e, por essa estrutura molecular, ele tem estabilidade a alta
temperatura, maior do que todas as outras gorduras vegetais. A este oleo inerte, é
acrescentado um percentual de 10 a 20% do azeite virgem e nos € vendido como
azeite de oliva, chamado Azeite de Oliva Tipo Unico. Este azeite é indicado,
principalmente, para os métodos de cocg¢ao, como fritura, refogados e assados.

Assim, quebra-se um mito sobre o aquecimento do azeite de oliva, em
temperaturas para métodos de cocgao, pois segundo o Azeitélogo 1, “é a gordura
mais saudavel para utilizar nessas ocasioes e € a mais estavel em alta temperatura,
entre todas as gorduras vegetais, por ter um componente essencial, que é o acido
oleico, que é uma gordura monoinsaturada, num percentual elevado”. Pode-se
utilizar tanto o azeite de oliva, como o azeite de oliva virgem ou o azeite de oliva
extra virgem nos métodos de cocgéo.

De acordo com o Azeitdlogo 1, “o ponto de fumaga do azeite de oliva é em
torno de 220 graus, onde a estrutura molecular comega a se modificar e é capaz de

agregar a si compostos toxicos, como a acroleina, que ao serem ingeridos, podem
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causar envelhecimento precoce, além de ser cancerigeno”. Essa temperatura é
atingida, no fogdo doméstico, depois de 4 horas em fogo alto. J& no fogédo industrial,
€ em menos tempo. Por esse motivo, também deve-se tomar cuidado com o
reaproveitamento das gorduras das frituras. Ja o 6leo de soja, que é a gordura mais
consumida pelo brasileiro, conforme o Azeitélogo 1, “tem seu ponto de fumaga em
torno de 170 graus, o que demonstra que o azeite de oliva € muito mais estavel do
que o Oleo de soja”, porém, como o0 custo € mais elevado, € menos utilizado,
principalmente, em estabelecimentos comerciais.

O fato do azeite ser filtrado ou n&o filtrado ndo quer dizer que seja artesanal
ou ndo. E a questdo de ser filtrado ou nao filtrado também n&o diz respeito a
qualidade do produto. Ocorre que azeites nao filtrados tendem a depreciar mais
rapidamente. Observa-se também que os azeites reagem muito a luz, entdo é
necessario embalar em vidro escuro ou, em caso de garrafas transparentes, vidros
protegidos da luz ultravioleta, como alguns produtores de exceléncia ja estdo
fazendo. Com relagdo a embalagem em latas de aluminio, elas também protegem
muito bem, isso € indistinto com relagcdo a qualidade, seja em lata, seja em vidro,
seja em vidro transparente ou seja em vidro escuro, o azeite pode ser de boa
qualidade.

Geralmente escolhe-se os azeites pela sua origem, por afinidade ao local de
procedéncia do azeite, como por exemplo, os portugueses, 0s uruguaios, 0s
chilenos, os argentinos, os italianos, os espanhois, os marroquinos. Tem que ser um
azeite que agrade sensorialmente. E, sobretudo, devemos escolher o azeite pelo
seu frescor, verificando a data da validade e a data do envasamento. Os azeites sul-
americanos sao os azeites mais frescos a disposi¢cao dos brasileiros, pois o tempo e
a distancia entre a producédo e o consumo € menor do que os azeites provenientes
da Europa. Ele é o sumo de uma fruta e, como tal, precisa ser consumido fresco. Um
azeite de oliva esta no auge da sua vida, exatamente, no momento em que ele esta

sendo extraido.

5.2 Tecnologia, Constituicao dos Negoécios e Firmas do Setor

Em 2005, um novo gerente foi nomeado para tomar conta da fazenda da
EPAMIG. Ele conheceu um rapaz, em SP, cujo pai era italiano e produzia azeite, na

Italia. Esse rapaz tinha uma oficina e desenvolveu uma maquina para extrair azeite
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das azeitonas produzidas, na fazenda. No dia 29/02/2008 foi marcado um “Dia de
Campo’, tipico das fazendas de pesquisa. A Rede Globo de TV se interessou pelo
assunto e veio fazer uma reportagem da extragao do considerado primeiro azeite de
oliva brasileiro. Para o Azeitélogo 1, “2008 foi o ano em que o Brasil, oficialmente,
produziu o primeiro azeite de oliva extra virgem, no dia 29 de fevereiro de 2008, em
Maria da Fé/MG”, um marco do agronegocio brasileiro. Existe, inclusive, uma
variedade de azeitona chamada Maria da Fé, da qual ja foi produzido um azeite de
oliva, e de boa qualidade. Hd quem diga que a primeira extragdo foi no RS, em
2007, porém nzo houve registro oficial. O Pesquisador 4 do Orgéo 2 acredita que
“outras pessoas ja tinham extraido azeite no Brasil, antes de 2008, mas o que ficou
registrado e noticiado, pela midia, foi essa data, 29/02/2008”.

Desde entdo, o azeite produzido no Brasil vem sendo aperfeicoado. No inicio,
a qualidade do azeite de oliva extra virgem era ruim, e as propriedades do azeite
eram perdidas no proprio processo de produgao. O azeite tinha baixa estabilidade
oxidativa, o que também tem relagcdo com as variedades mais utilizadas, Arbequina
e Arbosana, ambas de origem espanhola, mais suaves, e que possuem baixa
propriedade antioxidante. A oliveira € uma planta que necessita de adaptagcdes, mas
que tem um potencial muito grande, pois tem muitas areas que podem ser utilizadas
no plantio da oliveira, principalmente no sul do RS. De acordo com o Produtor 4 da
Empresa 3, “adquirimos as mudas de acordo com a disponibilidade dos viveiristas.
Cerca de 60% das mudas que eles produzem sdo Arbequina, 20% sdo Arbosana e
os outros 20% s&o Koroneiki. Manzanilla e Picual sGo mudas de bem menor escala,
que sao intercaladas no meio do pomar’.

A produgao brasileira esta se incrementando em quantidade e em qualidade,
o que reflete o amadurecimento da propria producdo, que vai sendo trazido,
economicamente, para as regides produtoras. O brasileiro estd se interessando,
cada vez mais, pelo assunto e aprendendo 0 seu uso, uma vez que pPossui uma
culinaria rica, que harmoniza em sua totalidade, com a diversidade e complexidade
aromatica dos azeites que agora estdo chegando ao mercado, visto que pode estar
presente em todas as preparacoes, da entrada as sobremesas.

O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1 constatou que “a
gente usa muito o azeite de oliva na gastronomia, mas a maioria do azeite disponivel
no mercado é de péssima qualidade. A agente sente isso ao cozinhar ou finalizar um

prato”. Mas o Brasil também esta produzindo azeite de boa qualidade, embora seja
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muito jovem nessa produgéo e, por isso, ainda tenha baixa produtividade. Segundo
o Azeitélogo 1, “a partir do momento que as pessoas tém uma nova referéncia de
qualidade, seja do nosso proprio produto ou de um produto que ndo chegava no
nosso mercado, 0 nosso conhecimento passa a mudar e passamos a fazer as
escolhas com maior discernimento”.

De acordo com Governo Estadual 1 do Orgdo 6, “hoje, em torno de dois
tercos (2/3) dos olivais do RS, estdo com menos de seis (6) anos. Ou seja, ndo
estdo no auge da sua fase produtiva, que é aos dez (10) anos. Embora o RS esteja
num ritmo de crescimento na faixa de 400 a 500 hectares novos por ano”. Mas o
azeite gaucho, que ja esta chegando ao mercado, esta com um prego elevado, pois
o custo de producdo ainda esta alto, proporcional a pouca quantidade que esta
sendo produzida. O Produtor 7 da Empresa 6 complementou que “a oliveira ndo é so
plantar e dar lucro, tem custo. Tem que acertar manejo para ndo oscilar a produg¢do’.

O Governo Federal 1 do Orgdo 5 relatou que “os produtores, de um modo
geral, sGo empresarios urbanos, principalmente os que estao plantando as maiores
areas”. Esses empresarios nao precisam, necessariamente, do dinheiro proveniente
dessa atividade para se manterem, até porque, conforme o Governo Estadual 1 do
(')rgéo 6, “leva, em média, 8 anos para receber o retorno do capital investido”. A
barreira a entrada, por conta do longo tempo, parece nao afetar as atividades do
setor, principalmente, para os grandes investidores, que geralmente tem outras
fontes de rendas. De um modo geral, esses produtores ndo tém pressa de ter lucro,
mas o lucro tem que se mostrar, porque se nao, simplesmente, o negdcio é
abandonado.

O produtor de azeite de oliva ndo costuma ser um agricultor de tradicao e,
muitas vezes, exerce outras atividades. Nesse caso, a producado do azeite de oliva
passa a ser mais uma fonte de renda, onde a olivicultura é vista como uma
alternativa para diversificagdo de negdcio, que parece ter vida longa. O Pesquisador
4 do Orgao 2, salientou que “ndo se recomenda que um produtor concentre toda a
sua renda ou a sua capacidade de investimento em cima de uma unica atividade
agricola. Sabe-se que a monocultura, dentro da agricultura, ndo € benéfica. Tem
seus riscos”. Os produtores, geralmente, sdo pessoas que viajam bastante, e que
buscam tecnologia no exterior.

Em média, segundo o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “de uma area de 100

hectares, vai se plantar 60, 70 hectares. Mas os produtores tendem a plantar toda a
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area. Quando se vé, tem planta morrendo”. O produtor desse ramo, geralmente, é
uma pessoa bem-sucedida, € médico, empresario, tem outra profissao, outra fonte
de renda. Ele acha que vai plantar e que vai dar tudo.

O Produtor 1 da Empresa 1 mencionou que “existe uma grande diferenca
entre os pequenos produtores, que ainda estdo muito aquém, e as empresas
maiores, que estdo liderando”. Geralmente, os pequenos produtores sao pessoas de
outras areas, que acabam investindo num olival, mas que n&o contratam engenheiro
agrbnomo ou técnico agricola, por acreditarem ser desnhecessario esse
conhecimento. As grandes empresas, em funcdo dos maiores investimentos, se
qualificaram de uma maneira melhor, buscam profissionais no exterior e enviam
pessoas do quadro funcional para estudar fora do pais.

No primeiro momento, de acordo com o Produtor 3 da Empresa 2, “os
primeiros produtores buscaram informagbées na literatura disponivel, que era, na
maioria, europeia, e assim, remetia a realidade de Ia, cujo clima e solo sao diferente
daqui”. No Brasil, inclusive, as oliveiras crescem mais rapido, produzem mais cedo e
necessitam de manejo de poda diferenciado. Muito desse conhecimento teve que
ser filtrado e aprimorado para a realidade brasileira, na base da tentativa e erro, o
que teve um custo elevado. Muitos produtores, principalmente os maiores,
trouxeram pessoas capacitadas do exterior, ou enviaram pessoas para fazer cursos
na Europa e nos Estados Unidos. Porém, o conhecimento ainda é restrito, no Brasil,
principalmente para os produtores menores, que nao tem acesso a informagao por
falta de profissionais capacitados no pais, ou dificuldade com a lingua e valores
muito altos para se trazer um profissional de fora ou enviar pessoal para fora para
fazer cursos.

Atualmente, conforme o Governo Federal 1 do C')rgéo 5, “os maiores

produtores do Brasil s&o 4, e sdo do Rio Grande do Sul:

1. Batalha, com 370 hectares;

2. Prosperato, com 300 hectares;

3. Verde Louro, com 300 hectares; e

4. Ouro de Sant’Ana, com 30 hectares”.

Esses quatro (4) produtores tem mais de 1.000 hectares. O Batalha e o Verde
Louro, daqui a 10 anos, vao aumentar bastante a quantidade em litros. Conforme o
Governo Estadual 1 do Orgéo 6, “a Olivas do Sul teve problemas em duas (2) safras,

mas em 2017 voltou a ter produgdo parelha com a Ouro de Sant’/Ana. A Olivas do
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Sul tem potencial de abastecimento, pois ja teve presente em supermercados,
inclusive em SP”.
Os trés (3) produtores nacionais que produzem todos os setores da cadeia,

desde a muda, a producgao, até a industria, sao:

1. Tecnoplanta, com a marca de azeite de oliva extra virgem Prosperato;
2. OlivoPampa, com produ¢ado menor de mudas, e com a marca Ouro de
Sant'’Ana; e

3. Olivas do Sul, com a marca de mesmo nome.

A muda pronta deve seguir um padréo, regulamentado pelo MAPA, que
segundo o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “tem que ter de 80 centimetros a 1,10
metros de altura, e ter de 0,8 a 1 centimetro de caule”. Além disso, para ter um bom
desenvolvimento no olival, deve ser boa de parte aérea e possuir raizes novas. Os
viveiristas costumam produzir mudas sob encomenda, de acordo com a capacidade
do mercado, pois conforme o Viveirista 1 da Empresa 8 “a partir do momento em
que a muda ficar pronta, e ndo sair do viveiro, ndo agregara mais valor’. Neste
estagio, a muda ficara consumindo fertilizante e agua, o que representa custo para a
empresa. O Viveirista 1 da Empresa 8 complementou que “com o tempo, ocorre a
perda da qualidade da muda, pois a raiz se enovela e a planta tera dificuldade para
crescer, podendo atrasar de 2 a 3 anos o seu desenvolvimento no olival’. A
perspectiva € aumentar a produ¢cdo das mudas, pois conforme o Viveirista 1 da
Empresa 8, “em 2017 foram vendidas 380 mil mudas, em 2018 serdo vendidas 500
mil mudas, em 2019 ser&o vendidas 800 mil mudas, e a previsédo para 2.020 é que
sejam vendidas 1 milhdo de mudas”.

Luiz Eduardo Batalha, que hoje € o maior produtor de azeite de oliva do
Brasil, € um grande empresario do agronegdcio, atuando no ramo a mais de 40
anos, e além disso, também investe em outros negdcios, como o imobiliario e o
mercado de valores mobiliarios. Em 2004, o Sr. Batalha, como é conhecido, trouxe a
rede Burger King para o Brasil. Em 2011, foi vendida a maior parte da operacao,
mas ele continuou com uma pequena participacdo na empresa. O Sr. Batalha é o
unico produtor brasileiro que esta presente na rede Zaffari & Bourbon, tanto em
Porto Alegre, quanto em Sao Paulo. E a rede Burguer King também possui lojas nos
shoppings da rede Zaffari & Bourbon. Para vender nas grandes redes de
supermercados, competindo com o Batalha, o produtor tem que ter uma area

grande, para produzir em quantidade, e manter volume do produto nas gondolas.
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O Sr. Batalha, como é chamado, comprou a propriedade de Pinheiro
Machado/RS em 2005, quando trouxe a genética Angus, de gado, que trabalhava
em SP, para o RS. Em 2010, iniciou o plantio das oliveiras, nessa propriedade, com
10 mil mudas, e desde entdo, a cada ano, vem aumentando a area de cultivada. Em
2014, ele comprou os equipamentos para extragcao do azeite, e na safra de 2015 ele
fez a primeira extragdo. Na safra de 2017 foi extraido em torno de 15 mil litros de
azeite de oliva extra virgem, e o potencial plantado podera atingir em torno de 400
mil litros. Como o Sr. Batalha possui essa ligagao com a agropecuaria, ele também
cria ovelhas na fazenda, fazendo a integracao entre agricultura e pecuaria, que pode
ser observada na pagina inicial do site do azeite Batalha. Segundo o Produtor 1 da
Empresa 1, “é necessario proteger as mudas quando sdo pequenas, mas depois,
néo tem problema’.

O Batalha possui dois (2) profissionais que assessoram a producao do azeite
de oliva. Tem um (1) argentino, na parte de campo, e na parte da agroindustria, uma
(1) azeitéloga, que veio da Espanha. Além disso, o Batalha possui parcerias com a
EMBRAPA e com universidades, como a UFPEL, especialmente com os cursos de
gastronomia, engenharia de alimentos e agronomia. O Sr. Batalha optou por fazer
dois (2) produtos conhecidos como blends, que sdo misturas de algumas variedades
de azeitonas: o frutado, que é um azeite mais suave, e corresponde a cerca de 80%
da producgéo; e o intenso, que tem um pouco mais de picancia e amargor, € € um
azeite de maior valor. Os novos plantios estdo orientados para variedades de maior
interesse comercial e financeiro. Além disso, o Sr. Batalha investiu em um
laboratério préprio e, com isso, avangou na parte técnica, o que trouxe maior
seguranga com relacdo a qualidade do produto.

O maior foco da empresa, neste momento, € trabalhar na divulgagao da
marca e na percepg¢ao de preco pelo consumidor. Passada a fase de conhecer a
cultura e conhecer o mercado, se comecgou a tragar planos mais focados na
expansao e penetracdo de mercado. Nesse sentido, a empresa Batalha fez um
planejamento de longo prazo, cuja intenséo é trabalhar 60% com exportagao e 40%
com o mercado interno, num prazo de 10 anos.

O Sr. Batalha fez uma parceria com a empresa Agromillora, que € a maior
produtora de mudas de oliveira do mundo, cuja matriz € na cidade de Barcelona, na
Espanha. Na América do Sul, essa empresa tem uma unidade em Brotas/SP e outra

no Chile. As mudas de oliveiras e as estacas vem do Chile, e vao para Brotas/SP,
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onde séo feitos o enraizamento e o crescimento das plantas. A parceria que o Sr.
Batalha fez é para a parte final do crescimento, que também sera feito em Pinheiro
Machado, numa espécie de entreposto, pois ndo possui viveiro. Essas mudas serao
comercializadas para produtores locais e também serdo utilizadas para ampliacéo
do olival do Batalha.

O principal negdécio da Tecnoplanta é a producdo de mudas florestais, como
as mudas de eucalipto, ndo sao as oliveiras. A empresa produz cerca de 80 milhdes
de mudas, por ano. A Tecnoplanta surgiu em 1.990, em Barra do Ribeiro — RS, com
o advento da terceirizacdo da industria de celulose, em Guaiba — RS, na condigéo
de prestadora de servicos e produtora de mudas. A produgdo, nos primeiros 20
anos, se concentrou na producao de mudas de eucaliptos, pinus e outras culturas,
por encomenda, como acacia. Em 2008, houve uma crise muito forte, que afetou a
empresa, economicamente, e com isso, comecgou-se a pensar em diversificacdo. Em
2.011, a empresa passou a investir na olivicultura porque percebeu-se que tinha um
potencial no setor, o que foi facilitado pela expertise da empresa na producao de
mudas. A Tecnoplanta iniciou com um plantio relativamente grande, de 45 hectares.
Em seguida, surgiu uma area, ja implantada, que foi adquirida, em Cagapava do
Sul/RS. E, depois de 2 anos, ja havia o primeiro lagar, industria extratora de azeite
de oliva, também em Cacgapava do Sul/RS, surgindo a marca Prosperato no
mercado. A Prosperato contribuiu com a divulgagdo do azeite brasileiro para o
mundo, pois em todos os concursos que foram enviadas amostras do azeite de oliva
extra virgem, foram premiados.

Quando a Tecnoplanta surgiu com a proposta de fazer toda a cadeia, desde a
muda, ao olival, até a industria com o azeite engarrafado, motivou as pessoas
retomarem ou ingressarem no negocio, interessadas em investir na olivicultura, por
uma série de razdes, principalmente, pelos beneficios do azeite para a saude. A
proposta completa da Tecnoplanta é enviar uma equipe técnica, até a propriedade,
para avaliar o que tem que ser feito, preparar a terra, plantar e entregar a chave da
propriedade com as mudas tendo um ano de idade. Além disso, quem plantar as
mudas da Tecnoplanta, ou ndo plantar as mudas, mas tiver azeitonas de boa
qualidade, a empresa garante a compra das frutas, o que traz seguranga para o
produtor. Segundo o Viveirista 1 da Empresa 8, “antes néo tinha isso, e por isso

fracassou o primeiro projeto no RS”.
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A Tecnoplanta utilizou a mesma tecnologia que ja aplicava na produgao de
mudas, para as mudas de oliveira e, no campo, buscou-se verificar como Espanha,
Portugal, Italia e o Chile, que estavam anos na frente, implantavam os seus olivais.
Além disso, investiu-se em treinamentos no exterior.

A Verde Louro é do Sr. Léo Fuhrmann, que € um empresario do ramo de
sapatos, de Trés Coroas/RS, que investiu o lucro da empresa na aquisicdo uma area
de terra na cidade de Cangucgu/RS, no final de 2010, de 1.000 hectares, e que hoje
esta com cerca de 300 hectares plantados de oliveiras, pois viu no azeite de oliva
uma oportunidade no agronegocio, em fungdo do vasto mercado consumidor
nacional e da baixa quantidade produzida do produto no pais. A variedade mais
cultivada é a Arbequina, que produz em maior escala, por se adaptar melhor ao solo
e as condi¢des do clima. Hoje a Verde Louro estd com uma produgao de cerca de
12 mil litros por ano. Mas, daqui cerca de 3 anos, os 300 hectares vao estar mais
maduros e, com isso, vao estar produzindo cerca de 150 mil litros de azeite por ano.

O conhecimento veio adquirido através de leituras, de pesquisas, que os
proprios proprietarios da Verde Louro fizeram, mas 90% do conhecimento,
principalmente na parte da condug¢ao do olival, veio pelo assessoramento dado pelos
viveiristas, no caso, pela Olivas do Sul, que vendeu as mudas, até o primeiro ano do
plantio. Depois disso, a Verde Louro buscou conhecimento fora do pais,
principalmente em Portugal, na Espanha e na lItalia. A empresa teve assessoria de
um italiano e de um espanhol, mas hoje, quem presta essa assessoria € um
uruguaio, que vem a cada 20 dias, 30 dias, e avalia como esta sendo conduzido o
pomar. Depois disso, ele faz um relatdrio, com a sua avaliagao, contendo pontos de
melhoria, de correcdo e de manuteng¢ao. O Produtor 4 da Empresa 3 relatou que “as
pesquisas sdo continuas. Se um produtor foi la, visitou e viu que ele esta
implantando algo diferente, vamos testar e ver se funciona. Entdo, é através de
visitagcdo e pesquisa”. O Produtor 4 da Empresa 3 acrescentou que “a cada ano tu
vai mudando a forma, tentando melhorar, antecipando um pouco a colheita, olhando
a coloragao do fruto, avaliando o ponto da colheita”.

O Sr. José Alberto Aued, que ja era aposentado, e sua esposa, funcionaria
publica, aposentada posteriormente, adquiriram uma propriedade em Cachoeira do
Sul/RS para produzir vinhos e espumantes em escala artesanal. Como havia 12
hectares ociosos, buscou-se uma cultura que se encaixasse na pequena

propriedade. A olivicultura foi percebida pelos produtores como uma boa opg¢ao para
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agregar valor na pequena escala, aliada as caracteristicas que a oliveira e a videira
tem em comum, no que se refere as necessidades de clima e solo. Porém, embora
houvesse disponibilidade de engenheiros agrbnomos, com conhecimento sobre a
producao de uvas, ndo havia profissionais que tivessem experiéncia no cultivo de
oliveiras. De 2004 a 2006 foi o periodo prévio de estudo sobre as oliveiras e foi
nesse periodo que se percebeu que deveria ser feito um investimento em solo, antes
da implantagdo do pomar. E, em 2006, surgiu a Olivas do Sul. Depois disso, a area
foi expandida para 25 hectares, em Cachoeira do Sul, e, devido a questdes
relacionadas ao valor da area de terra, em 2014, os produtores adquiriram outra
propriedade, no municipio de Encruzilhada do Sul/RS, onde hoje tem 110 hectares
de oliveiras plantadas, para ampliar o negécio.

A Olivas do Sul trabalha com mudas, protetor de mudas, azeites e
representacdo de maquinas. Segundo um dos proprietarios da empresa, a Olivas do
Sul teve o primeiro viveiro de mudas de oliveira do RS, foi a primeira empresa a
emitir nota fiscal de venda de um azeite de oliva brasileiro, em 2010, e foi escolhida
como o melhor azeite do mercado no Brasil, em 2013. Além disso, 0 primeiro
financiamento para oliveiras foi feito pela Olivas do Sul, através do Banco do Brasil.
O Produtor 5 da Empresa 4 comentou que “o Banco do Brasil vem sendo um grande
parceiro em toda a nossa caminhada”.

A empresa também presta servigcos, como assisténcia técnica, correcao de
solo e mao-de-obra para o plantio. O Viveirista 2 da Empresa 9 relatou que “no
momento em que nés fornecemos a muda, para o nosso cliente, ele tem a certeza
de que mantendo essa parceria conosco, a gente vai poder levar essa assessoria
até o periodo de frutificagdo. Quando o pomar comega a frutificar, se ele tiver
interesse em montar uma agroindustria, nés também representamos fabricas de
maquinario da lItalia, que pode ajudar o pessoal, tanto a fazer a colheita, quanto a
extrair o azeite”. O Viveirista 2 da Empresa 9 complementou que “nés temos todos
os cultivares que estéo disponiveis no MAPA, para cultivo no Brasil. Hoje, € algo em
torno de 15 cultivares”.

Além disso, a Olivas do Sul compra frutas in natura, de outros produtores, e
com isso, consegue elevar o volume produzido de azeite. Mas para isso, é
necessario ter um minimo de acompanhamento do sistema de producdo, para
manter o padréo de qualidade. Mesmo assim, a empresa tem dificuldade em manter

os estoques. O Produtor 5 da Empresa 4 complementou que “a olivicultura é uma
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cultura que serve para grandes e pequenas propriedades e que pode se adaptar a
forma com que cada um prefere trabalhar, dependendo do perfil do produtor”.

A Olivas do Sul importou uma maquina extratora de azeite de oliva pequena,
da Italia, em 2009, para poder operar na colheita, em fevereiro de 2010. E para a
producdo do azeite, a Olivas do Sul seguiu a orientagdo do fabricante. Naquela
época, ainda havia pouco conhecimento disponivel sobre a producao de azeite de
oliva, mas a fruta ja tinha condi¢cbes sanitarias satisfatérias e o pomar estava
saudavel. Por isso, desde essa época, a Olivas do Sul figura no guia Flos Olei, que
conta com os melhores azeites de oliva do mundo. Um dos proprietarios da empresa
fez curso no exterior, mais precisamente na Califérnia e, além disso, contratou
consultores italianos para auxiliar durante a safra. Parcerias com universidades
também foram importantes para que a Olivas do Sul comecasse com um nivel de
acerto maior.

O Sr. Fernando Rotondo €& peruano e trabalhava em empresa de
agroquimicos, inicialmente no Peru e depois no Brasil. Por opgao, se retirou da vida
corporativa e resolveu investir em uma area de terra, no municipio de Sant’Ana do
Livramento/RS, em 2008, porque julgou que o prego da area era mais acessivel e
que o clima da regido era propicio para o cultivo de uvas e oliveiras. O que fez ele
decidir pelo cultivo das oliveiras foi o custo de implantacdo, que até a primeira
colheita, € menor que a uva, que é de R$ 60.000,00, por hectare. Ja o custo de
implantacdo da oliveira é de R$ 8.000,00, por hectare, mais R$ 3.500,00 por ano, de
manutencgao, por 3 anos, para manter o olival, pois como um jardim, € necessario
podar, adubar, e combater formigas e pragas. Com essa diferenga, o Sr. Fernando
Rotondo concluiu que poderia plantar mais areas de oliveiras. Ja conforme o
Pesquisador 3 do Orgéo 1, “o hectare de oliveira custa em torno de 13 a 14 mil reais.
Considerando que a produgcdo comecga apenas no 4°ou 5°ano, e as despesas vao
continuar ocorrendo, o investimento por hectare, fora a terra, pode ficar em torno de
20 a 25 mil reais”. Além disso, caso o produtor optar em fazer a extracdo do azeite
de oliva, tera mais o custo do lagar, que € um investimento alto.

O Governo Federal 1 do Orgédo 5, mencionou que “em geral, para cada
modulo de produgdo, com cerca de 25 a 30 hectares, é necessario 1 empregado
fixo, 1 trator de 75 cavalos de poténcia; 1 pulverizador; e algumas maquinas”. O
custo também inclui a area de terra e as mudas, que dependendo da qualidade, vao

influenciar diretamente na produtividade.
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Em 2009, o Sr. Fernando Rotondo iniciou o cultivo de oliveiras, e hoje, além
do azeite de oliva extra virgem da marca Ouro de Sant’Ana, produz azeitonas de
mesa. O Sr. Fernando Rotondo também possui um viveiro, pequeno, chamado
OlivoPampa, com atividade mais focada para o atendimento de parceiros e
potenciais parceiros. Além disso, a OlivoPampa possui um site, onde s&o divulgados
informacgdes e artigos, para o publico em geral, sobre as diversas etapas da cadeia
olivicola. Segundo o Viveirista 3 da Empresa 10, “competir com os grandes
viveiristas ndo compensa”. O Sr. Fernando Rotondo tem 30 hectares e administra a
area de um vizinho, que tem mais 40 hectares. Além disso, no entorno da sua
propriedade, esta nucleando produtores, para receber assisténcia, cuja area
corresponde a 40 hectares.

Segundo o Governo Estadual 1 do Orgéo 6, “a olivicultura no RS possui em
torno de 160 produtores, distribuidos em 55 municipios, na maioria, na parte sul do
RS, sendo 13 a quantidade de marcas de azeites de oliva extra virgem gauchas”.

Abaixo, no Quadro 4, estdo listadas as marcas de azeite de oliva extra virgem
do RS:

Quadro 4 — Marcas de Azeites de Oliva Extra Virgem Gauchas

MARCA MUNICIPIO

Batalha Pinheiro Machado

Bosque Olivos

Cachoeira do Sul

Cerro dos Olivais

Cacapava do Sul

CostiOlivos

Cacapava do Sul

Don José

Cacapava do Sul

Olivais da Fonte

Formigueiro

Olivas do Sul

Cachoeira do Sul

Olivo Brasil

Dom Pedrito

Ouro de Santana

Santana do Livramento

Olivas do Seival

Candiota

Prosperato

Cacapava do Sul

Sao Pedro

Cacapava do Sul

Verde Louro

Cangugu

Fonte: Elaborado pela autora.
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De acordo com o Governo Estadual 1 do Orgdo 6, “atualmente, tem 8
empresas produtoras de azeite de oliva no RS, ou seja, 8 produtores que tem
maaquinas extratoras de azeite de oliva e, em 2018, devem surgir mais 2 ou 3
agroindustrias novas”. O porte varia, algumas tem extratoras pequenas, que fazem
80 litros por hora, até extratoras de 500 litros por hora. Para o Pesquisador 5 do
Orgado 3 “hoje, os lagares trabalham ociosos, com capacidade de expansdo, pois
grande parte do olival ainda é jovem e ndo esta produzindo. Uma maquina pequena,
de 80 litros/hora, tem capacidade de processar 1,5 toneladas por dia. Precisaria em
torno de 20 pessoas colhendo azeitonas manualmente, durante o dia, para sustentar
esse processamento. A restricdo de tamanho da maquina é muito mais em fungdo
da continuidade no processamento do azeite, para a maquina ndo precisar parar seu
funcionamento.” Pesquisador 5 do Orgdo 3 complementou que “durante o dia se
colhem as azeitonas e de noite essas frutas sao processadas, de forma continua,
evitando parar a maquina, pois uma vez parada, precisa ser higienizada, para néo
comprometer a produgdo seguinte, pois a matéria organica remanescente que fica
na maaquina, rancifica. Leva em torno de 2h para higienizar a maquina, e iSso é
custo”.

O Produtor 5 da Empresa 4 acrescentou que “se eu tiver uma centrifuga
pequena, e uma batedeira muito grande, eu ndo vou estar fazendo um azeite de
qualidade, porque eu vou estar sempre batendo o meu azeite por um tempo mais
prolongado, porque a minha centrifuga € pequena”. O Produtor 5 da Empresa 4
reforgou que “a centrifuga deve ter um didmetro pequeno e ser prolongada, porque
dessa forma o azeite sofre um estresse menor no processo de extragdo, do que se a
centrifuga fosse curta e com didmetro muito grande”. Além disso, o Produtor 5 da
Empresa 4 mencionou que “ainda existe muita discussdo se o azeite, realmente,
deve ser filtrado, passando no separador vertical. Tem muita gente que usa o
separador vertical para limpar o azeite, e tem muitas pessoas que usam o separador
vertical para resfriar o azeite. Eu, pessoalmente, prefiro ndo usar o separador
vertical porque eu acho que ele estressa muito o azeite”.

Tem produtores que fazem o seu azeite, com a sua marca propria, como € o
caso do Marcelo Costi, da CostiOlivos, que € um pequeno produtor, de Cacapava do
Sul/RS, que tem seu olival plantado em cima de um topo de morro, com 650 arvores
por hectare, que € considerado muito adensado, para o padréo de plantio do olival,

mas que faz um azeite de boa qualidade. O Pesquisador 4 do Orgéo 2 observou que
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“o pequeno produtor tem buscado na olivicultura a possibilidade de que, mais para a
frente, a olivicultura se torne a sua principal atividade”.

O Marcelo Costi € engenheiro eletricista e tem uma empresa de limpeza de
dutos de ar condicionado central. Em 2007 o sogro dele comprou 15 hectares de
terra, em Cacapava do Sul/RS, regido onde havia trabalhado, antes de se
aposentar. Ele encomendou algumas mudas de oliveira e comegou a plantar. Em
2008 o Marcelo Costi comprou 20 hectares perto da area do sogro e encomendou as
mudas de oliveira. As primeiras mudas foram fornecidas pela Agromillora, sendo
1.300 mudas para o sogro e 1.500 mudas para o Marcelo Costi. Como algumas
morreram, totalizaram 2.450 mudas. Depois disso, o sogro acabou vendendo a area
de terra e o Marcelo Costi continuou com o cultivo, agregando mudas da
Tecnoplanta.

Como o Marcelo Costi tem outra atividade, geralmente ele viaja duas (2)
vezes por més para Cagapava do Sul/RS, passa o dia na cidade e retorna para a
sua residéncia, na capital, no final do dia. Ele ja tem uma rotina estabelecida, de
manha avalia o olival, e de tarde faz as atividades burocraticas, como pagar contas e
comprar material. Para auxilia-lo nas atividades do sitio, possui um caseiro, que
mora na propriedade. Eventualmente, em atividades importantes, como na colheita,
o produtor passa mais tempo no local. Mas, na pratica, acaba se envolvendo de 30 a
40% do seu tempo diario com atividades relacionadas com a olivicultura.

Além do Marcelo Costi ser associado da Olisul, é associado do Sindicato
Rural da cidade de Cagapava do Sul/RS, devido aos facilitadores que esse sindicato
oferece, com relagcao ao funcionario, que mora no sitio, como os recibos de salario, o
recolhimento do FGTS, o pagamento do INSS e demissado, se for necessario. O
Produtor 7 da Empresa 6 comentou que “a Olisul possui duas (2) maquinas, que
recebeu a fundo perdido, uma a nivel estadual e a outra a nivel federal, que
pretende colocar em funcionamento na colheita de 2018”.

Os produtores pequenos, como a CostiOlivos, costumam terceirizar a
extragao do azeite de oliva, levando as suas azeitonas em uma industria, para fazer
a extracao do azeite de oliva. O Marcelo Costi, da CostiOlivos, por exemplo, leva as
suas azeitonas para serem processadas na Tecnoplanta, que fica a 6 km da sua
propriedade. A Tecnoplanta devolve o azeite, ja engarrafado, ou nao, dependendo
dos acertos, que sao variados. Tem alguns casos que cobram pela extragao, por

quilogramas de azeitonas, tem outros que cobram um percentual, em litros de azeite
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de oliva processados. Sao varios os arranjos. Como a produgao ainda é pequena, as
industrias tém interesse em extrair o azeite de oliva. O que pode vir a acontecer, a
medida que certas industrias, que tem bastante area plantada, ja tiverem muito
volume, é elas nao terem tanto interesse em fazer o azeite para os menores.

Segundo o Produtor 7 da Empresa 6, “em 2017 foram 3 os arranjos
disponibilizados pela Tecnoplanta: 1) compra da fruta, sendo R$ 3,00 por cada
quilograma da fruta. Como colhi 6 toneladas, daria R$ 18.000,00. Ndo é nada, pois
s6 na colheita eu gastei R$ 12.000,00; 2) ficar com 30% da produgéo, tendo que
pagar as garrafas, sendo R$ 2,75 a pequena e R$ 3,75 a grande; ou 3) ficar com
todo o azeite e ter que pagar R$ 3,00 para cada quilograma da fruta, mais as
garrafas. Foi o que eu fiz, até para ficar com mais litros do produto e divulgar a
marca. Nao vale a pena vender a fruta. Tem que vender o azeite”.

A CostiOlivos produziu 1.300 litros de azeite de oliva em 2016 e 700 litros em
2017. Segundo o Produtor 7 da Empresa 6, “a safra de 2017 foi menor, de forma
geral, para todos os produtores”. Cerca de 70% das vendas da CostiOlivos sao
diretas para amigos e parentes, e 30% sé&o distribuidas para lojas do ramo, como
estratégia de vendas e divulgacédo da marca.

O Marcelo Costi buscou conhecimento inicialmente através da Agromillora,
que forneceu as mudas de oliveira, além disso, buscou participar de palestras
técnicas realizadas pelo MAPA e pelo SEAPI/RS, aprende com os proprios erros e
faz trocas de informacgdes, via grupos de WhatsApp e interage com os grandes
produtores, que tem condigdes de investir em tecnologia e equipamentos diversos
para testar na colheita, por exemplo. A EMATER/RS-Ascar também foi uma
importante fonte de orientagdo. O Produtor 7 da Empresa 6 relatou que “néo da para
aguardar o governo. Tem que ir atras da informacao. Hoje existem varias linhas.
Tem que escolher uma linha e sequir. Ndo da para ficar trocando, se ndo vira
baguncga”.

A proposta da CostiOlivos nao é competir com os grandes produtores, pois a
colheita € manual e a producao é artesanal, com o minimo de defensivos agricolas
possiveis. Os rotulos sdo produzidos em Veranopolis/RS e as embalagens séo
rotuladas pela irma do produtor, na sede da sua empresa de limpeza de dutos de ar
condicionado central. O Marcelo Costi também envia amostras do seu azeite de
oliva, em garrafas lacradas, para analise no CERELAB, Laboratério de Analise de

Alimentos, para atestar a qualidade do seu azeite produzido.
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Ha 10 anos a empresa RAR RASIP, da holding do grupo Randon, que
pertence a da familia de Raul Anselmo Randon, fez uma parceria com a EMBRAPA,
para testar algumas variedades de oliveiras, que nado evoluiu. Em um segundo
momento, a empresa buscou contatar quem estava produzindo azeite de Oliva no
RS, como a Olivas do Sul e a Prosperato, em busca de informagdes desse cultivo.
Depois disso, comprou mudas da Agromillora, e plantou em Vacaria/RS. A empresa
possui um olival nessa cidade, a 4 anos, com 30 hectares, mas atualmente, importa
azeite do Chile, pois ainda ndo tem a sua producgéao prépria. A cidade de Vacaria/RS
nao esta dentro do zoneamento e o cultivo nessa regido esta em fase de teste. Se
for viavel, a area sera ampliada para algo em torno de 200 hectares, e também sera
construida uma planta de extracdo de azeite de oliva. A RAR RASIP quer ter uma
producao propria, para poder dizer que o azeite é fabricado no Brasil, e ter o apelo
de ser um produto nacional. Caso o clima da regidao de Vacaria/RS nao permita a
producdo, a empresa pretende buscar outra regido do RS, mais quente que
Vacaria/RS, para tentar produzir.

Em fungédo do contato com a familia Randon, a RAR RASIP fechou contrato
com espanhodis, de uma empresa chilena, do grupo Libra, que cultiva oliveiras e
produz azeite de oliva de boa qualidade, em Las Palmas. Além dessa empresa
envazar o azeite de oliva, no Chile, com a marca RAR, estd dando assessoria a
empresa no Brasil. A RAR esta no mercado, com esse azeite de oliva, importado, a
3 anos. Assim que a RAR comecou a plantar as oliveiras, comecou os tramites para
trazer o azeite de oliva, do Chile, para preservar uma fatia do mercado. Demorou um
pouco para achar o fornecedor, desenvolver o tipo de embalagem, o rétulo, e trazer
o dosador da lItalia, pois o Chile ndo produz. O Produtor 6 da Empresa 5 comentou
que “o vidro eu importo do Chile. E os dosadores e as tampas da ltalia”.

De acordo com Celso Zancan, diretor da unidade de fruticultura da RAR
RASIP, hoje, a empresa esta vendendo entre 20 a 30 mil litros desse azeite de oliva
extra virgem, chileno, por ano, no Brasil, apostando em 4 varietais que o pais ainda
tem explorado muito pouco, como Picual, Arbequina, Frantoio e Assemblage’. Além
disso, tem uma empresa argentina que convidou a RAR RASIP para ir para
Mendonga, para conhecer o azeite, para comercializar o azeite argentino no Brasil. A

RAR RASIP ainda esta avaliando a proposta. O que chamou a atengao é que eles

1 Mistura de varietais.
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tém uma linha de producéo organica de azeite, que tem um apelo diferente junto ao
consumidor, de um alimento produzido sem o uso de defensivos agricolas.

Em 2016, a empresa inaugurou uma loja, em Vacaria/RS, com a linha de
produtos que a empresa produz e importa, e outros, que estdo sendo agregados. O
projeto da RAR RASIP é fazer uma linha de franquia no pais, pois acreditam que no
futuro vai ter uma demanda maior para esses produtos.

Quando a empresa comegou a cadastrar o azeite de oliva nas redes de
supermercados, houve uma resisténcia muito grande, mas acabou se estabelecendo
pela qualidade do azeite e pela estrutura comercial que a empresa ja tinha, em
funcdo dos demais produtos comercializados. O interesse maior da empresa, neste
momento, € ter o azeite, também, na sua linha de produtos, para reduzir o custo
comercial, uma vez que a RAR RASIP fez varias a¢des de marketing, como investir
em promotores de varejo, nos pontos de vendas, por exemplo. A empresa comegou
a agregar outros produtos, inclusive importados, que ficam posicionados no mesmo
local do supermercado, para que o mesmo promotor pudesse trabalhar toda a linha
de produtos e, as pessoas que comercializam, da mesma forma, diminuindo esse
custo comercial.

O Presidente 1 do Instituto 2, mencionou que “as pessoas pensam que
apenas € possivel extrair azeite de oliva extra virgem, da oliveira, o que nédo é
verdade”. Existe o mercado de azeite virgem e de 6leo de bagacgo de oliva ou azeite
lampante, que sdo produtos mais baratos, mas que também sdo rentaveis. E
possivel produzir azeitona de mesa, fazer cosméticos, comercializar a planta para
ornamentagdo, em jardins, explorar a madeira, que é muito boa, como fonte
energética e para artesanato, utilizar o bagaco da azeitona para fazer adubo e racao
animal, e € possivel separar a semente da azeitona para queimar em lareiras, como
€ usual na Europa. Enfim, tem uma série de coisas que é possivel fazer, vai do que
o produtor quer explorar. Se aproveita, praticamente, tudo. Com o tempo, vai de
dominar essas outras formas de exploragdo. Segundo o Pesquisador 5 do Orgéo 3,
“‘essas opcgdes ainda nao foram exploradas no Brasil porque o volume ainda é
pequeno’.

O MAPA e a Universidade Federal de Ciéncias da Saude de Porto Alegre/RS,
UFCSPA/RS, com a parceria da Universidade do Vale do Rio dos Sinos,
UNISINOS/RS, na parte das analises quimicas, realizadas no laboratério do Instituto

Tecnologico NUTRIFOR, desenvolvem um projeto cujo foco sédo as folhas da oliveira
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e a producao de alimentos a partir da produgéo da farinha dessas folhas. Segundo o
Pesquisador 1 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “foi descoberto que a folha
da oliveira tem mais polifendis do que o proprio azeite extra virgem de oliva”. Essa
farinha pode ser facilmente acrescentada a alguns alimentos, como bolos, massas,
paes e biscoitos, assim como também é possivel criar novos produtos alimentares, a
partir dessa farinha, como suplementos, e até mesmo compostos nutricionais, que
podem ser dados para criangas subnutridas. Conforme o Pesquisador 1 das
Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “isso tudo vai ser passado para os produtores,
para eles terem um outro produto a mais para agregar valor a produgéo, para ser
mais uma fonte de renda.” A previsao de término desse trabalho € no inicio de 2018,
com um workshop com os produtores.

Também tem a questdo do turismo agregado a olivicultura, a exemplo do
vinho, no Vale dos Vinhedos/RS, que vem movimentando a economia de algumas
localidades, através do contato dos turistas com a cultura local. Também, ja existem
projetos no RS, como o do Pedro Bertolucci, ex-prefeito de Gramado/RS, que prevé
hotel, bem como do Batalha, que quer colocar um hotel em Pinheiro Machado/RS,
vinculado a uma linha de trem, saindo de Pelotas/RS e indo até Sant'Ana do
Livramento/RS, pela provavel Rota das Oliveiras, com parada no hotel, para quem
for ficar hospedado. Nesse sentido, o Produtor 6 da Empresa 5 relatou que “na
regido da cidade de Sant’/Ana do Livramento/RS ha uma parceria com o SEBRAE
para fomentar o turismo rural vinculado as oliveiras”. O Pesquisador 4 do 6rgao 2
reforcou que “o azeite desperta o interesse de muitas pessoas em conhecer o
processo, conhecer as oliveiras e provar o azeite. Assim, produtor pode explorar o
agroturismo, montando um restaurante, onde ele possa receber 0s visitantes e fazer
uma degustacdo de azeites, servir uma azeitona em conserva. Aliado a isso, pode
vender produtos feitos com azeite, quer seja alimentos ou cosmeéticos, e artesanatos

feitos com a madeira da oliveira”.

5.3 Mercado

De um modo geral, os azeites de oliva extra virgem, de melhor qualidade,
tanto nacionais, quanto importados, tem um preco mais elevado e s&o vendidos em
lojas especializadas, de padrdo mais elevado, em redes de supermercado

diferenciadas, ou pelo site da empresa. Os nacionais também sio vendidos no
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emporio da prépria empresa. Porém, hoje, como a maioria dos produtores sao
pequenos e produzem pouca quantidade de azeite de oliva, acabam vendendo os
seus produtos nos seus vinculos de amizade ou, os que tiverem, no empdrio da
propria empresa.

O Empdrio do Azeite € uma butique destinada a comercializacdo de azeites
de oliva, que esta localizada na cidade de Gramado/RS, onde os clientes podem
degustar os produtos no local. Segundo o Comerciante 1 da Empresa 11, “vi que
tinha muita demanda no Brasil, e vi que ndo tinha um lugar que agrupasse todos os
tipos de azeite de oliva”.

Assim que a loja abriu, demorou um pouco para os clientes a reconhecerem
como ponto de referéncia na comercializagdo de azeite de oliva, mas, hoje, apos 5
anos da abertura, a loja é citada, inclusive, como referéncia pelos atores envolvidos
no setor; possui uma rede de franquias; € importadora de azeite de oliva, fazendo a
distribuicdo de produtos para mercados e restaurantes; faz vendas on line,
possuindo o maior portal de compra de azeite de oliva da América Latina; também
utiliza o site da butique para divulgacao de informagdes e artigos sobre o mercado
de azeite de oliva, para o publico em geral; e possui mais de 44 mil seguidores no
Facebook.

O Produtor 1 da Empresa 1 informou que “a empresa esta investindo em
tecnologia, como no recurso de marketing que oferece 0s produtos,
automaticamente, para os internautas que visitaram a pagina da empresa”. Outro
recurso que esta sendo utilizado sdo as redes sociais, que além da divulgacao da
propria empresa, servem como canal de publicidade da empresa. De acordo com o
Comerciante 1 da Empresa 11, “a gente tem alguns acordos financeiros com 0s
fornecedores, para campanha publicitaria, nas nossas redes sociais, como a
publicagdo de material com a marca do azeite de oliva”.

Cerca de 90% dos produtos da loja passam por teste de degustagédo, para
avaliacao e aprovacao da analise sensorial, antes de colocar o produto para venda
e, em muitos casos, o produtor é visitado, na origem. A intencao € oferecer para o
cliente um produto de qualidade. Em 2018, os proprietarios da loja pretendem visitar
produtores na Grécia e trazer os azeites de oliva para o Brasil, pois conforme o
Comerciante 1 da Empresa 11, “tem muito pouco azeite grego no mercado

brasileiro”.
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A venda do azeite de oliva extra virgem ainda esta muito atrelada ao precgo do
produto. Segundo o Comerciante 1 da Empresa 11, “nés temos um azeite de oliva
argentino, de Mendonga, o Laur, que € o camped&o de vendas. Ele € um azeite muito
bom, principalmente para o paladar feminino, porque é um azeite mais suave, tem
um frescor diferenciado, lembra menta, é muito bom para saladas, e também tem um
preco bem acessiver.

Se o azeite de oliva extra virgem estiver rotulado como tal, e tiver algum
defeito, na realidade, ele é um azeite virgem, e o rétulo esta incorreto. Conforme o
Comerciante 1 da Empresa 11, “a gente recebe azeite que diz extra virgem e néo é
extra virgem. Para o azeite de oliva extra virgem estar exposto para venda, ele ndo
pode ter defeitos. Se ele ndo passar na analise sensorial, ele ndo é adquirido.
Também procuramos nao adquirir os azeites desequilibrados”. Os azeites
desequilibrados podem ter algum defeito, como por exemplo, se ele for muito
amargo ou muito picante, o que pode irritar o paladar. O Comerciante 1 da Empresa
11 também relatou que “em geral, as pessoas preferem os azeites mais suaveis”. O
Produtor 5 da Empresa 4 explicou que “o azeite deve ter um frutado alto e deve ser
equilibrado. Deve ter notas de amargor e de picéncia. Para chamar um azeite de
equilibrado, por exemplo, se o frutado é 6, o amargor e a picancia ndo podem ser
inferiores a 4 ou maiores do que 8. Ou seja, a diferenga entre o frutado, o amargor e
a picéancia ndo deve exceder 2 pontos”.

Alguns produtores relataram que é dificil comercializar os seus azeites de
oliva em grandes redes de supermercados, como na companhia Zaffari & Bourbon,
por exemplo, pois € necessario ter volume suficiente para manter as lojas
abastecidas. Além disso, alguns produtores mencionaram que a negociagao para
ser fornecedor dessas grandes redes é complexa, e poucos produtores conseguem
efetivamente ser inseridos.

Ap06s diversas tentativas de contato, o responsavel pela compra de azeites de
oliva, da rede Zaffari & Bourbon, informou que nao poderia fornecer informacoes
relacionadas ao critério de escolha dos fornecedores de azeite de oliva, bem como
aos requisitos relacionados a qualidade desses produtos. Ja o gerente comercial da
rede Zaffari & Bourbon informou que, infelizmente, por politica e estratégia da
empresa, a companhia Zaffari & Bourbon nao fornece quaisquer informagdes sobre

suas relagdes comerciais com fornecedores e clientes.
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Em visita as lojas da rede Zaffari & Bourbon, percebe-se que o unico azeite
gaucho, presente nas gbndolas, € o Batalha, que possui maior producgéo e,
consequentemente, maior capacidade de abastecer as lojas da rede com o produto.
O azeite de oliva da marca RAR também é encontrado. Além dessas marcas, a
maioria sdo de grandes marcas importadas, com pregos mais acessiveis. Segundo o
Comerciante 1 da Empresa 11, “as grandes marcas como o Borges, Galo, Carbonell,
que sdo marcas mais industrializadas, ndo tém produgéo propria. Elas compram de
produtores menores”.

Se inserir em uma rede de supermercados, somente com um produto, &€ muito
dificil, mesmo sendo um produto nacional. A parte comercial ndo é simples. De
acordo com o Produtor 8 da Empresa 7, “a RAR RASIP entrou na rede Zaffari &
Bourbon porque a familia Randon tem relacionamento com a familia do Zaffari. E
mesmo havendo esse relacionamento, mesmo eles conhecendo os produtos ja
comercializados, na rede, ha muito tempo, eles ndo queriam cadastrar o azeite”.

Uma alternativa para os pequenos produtores seria se organizar na forma de
cooperativa, para se fortalecer, porque produzir e vender a granel, em pequenas
quantidades, para que outro faca a comercializagao, nao é competitivo no mercado,
a menos que seja escolha do produtor.

Um dos principais pontos criticos da distribuicdo do azeite de oliva € a
conservagao, pois o contato com a luz, com a temperatura e com o oxigénio
depreciam o produto. O distribuidor final precisa estar atento ao fato de que o azeite
de oliva ndo pode ficar exposto ao sol, e deve, preferencialmente, ser conservado
em local com pouca iluminagdo e com temperatura em torno de 20 graus
centigrados. No caso dos azeites importados, € de suma importancia que o azeite
de oliva seja transportado em containers adequados e refrigerados, e que
permanecam nesses containers, nos portos, até a sua distribuicdo. Mas,
infelizmente, na pratica, isso ndo acontece. Esse € um grande desafio a se superar
nesse setor.

O valor do produto nao é determinado, somente, pela qualidade do azeite de
oliva. Vao ter outros fatores, como, por exemplo, investir na marca, através de uma
equipe de marketing, para desenvolver a marca, fazer promogdes, participar de
feiras, tornar esse azeite, realmente, reconhecido. Além disso, é fundamental ter
uma garrafa bonita, um rétulo agradavel, e um nome aceitavel. Cabe salientar que

nao existe a classificagdo Azeite Premium ou Azeite Alta Gama. Conforme o
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Pesquisador 4 do Orgdo 2, “quando vocé fala que tem um azeite de oliva extra
virgem premium, vocé esta querendo dizer que ele é um azeite muito bom. Mas,
oficialmente, ndo existe”. Isso nada mais é do que um carater de marketing. O azeite
de oliva é extra virgem, virgem ou lampante. Se ele for misturado, tem outra
classificacdo, e neste caso tem que estar escrito Azeite Tipo Unico. O Produtor 5 da
Empresa 4 explicou que “o azeite de oliva pode ser classificado em: azeite extra
virgem, azeite virgem; azeite lampante; azeite refinado de oliva; azeite de oliva, que
€ uma mistura do azeite refinado de oliva com qualquer percentual de azeite virgem
ou extra virgem,; e azeites compostos, que é 6leo de soja ou de canola, ou outro,
com qualquer percentual de azeite virgem ou extra virgem”.

Para o Produtor 4 da Empresa 3, “os maiores dificultadores, hoje, na venda
do azeite de oliva sdo: primeiro, maior valorizagdo do produto nacional; e, segundo,
a falta de qualificagcdo de quem vende o azeite de oliva, na loja. Se deixar o produto
la parado, na prateleira, talvez seja vendido o mais barato e ndo o que tenha a
melhor qualidade”. O Produtor 4 da Empresa 3 reforcou que “os vendedores
precisam conhecer o produto para divulgar os seus atributos para o cliente. Embora
o consumidor ainda escolha o azeite de oliva pela acidez, a acidez é o minimo. O
cliente precisa degustar o azeite para atestar a sua qualidade, o seu aroma e o seu
sabor”.

Os azeites brasileiros estdo chegando no mercado com pregos maiores que a
meédia internacional. Para o Produtor 1 da Empresa 1, “é preciso ter ganho de escala
para reduzir o custo e, consequentemente, baratear o produto para competir com os
azeites internacionais”, pois o consumidor ainda escolhe pelo prego. A produg¢ao no
Brasil € pequena, em comparagédo ao mundo. Conforme o Governo Estadual 1 do
Orgao 6, “azeite de oliva no Brasil, hoje, se vende até a R$ 100,00 meio (%) litro, no
circulo de relagbes, para amigos, no emporio do proprio produtor, em boutiques, e
na internet, com exceg¢do dos 4 ou 5 maiores produtores, que ja precisam de um
mercado”. Mas daqui a 10 anos, o quadro vai ser diferente. O produtor vai ter que ter
preco mais competitivo. De acordo com o Governo Estadual 1 do Orgéo 6, “j& tem
casos de produtores gauchos que estdo enxergando o futuro e vendo que nédo vao
poder vender nesse patamar de prego. Entéo, ja estdo botando os seus azeites nos
supermercados, com pre¢os menores, para serem conhecidos”. Nesse caso, meio
(V%) litro reduz para cerca de R$ 50,00. Segundo o Governo Estadual 1 do Orgéo 6,
“o litro, a nivel internacional, € US 3.50, 3.80, até US 5.00. No Brasil, o litro esta
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sendo vendido a US 30.00, US 20.00". Por isso, no cenario atual, ndo ha motivos
para despender esforcos para exportar o produto. O Governo Estadual 1 do Orgéo 6
relatou que “estamos chamando a atencdo dos produtores para o custo de
produgéo, até porque o mercado consumidor tem um limite”, a maioria das pessoas
ndo pode pagar R$ 50,00 por uma garrafa de azeite de oliva extra virgem. Hoje,
como a producdo é pequena, acaba sendo vendida. Mas, daqui a 10 anos,
provavelmente o cenario sera diferente, com maiores volumes, o que deve afetar o
preco.

Segundo o Presidente 1 do Instituto 2, “o fato do mercado internacional
oferecer azeite de oliva a um custo muito baixo, pode estimular o produtor brasileiro
a batizar o seu azeite”, fato esse que pretende combater. Conforme o Presidente 1
do Instituto 2, “isso pode estar ocorrendo na ltalia, pois esse pais ndo é o maior
produtor mundial de azeite de oliva, mas é o que mais vende”. O azeite de oliva é
um dos produtos que, historicamente, vem sendo falsificado, com certa facilidade. A
questao dos azeites importados a granel, também é um ponto fragil quando o azeite
€ trazido para ser engarrafado no Brasil, pois ndo se tem total seguranga com
relacdo a misturas e adulteragdes durante esse percurso. Sem falar das condi¢des
que ele foi submetido desde o transporte até a embalagem, inclusive quanto a
higiene, uma vez que o azeite de oliva é sensivel a luz, ao calor e ao oxigénio, o que
compromete a qualidade do produto.

Nao existe o melhor azeite do mundo, pois além do azeite mudar de safra
para safra, ou seja, de ano para ano, as pessoas tém preferéncias diferentes. De
acordo com o Azeitélogo 1, “cinquenta e sete (67) paises no mundo sé&o produtores
de azeite de oliva, e cento e oitenta (180) paises sdo consumidores. Em geral, a
Espanha é o maior produtor mundial, com 45 a 50% da produgéo, a ltalia, em
segundo lugar, entre 17 a 20%, e em terceiro lugar esta a Grécia, em torno de 10 a
13% da produgdo mundial. Portugal ndo é um grande produtor, esta em 11 ° lugar,
com apenas 2% da produgdo mundial’. Portugal € um importante produtor,
principalmente para os brasileiros, pois, conforme o Azeitdlogo 1, “da totalidade das
importagbes do azeite de oliva para o Brasil, cerca de 57% s&o oriundas de
Portugal’. A preferéncia dos consumidores brasileiros € por esse produto, por uma
relacdo historica, cultural e afetiva, mesmo ndo sendo um produto, historicamente,
da melhor qualidade. A Espanha e a Italia também tém fortes relagbes afetivas e

comerciais com o Brasil.



74

A Figura 3 demonstra a produ¢do mundial de azeite de oliva, em 1.000
toneladas, no ano de 2017, conforme dados divulgados pelo COIl, em novembro de
2017. A Espanha se destaca como o principal pais produtor, seguida pela Grécia,
Italia e Turquia, respectivamente.

Os EUA e a China ainda apresentam pouca quantidade produzida, 15 mil
toneladas e 5 mil toneladas, respectivamente, mas esses dois (2) paises tem um
grande potencial de producao plantado, para os préximos anos.

A Argentina, o Chile e o Uruguai constam no grafico com 21,5 mil toneladas,
19 mil toneladas e 500 toneladas produzidas, respectivamente. O Brasil ndo consta
nesse levantamento porque ndo constam os dados da producéo brasileira no COI.

Figura 3 — Produgdo Mundial de Azeite de Oliva (em 1.000 toneladas)
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Fonte: COI (2017) - Elaborado pela autora.

A Figura 4 demonstra a importacdo mundial de azeite de oliva, em 1.000
toneladas, no ano de 2017, conforme dados divulgados pelo COIl, em novembro de
2017. Os EUA se destacam como o pais que mais importou o produto, seguido da
Italia e do Brasil, respectivamente. Salientamos que a Italia, no ano de 2017, foi o

terceiro maior produtor de azeite de oliva do mundo.
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O Chile e o Uruguai constam na Figura 4 com uma quantidade muito pequena
de importacao, com 1.000 toneladas e 500 toneladas, respectivamente, o que pode
significar que esses paises possuem critérios mais rigorosos quanto a importacoes
ou, até mesmo que, a sua producdo nacional supre a maior parte do proprio

consumo. Ja a Argentina esta na modalidade Outros Paises.

Figura 4 — Importacao Mundial de Azeite de Oliva (em 1.000 toneladas)

Arabia Saudita; 21,0
México; 14,0 Outros;
Libano;3,0 4 55,2

Canada; 39,5

Russia; 19,5 A

Marrocos; 6,0 /

Chile; 1,0
Uruguai; 0,5

Australia; 29,0

Italia; 80,0 China; 39,0
Espanha; 37,3

Fonte: COI (2017) - Elaborado pela autora.

A Figura 5 demonstra a exportacdo mundial de azeite de oliva, em 1.000
toneladas, no ano de 2017, conforme dados divulgados pelo COI, em novembro de
2017. Segundo essa figura, a Espanha se destaca na exportagdo do produto,
seguida da Italia, Tunisia, Turquia e Portugal, respectivamente.

A Argentina e o Chile aparecem na Figura 5 com 16,5 mil toneladas e 13 mil
toneladas de exportagéo, respectivamente. Ja o Uruguai esta na modalidade Outros
Paises.

Com os dados divulgados pelo COl, é possivel perceber que a ltalia, terceiro
maior produtor e segundo maior importador mundial de azeite de oliva, importa o

produto com a finalidade de exportar, com a sua marca. Com essa estratégia, esse
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pais permanece em segundo lugar do ranking dos maiores exportadores de azeite

de oliva do mundo.

Figura 5 — Exportacao Mundial de Azeite de Oliva (em 1.000 toneladas)
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O Uruguai teve sua area de plantio de oliveiras aumentada nos ultimos dez
anos. Segundo o Governo Estadual 1 do Orgéo 6, “o Uruguai esté, atualmente, com
9.000 hectares, sendo que 4.000 hectares sdo de apenas um unico produtor’. A
China tem aumentado a area de cultivo que, de acordo com o Azeitdlogo 1, “estima-
se, hoje, ser de 86.000 hectares, onde aproximadamente 30% esta em produgéo.
Prevé-se que, em dez anos, a China serd um grande produtor de azeites de oliva”.
Os EUA ¢é um importante importador mundial, e tém realizado constantes
investimentos em plantio de oliveiras. O Azeitélogo 1 relatou que “o Brasil, no ano de
2017, obteve sua produgéo recorde, de 100 toneladas de azeite, equivalente a
menos de 0,1% do volume importado”, o que representa um grande mercado
nacional, com potencial de crescimento.

Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “a 4rea produtiva da Argentina

esta na regido de Mendonga, que € uma regido desértica, que quando eles irrigam,
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da uma produtividade muito grande”, por isso a capacidade de producdo do azeite
argentino € maior do que a do Brasil. Porém, conforme o Pesquisador 2 das
Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “o solo na argentina é pior do que o0 nosso e,
por isso, produzem um azeite que ndo €& de boa qualidade, com poucos
antioxidantes, quase ndo é extra virgem”. Os brasileiros tém pouco conhecimento
sobre o azeite argentino, ndo sendo conhecidos da populagéo, pois a cultura do pais
tende a valorizar os azeites do mediterraneo.

De acordo com o Azeitélogo 1, “o brasileiro consome em torno de 0.3 litros de
azeite de oliva extra virgem, per capta, por ano. Consumimos abaixo da média
mundial, que é de 0.4 litros, per capita, por ano”. Segundo o Azeitélogo 1, “os gregos
S80 o povo que mais consome azeite no mundo, em torno de 20 litros de azeite, per
capta, por ano”. A ilha de Creta, na Grécia, € considerada a capital mundial do
consumo do azeite de oliva extra virgem porque, conforme o Azeitélogo 1, “cada
pessoa consome em torno de 50 litros per capta, por ano. Ja a ltalia e a Espanha
estdo em segundo lugar, com o consumo de 13 litros, per capta, por ano”.
Provavelmente o brasileiro ndo vai consumir como um italiano ou um espanhol,
porque nao é da nossa cultura consumir essa quantidade de azeite. Além disso, nos
temos uma industria de 6leos de sementes muito forte, principalmente, o 6leo de
soja e o Oleo de girassol, o que deve permanecer por muitos anos.

De acordo com a Figura 6, os paises que mais consomem azeite de oliva em
quantidade de litros, em 2017, sédo a ltalia, a Espanha e os EUA, respectivamente,
conforme os dados divulgados pelo COIl, em novembro de 2017. Sdo muitos os
paises que consomem azeite de oliva no mundo, mesmo nao tendo tradicdo na sua
producdo, como o Canada, a Alemanha, o Japao e o Reino Unido. A Rdussia, na
Figura 6, esta na modalidade Outros Paises.

Segundo os dados do COl, a quantidade importada pelo Brasil € exatamente
a mesma quantidade produzida, 59,5 mil toneladas, pois ndo constam os dados da
producao brasileira no COI.

Os numeros da ltalia sao curiosos, pois este pais produz 182,3 mil toneladas,
importa 80 mil toneladas e exporta 214,8 mil toneladas. Segundo esses valores,
restaria 47,5 mil toneladas para consumo interno, enquanto que o COIl informou que
0 consumo deste pais foi de 514 mil toneladas.

Segundo o COI (2017), em 2017 foi produzido 2,539 milhdes de toneladas de
azeite de oliva e foi consumido 2,803 milhdes de toneladas do produto. A previsédo
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para 2018 é que sejam produzidas 2,894 milhdes de toneladas de azeite de oliva e
que sejam consumidas em torno de 2,954 milhdes de toneladas do produto. De um
ponto de vista analitico, a demanda esta sendo maior que a oferta e ha possibilidade

de que esteja ocorrendo fraude na producgéo de azeite de oliva.

Figura 6 — Consumo Mundial de Azeite de Oliva (em 1.000 toneladas)
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Fonte: COI (2017) - Elaborado pela autora.

O Azeitélogo 1 também comentou que, “embora o brasileiro consuma azeite,
comercialmente falando, desde, aproximadamente, 1930, nao conhece
sensorialmente a qualidade do azeite”. Tem, portanto, uma memdria sensorial muito
equivocada pois ndo tem uma referéncia de padrdo de qualidade. De um modo
geral, os azeites que foram consumidos no Brasil, até os ultimos 10 anos, ndo eram
azeites de qualidade. O paladar das pessoas nao esta acostumado com o azeite da
fruta fresca, com mais amargor e picancia.

A Figura 7 demonstra que a importagdo de azeite de oliva no Brasil aumentou
desde 1991, até atingir o seu auge em 2013. A crise econémica que o pais esta

passando pode ser um motivo para a queda no consumo em 2016, e até mesmo o
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aumento do rigor nas importagdes de azeite lampante. Em 2017 voltou a aumentar,
com previsao de manutencao do consumo para 2018.

Segundo o Presidente 1 do Instituto 2, “o consumo do azeite de oliva extra
virgem, no mundo, vem aumentando e, por isso, faz-se necessario o aumento da
produg¢do”. De um modo geral, conforme o Azeitélogo 1, “0 consumo é maior que a
produgéo, mas isso ndo é percebido”. Ocorre que, de acordo com o Azeitdlogo 1, “o
azeite é um dos alimentos mais fraudados, desde a antiguidade, e, para ndo sermos
vitimas da pouca ética nesse setor, precisamos conhecer 0s parédmetros que

caracterizam suas qualidades e defeitos”.

Figura 7 — Importacéo de Azeite de Oliva no Brasil (em 1.000 toneladas)
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Fonte: COI (2017) - Elaborado pela autora.

Conforme o Azeitélogo 1, “a tendéncia é que nés vamos deixar de comprar o
azeite pelo prego, e vamos passar a escolhé-lo pelas caracteristicas, como origem,
frescor, variedade da fruta, pelo ponto de maturagdo, que algumas industrias,
inclusive, ja estdo colocando no rotulo”. A escolha do ingrediente e do alimento
deveria ser muito mais consciente. Olhar o rétulo dos alimentos, por exemplo, pode
transformar essa circunstancia. Alimentacdo € prevenc¢do, mas nao € apenas um

habito saudavel. E um ato social, econdmico, politico e ambiental.



80

O azeite de oliva extra virgem tem no maximo 2 anos de vida util, conservado
em temperatura ambiente. Em geral, os produtores de exceléncia concedem apenas
18 meses de validade, para o azeite, apds o seu envase. As instrucbes normativas
do mundo e a do Brasil, especificamente, chegam a dar 3 anos de validade para ele,
apos o engarrafamento, porque ele ndo estraga, ele se oxida. E, conforme vai se
oxidando, vai perdendo o valor nutricional. Ocorre que os azeites importados, muitas
vezes, sao engarrafados no destino, e a data da extracdo de azeite nao é informada.
Também, ndo se tem conhecimento das condicbes que ele € armazenado e
transportado, desde a sua extragcao até o envaze, o que pode comprometer a sua
qualidade.

No caso do azeite de oliva extra virgem, nao tem safras, como no vinho. O
ideal € adquirir o azeite mais fresco do ano. Ou ele esta disponivel ou nao esta.
Segundo o Produtor 3 da Empresa 2, “produtores de alta qualidade, na Europa,
quando sobra azeite, até o prazo de validade estabelecido, fazem pre¢cos mais
baixos”. Isso é transparéncia e respeito pelo cliente, o que traz credibilidade a
marca. Além disso, conforme o Produtor 2 da Empresa 2, “na Europa, como tem a
facilidade de ter muitas refinarias, se o azeite ficar muito velho, vai para uma
refinaria, para fazer d6leo refinado. Mas, como a produgcdo € mais estavel, os
europeus conseguem se planejar’. No Brasil, como as arvores sao mais jovens, e
ainda n&o chegaram na fase de maturagao de producéo, a produgéo, ano apds ano,
€ diferente, o que também é um desafio para manter a marca no mercado.

Uma vez aberto, o azeite nao deve durar mais do que 40 a 50 dias, em se
tratando de localidades onde a temperatura média € de 30 graus, como é o caso da
maior parte do territorio brasileiro, justamente porque os compostos bioativos, que
estao presentes no azeite, sao volateis a luz, ao calor e ao oxigénio.

De acordo com o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “como o Brasil importa
quase 100% do azeite, podemos dizer que temos 100% do mercado para se
trabalhar’. Porém, como o produtor brasileiro tem a produtividade muito baixa, nao
consegue ter escala de produgao e, por isso, tem um preco mais alto. O Produtor 7
da Empresa 6 mencionou que “em média, o RS esta produzindo de 1.000 a 3.000
quilogramas de azeitonas por hectare. Deveriamos estar produzindo acima de 5.000
ou 6.000 quilogramas para o negocio ser viavel economicamente. Em 2014 consegui
uma produtividade de 7.000 quilogramas por hectare. Mas eu gostaria de estar com

uma média de 10.000 quilogramas por hectare”.
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O mercado esta crescendo. Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “nos
ultimos 2 anos deu uma arrefecida no consumo de azeite de oliva, no Brasil. Porém,
do azeite extra virgem néo, ele continuou crescendo, tanto que, o que se produz no
RS se vende tudo”. Tem varios produtores que esgotaram a venda da safra de 2017
antes de acabar o ano.

Segundo o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “o RS esta crescendo no limite da
Sua estrutura, e no maximo da capacidade dos viveiros que atendem os olivicultores
do Estado”. O problema, até o momento, tem sido a produtividade muito baixa. O RS
ainda néo tem areas com 10 anos, que € a idade que, bibliograficamente, o olival
atinge o maximo de produtividade. De acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5,

“as areas tém de 6 a 8 anos. O objetivo, agora, é tentar aumentar a produtividade”.
5.4 Instituicées e Organizagoes

O Governo 1 do Orgdo 5 mencionou que “no Brasil, em geral, os governos
estaduais ndo sdo muito participativos, com relagdo ao cultivo de oliveiras, com
excegdo do RS e de SP’, que através de agbdes da Secretaria da Agricultura,
Pecuaria e Irrigacdo do RS (SEAPI/RS) e da Agéncia Paulista de Tecnologia dos
Agronegécios (APTA), vinculada a Secretaria de Agricultura e Abastecimento de SP,
respectivamente, apoiam o setor.

Em 1939, a Secretaria de Agricultura, do Governo do estado do RS, importou
e testou variedades de oliveiras da Argentina. Em 1.947 foi sancionada a lei
Estadual n°® 59/47, que oferecia incentivos fiscais e prémios para o produtor que
contribuisse para o plantio dos primeiros 1.000 hectares de oliveiras no Estado.

Em 1.948, a Secretaria de Agricultura do Governo do estado do RS criou o
Servigco Oleicola, que foi até 1960. Esse servico abrangeu postos de fomento em
Pelotas, Bagé e Uruguaiana, um viveiro em Anta Gorda e outro em Gravatai, e
foram distribuidas cerca de 307 mil mudas, nesse periodo.

O Governo Estadual 1 do Orgéo 6 relatou que “de 1960 ao ano de 2000 néo
houve agbes dos governos federal e estadual, e nem da iniciativa privada, nao
ocorreu capacitagdo de técnicos e de produtores”, acarretando na descontinuidade
dos estudos e pesquisas. Além disso, por falta de material apropriado, tecnologia e

acompanhamento, os olivais n&o perduraram.
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De acordo com Governo Estadual 1 do Orgdo 6, “quando se iniciou a nova
fase da olivicultura no RS, entre 2000 e 2010, periodo em que ocorreram 0s plantios,
testes, observagcbes e capacitagbes, a preocupacdo era tentar identificar a
dificuldade do passado, que mesmo tendo sido feito um trabalho, por agrbnomos e
estudiosos, inclusive, com livros publicados, ndo houve efetividade”. Os primeiros
anos foram de duvidas, orientacdes, erros e acertos.

Em 2002 ocorreu o Forum de Fruticultura, na metade Sul do Estado, com
palestras sobre olivicultura. Em 2005, produtores de Cacgapava do Sul/RS,
vinculados a Associagao Olisul, recebem R$ 300.000,00 da Secretaria da Agricultura
do Governo do estado do RS, via Fundo Estadual de Apoio ao Desenvolvimento dos
Pequenos Estabelecimentos Rurais — FEAPER, para compra de equipamentos. As
oliveiras comecgaram a ser plantadas, nessa fase nova, no RS, em 2005, por esse
grupo de produtores, empreendedores. E, a partir disso, a EMBRAPA e a
EMATER/RS-Ascar comegaram a pesquisar e a treinar técnicos. Conforme o
Pesquisador 5 do Orgdo 3, “a EMBRAPA e a EMATER/RS-Ascar comegaram a
participar dessa nova fase da olivicultura no RS, a partir de 2005, apés a iniciativa
dos produtores de Cagapava do Sul/RS”.

De acordo com o Pesquisador 3 do Orgdo 1, “em 2006, pesquisadores da
EMBRAPA Clima Temperado, de Pelotas/RS, em conjunto com a EMBRAPA
Semiarido, EPAGRI, INIA (Uruguai), IAPAR, EPAMIG, UFPEL, UCS, UERGS,
EMATER/RS-Ascar, Camara de Comeércio Portuguesa no Brasil/RS e Empresa
Agromillora S.A., iniciaram ag¢bes de pesquisa para avaliar a viabilidade do cultivo
comercial da oliveira na regido Sul do Brasil’. Além disso, segundo Governo Federal
1 do Orgdo 5, “Jodo Roberto Rodrigues, Ministro da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento, no governo de Luiz Inacio Lula da Silva, de 1 de janeiro de 2003 a 3
de julho de 2006, criou um grupo de trabalho, em 2006, para fomentar a olivicultura
no Brasil. Um dos objetivos desse grupo de trabalho foi fazer uma radiografia do
motivo pelo qual a olivicultura ndo prosperava no Brasil, e descobriu-se que esta
cultura pode ser produtiva no sul do RS”.

Em seguida, outros municipios, como Cachoeira do Sul, através do Sr. José
Alberto Aued, da Olivas do Sul, e Sant’Ana do Livramento, através do Sr. Fernando
Rotondo, da Ouro de Sant’Ana, comecgaram a plantar oliveiras. Conforme o Governo
Estadual 1 do Orgéo 6, “o cultivo de oliveiras se espalhou e, em questéo de 12 anos,

0 RS termina o ano de 2.017 com cerca de 2.500 hectares”. Essa area plantada é
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maior que areas de outras frutas, como ameixa, caqui e kiwi, que sio culturas
tradicionais do RS. O Presidente 1 do Instituto 2, acredita que “o Brasil vai atingir
10.000 hectares até 2.021".

Em 2008, foi criado o Grupo Técnico de Pesquisa e Extensdo, com a
participagdo de técnicos da EMATER/RS-Ascar, da Faculdade de Agronomia da
UFRGS, técnicos da EMBRAPA, FEPAGRO e consultores privados, que, além da
pesquisa, prestam assisténcia aos produtores no campo. Esse grupo busca adaptar
a tecnologia utilizada no campo, no manejo do olival, para a realidade gaucha. A
producado tem melhorado, mas ainda falta dominio sobre a produtividade, pois tem
anos que tem producdo e outros que nao tem. De acordo com o Pesquisador 5 do
Orgéo 3, “a EMATER/RS-Ascar, a EMBRAPA, a FEPAGRO e a UFRGS fazem parte
do Grupo Técnico que estuda a olivicultura no RS, a nivel de campo e industria,
prestando assisténcia ao produtor”.

Porém, nessa época também havia muito desconhecimento e conflitos
politicos, como no caso do municipio de Bagé/RS, que fez parte do Programa Brasil
Préximo. Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “o Programa Brasil Préoximo é
resultado de acordos entre os governos do Brasil e da Italia, que viabilizam projetos
de cooperagdo com foco no desenvolvimento local’. Esse programa previa o plantio
de mudas italianas no pais, embora o Brasil ndo possa importar mudas da Italia, pois
nao consta na lista de produtos de importacdo autorizada (PVIA), pelo MAPA, em
funcdo dos requisitos fitossanitarios especificos para espécie vegetal, parte vegetal,
uso proposto e pais de origem. Por isso, as mudas foram incineradas quando
chegaram no Brasil, o que gerou um problema diplomatico entre os paises.

No mesmo periodo, a secretaria executiva de desenvolvimento econémico de
Bagé/RS foi até Brasilia e firmou convénio com o MAPA para fazer 15 unidades
demonstrativas de oliveiras no municipio. De acordo com o Governo Federal 1 do
Orgéo 5, “das quinze (15) unidades demonstrativas, apenas uma (1) deu certo, e
acabou sendo no municipio de Acegua/RS, com apenas um (1) hectare”.

Essas duas (2) iniciativas do municipio de Bagé/RS nao evoluiram, embora o
governo dessa cidade ja tivesse, inclusive, providenciado a marca do azeite de oliva
que seria produzido, chamada Olivas do Pampa. Atualmente, ndo ha produgao de
azeite de oliva nesse municipio. A recém alguns produtores comegaram a plantar

oliveiras.
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Conforme o Governo Estadual 1 do Orgdo 6, “de 2010 a 2016 houve
expansao de area cultivada, para mais de 60 municipios, empresarios investiram na
cultura e ocorreu a colheita de azeitonas”, gerando a producado do azeite de oliva,
com o produto indo para o mercado. O Pesquisador 5 do Orgéo 3 confirmou que “a
expansao maior da cultura ocorreu a partir de 2010, no RS.”

A partir de 2012, ¢ instituida a Abertura Oficial da Colheita, sendo realizada,
respectivamente, em 2012, na Olivas do Sul, em Cachoeira do Sul; em 2013, na
Tecnoplanta, em Cagapava do Sul; em 2014, no Batalha, em Pinheiro Machado; em
2015, na Olivopampa, em Santana do Livramento; em 2016, na Tecnoplanta, em
Barra do Ribeiro; e em 2017, na Prosperato, em Sao Sepé.

O governo do estado do RS, através da sua Secretaria de Agricultura,
Pecuaria e Irrigacdo (SEAPI/RS), intensificou o foco na olivicultura a partir de 2012,
com a criacdo da Camara Setorial da Olivicultura. O Governo Estadual 1 do Orgéo 6
mencionou que “a Camara Setorial da Olivicultura acaba fazendo o papel de uma
associagéo, pois através dela é possivel interagir com pessoas de todos o0s niveis da
cadeia produtiva da olivicultura”. Além disso, tem a vantagem de estar préximo da
SEAPI/RS. Na SEAPI/RS, tem 19 camaras setoriais. A Camara Setorial da
Olivicultura € uma delas. Todas as camaras sao criadas por decreto do Governador,
constituidas por 6rgaos de governo e iniciativa privada. Sao féruns onde o setor se
reune, levantando problemas e proposi¢cées. O coordenador da Camara Setorial da
Olivicultura, Sr. Paulo Lipp Joédo, faz a mediagdo dos participantes, harmonizando
segmentos, pois apesar de serem da mesma cadeia produtiva, os interesses podem
nao ser 0s mesmos.

E, em 2015, ocorreu a criagdo do Programa Estadual de Olivicultura, Proé-
Oliva, para coordenar agdes e cooperagao entre entidades de pesquisa, assisténcia
técnica, produtores, viveiristas, e industrias; apoiar a ampliacdo de area e a
producdo de azeites; valorizar a producdo de mudas de qualidade; consolidar a
olivicultura no RS; priorizar recursos para financiamentos e assisténcia técnica aos
produtores; promover os azeites gauchos e orientar os consumidores; e incentivar a
olivicultura no ensino agricola. O Pré-Oliva tem os seguintes subprogramas: 1)
Defesa Sanitaria e Mudas de Qualidade; 2) Pesquisa e Assisténcia Técnica; 3)
Industrializacado de Azeites e Azeitonas; e 4) Crédito Rural. Como estratégia geral, o
programa busca parcerias e agbes coordenadas entre instituigbes publicas e

privadas e assegura linhas de crédito para expansao do setor.
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A SEAPI/RS tem cooperacdo com o Banrisul, Badesul, BRDE, Banco do
Brasil e Sicredi, através das linhas de financiamento MODERAGRO, PRONAF,
PRONAMP e ABC para o produtor. Em marco, de 2017, foi autorizado o
financiamento das oliveiras, via Programa ABC. Essa linha de crédito exige a
comprovacao de que a cultura ou o sistema que ela esta inserida, cumpre a sua
determinacgado, que € mitigar carbono. Isso significa juros em torno de 7,5% ao ano;
até 8 anos de caréncia; e até 12 anos para pagar. Essa linha de crédito também
pertence a Secretaria de Politica Agricola do MAPA, cujo principal banco
financiador, € o Banco do Brasil. De um modo geral, as linhas de crédito estao
disponiveis ha pouco tempo, e a oferta ndo € maior porque a procura € baixa, pois a
maioria dos investidores utilizam recursos proéprios, tanto para o plantio das oliveiras,
quanto para sua manutencdo. Conforme o Produtor 4 do Org&o 2, “apesar de néo ter
uma linha de crédito especifica para olivicultura, a linha que o Banco do Brasil tem
para recomendar aos produtores é o ABC — Agricultura de Baixo Carbono,
Justamente em fungdo da caréncia que essa linha de crédito tem para comecgar a
pagar, que se assemelha mais ao que acontece com olivicultura, pois até o quarto
ano vocé so tem despesas”.

Com prazos maiores o investidor vai se sentir mais seguro para fazer os
investimentos, pois vai ter tempo para conseguir gerar receitas, do proprio projeto,
para poder pagar o investimento. Mas, segundo o Produtor 1 da Empresa 1, “se
analisar a nivel de pais, os juros agricolas sdo os melhores. Porém, se analisar a
nivel mundial, os juros brasileiros sdo os piores”. Além disso, se queixou o Produtor
1 da Empresa 1, “ainda tem muita venda casada no setor bancario brasileiro”.
Geralmente, para contratar um financiamento agricola, tem que contratar um titulo
de capitalizacdo ou um seguro de vida.

Além do crédito rural, que abrange recursos destinados ao custeio (despesas
habituais dos ciclos produtivos, da compra de insumos a fase de colheita), ao
investimento (investimentos na propriedade, em bens ou servicos duraveis); e a
comercializagdo (mecanismos que garantam o abastecimento e levem o
armazenamento da colheita nos periodos de queda de pregos), os bancos trabalham
com outros financiamentos de bens e servigos e empréstimos para pessoas fisicas e
juridicas. Os financiamentos de bens, de um modo geral, tém taxa de juros menores,
pois 0 bem financiado é dado como garantia da operagdo. Por exemplo, o

financiamento de crédito imobiliario para pessoas fisicas tem taxa em torno de 10%
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ao ano; até seis (6) meses de caréncia; e até 35 anos para pagar. Ja no
financiamento de veiculo, a taxa varia em fung¢ao do veiculo ser novo ou nao, do
veiculo ser proprio ou nao, do tipo de cliente, do prazo do financiamento e do
percentual de financiamento; tem até 6 meses de caréncia; e até 5 anos para pagar.
Ja as taxas de juros do cheque especial e do cartdo de crédito sdo as maiores do
mercado, em média, 12% e 13% ao més, respectivamente.

Cabe ressaltar que os olivais que nao estiverem dentro do zoneamento
edafoclimatico do RS, tem menos opgdes de financiamentos, em fungéo do risco. O
zoneamento edafoclimatico €& formado pela sobreposicdo do zoneamento
agroclimatico, que mostra como a cultura da oliveira se desenvolve em cada regido
do Estado, em funcdo das condigdes climaticas, e do zoneamento edafico, que
mostra como a cultura da oliveira se desenvolve em cada regido do Estado, em
fungao das caracteristicas do solo.

O seguro para os olivais ainda € uma questdo complexa, pois conforme o
Produtor 1 da Empresa 1, “como se trata de um setor de pouco escala, as
seguradoras ndo tém tanto interesse em oferecer o seguro”. Como poucas
seguradoras oferecem esse seguro, ele se torna mais caro para o produtor. Além
disso, dependendo da abrangéncia das coberturas, o custo é ainda maior. Outra
questao é que se o olival ndo estiver dentro do zoneamento edafoclimatico, o valor
do seguro aumenta, devido ao risco de sinistro. Na pratica, sdo poucos o0s
produtores que possuem seguro do olival, mas a adesdo deve aumentar, com o
tempo, principalmente, dos pequenos produtores, cuja plantagdo costuma ser
concentrada em uma unica localidade, e o risco de perda total da safra acaba sendo
maior, em funcado das condi¢cdes meteorolégicas. Aumentando a adesao, por parte
dos produtores, e se difundindo essa categoria de seguro, deve reduzir o seu custo.

O Conselho Nacional de Politica Fazendaria, CONFAZ, do Ministério da
Fazenda, através do convénio ICMS 91, de 23 de setembro de 2016, publicado no
DOU de 28.09.16, pelo Despacho 168/16, com ratificagdo nacional no DOU de
17.10.16, pelo Ato Declaratoério 18/16, autorizou o estado do Rio Grande do Sul a
conceder, aos estabelecimentos fabricantes de azeite de oliva, fabricado com
azeitonas produzidas no pais, crédito presumido de ICMS nas saidas internas
(vendas dentro do RS) em montante igual ao que resultar carga tributaria
equivalente a 7%, e redugcao na base de calculo do ICMS nas saidas interestaduais

(vendas para fora do Estado), de modo que a carga tributaria seja equivalente a 4%.
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Com isso, em 27 de outubro de 2016, o governador do estado do Rio Grande
do Sul, José Ivo Sartori, através do decreto n° 53.275, determinou aos
estabelecimentos fabricantes, que nas vendas de azeite de oliva, dentro do RS,
fabricado com azeitonas produzidas no pais, o valor de ICMS resulte em carga
tributaria na operagao equivalente a 7%, a partir de 1° de dezembro de 2016. Em
nota, mencionou que o crédito fiscal sera apropriado por opcdo do contribuinte,
hipotese em que fica vedada a utilizacdo de quaisquer outros créditos. Essa
resolugcdo teve o objetivo de estimular a cadeia produtiva de oliveiras no RS,
auxiliando na expanséo e consolidacao das fabricas do setor.

De um modo geral, o ICMS, nas vendas de azeite de oliva, dentro do RS,
reduziu de 18% para 7% e, nas vendas para fora do Estado, cujo ICMS era de 12%
em MG, PR, RJ, SC e SP, e 7% nos demais estados, reduziu para 4%. Conforme o
Presidente 1 do Instituto 2, “essa diminuicdo representou um avango muito grande,
principalmente, para as empresas maiores, Qque ndo se encaixam no enquadramento
123 do simples, como o Batalha, a Prosperato e a Verde Louro, que tiveram uma
diminuicdo consideravel na cobranca de impostos”. Porém, como a maioria dos
produtores sao pequenos e produzem pouca quantidade de azeite de oliva, acabam
nao se beneficiando dessa flexibilizagao, e, seguidamente, acabam vendendo os
seus produtos direto, nos seus vinculos de amizade, muitas vezes, na informalidade.
Ja para o Produtor 5 da Empresa 4, “a nossa carga tributaria € bem mais pesada
que SC, por exemplo, que esta ali, do lado. Entdo, eu acho que se a gente pudesse
valorizar os azeites nacionais, até através de uma tributagdo um pouco maior para
0s azeites que vem de fora do pais, ou fiscalizar melhor esses produtos, a gente
poderia estar num patamar de seriedade superior’.

O governo do estado do RS, acredita no setor, o que pode ser comprovado
através do decreto do governador José Ivo Sartori, que reduz o ICMS, valido a partir
de 1° de dezembro de 2016, que vem beneficiando as empresas com maior volume
comercializado. Além disso, a SEAPI/RS, representada pelo secretario da
agricultura, Ernani Polo, também apoia o setor, através da Camara Setorial da
Olivicultura, coordenada por Paulo Lipp Jodo, e do Programa Estadual de
Olivicultura, Pro-Oliva.

Durante o ano de 2017 a SEAPI/RS coletou dados para compilar o primeiro
cadastro olivicola do RS, e com isso, obter uma radiografia mais completa do setor.

Para isso, coletou-se informagdes sobre os municipios produtores, numero de
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produtores, quantidade de hectares cultivados, variedades plantadas e quantidade
de azeite produzido, inclusive, para se ter dados para realizacdo de politicas
publicas. Esses dados estdo sendo processados pela SEAPI/RS e a previsao é de
que, em meados de fevereiro de 2018, antes da abertura oficial da colheita de 2018,
os dados sejam disponibilizados no site da SEAPI/RS. A abertura oficial da colheita
em 2018 sera realizada no dia 02 de marcgo, na propriedade Quinta Santa Jullia, de
Fernando Schwanke, localizada nos municipios de Encruzilhada do Sul/RS e
Pantano Grande/RS.

De acordo com o Governo Estadual 1 do Orgéo 6, “atualmente, os municipios
com as maiores areas cultivadas sdo: Pinheiro Machado, Cangucu; Cachoeira do
Sul; Cagapava do Sul; Sdo Sepé; Encruzilhada do Sul; Santana do Livramento; Dom
Pedrito;, Barra do Ribeiro e Candiota”. Conforme o Presidente 1 do Instituto 2, “a
previsdo para 2018/2019 é o RS chegar a 3.000 hectares plantados, a 150 mil litros
de azeites produzidos e ter rotas turisticas do olivoturismo".

Abaixo, no Quadro 5, estdo apresentados os principais acontecimentos

relacionados ao setor de azeite de oliva, sobretudo no RS:

Quadro 5 — Acontecimentos do Setor de Azeite de Oliva

Ano Acontecimento
1939 SEAPI/RS importa e testa variedades de oliveiras da
Argentina.
1947 Sancionada a lei Estadual n° 59/47, que oferecia incentivos

fiscais e prémios para o produtor que contribuisse para o

plantio dos primeiros 1.000 hectares de oliveiras no RS.

1948 SEAPI/RS cria o Servigo Oleicola.

1960 — 2000 | Nao houve agbes dos governos federal e estadual, e nem da

iniciativa privada

2000 — 2010 | Periodo em que ocorreram plantios, testes, observagdes e

capacitagoes.
2002 Férum de Fruticultura
2005 Produtores de Cagapava do Sul/RS, vinculados a Associagao

Olisul, recebem R$ 300.000,00 da SEAPI/RS.




As oliveiras comecaram a ser plantadas, nessa fase nova, no

RS, por esse grupo de produtores.

2006 O Ministro da Agricultura Jodo Roberto Rodrigues criou um
grupo de trabalho para fomentar a olivicultura no Brasil.
Pesquisadores da EMBRAPA Clima Temperado, de
Pelotas/RS, em conjunto com a EMBRAPA Semiarido,
EPAGRI, INIA (Uruguai), IAPAR, EPAMIG, UFPEL, UCS,
UERGS, EMATER/RS-Ascar, Cémara de Comércio
Portuguesa no Brasi/lRS e Empresa Agromillora S.A,
iniciaram acgdes de pesquisa para avaliar a viabilidade do
cultivo comercial da oliveira na regido Sul do Brasil.

2008 Criagcdo do Grupo Técnico de Pesquisa e Extensdo, com a
participagao de técnicos da EMATER/RS-Ascar, da Faculdade
de Agronomia da UFRGS, técnicos da EMBRAPA, FEPAGRO
e consultores privados.

O Brasil, oficialmente, produziu o primeiro azeite de oliva extra
virgem, no municipio de Maria da Fé/MG, na Serra da
Mantiqueira.

2010 — 2016 | Expansao de area cultivada.

Ocorreu a colheita de azeitonas, gerando a produgao do azeite
de oliva.

2012 12 Abertura Oficial da Colheita, realizada na Olivas do Sul, em
Cachoeira do Sul/RS.

Criagao da Camara Setorial da Olivicultura.

2013 22 Abertura Oficial da Colheita, realizada na Tecnoplanta, em
Cacapava do Sul/RS

2014 32 Abertura Oficial da Colheita, realizada no Batalha, em
Pinheiro Machado/RS

2015 42 Abertura Oficial da Colheita, realizada na Olivopampa, em
Santana do Livramento/RS

2015 Criacado do Programa Estadual de Olivicultura, Pro-Oliva.

2016 52 Abertura Oficial da Colheita, realizada na Tecnoplanta, em

Barra do Ribeiro/RS

89
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2016 Reducgao do ICMS

2017 62 Abertura Oficial da Colheita, realizada na Prosperato, em
Sao Sepé/RS

2017 Criagao do IBRAOLIVA

2017 SEAPI/RS coletou dados para a elaboracdo do 1° Cadastro
Olivicola do RS

2018 A SEAPI/RS pretende divulgar o Cadastro Olivicola, através

de ato oficial, pelo secretario da agricultura, no més de
fevereiro, antes da abertura oficial da colheita de 2018. Os

dados serao publicados, posteriormente, no site da SEAPI/RS.

2018 72 Abertura Oficial da Colheita, sera realizada no dia 02 de
margo, na propriedade Quinta Santa Jullia, de Fernando
Schwanke, localizada nos municipios de Encruzilhada do
Sul/RS e Pantano Grande/RS.

Fonte: Elaborado pela autora.

Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “a oliveira vem da regido do
Mediterréneo, que esta localizado numa faixa temperada, porém com caracteristicas
de clima mediterrdneo, com estagdo seca no verdo. Em fungédo do clima das regiées
produtoras no Brasil ser diferente da regido mediterrdnea, de origem das oliveiras,
0s produtores brasileiros tiveram dificuldade em adaptar o manejo do olival, como a
poda, tanto de formagédo, quanto de frutificagdo, a adubagem e o tratamento
preventivo de doencgas”, pois as oliveiras tém um comportamento diferente no Brasil,
crescem mais em funcdo do calor aliado a umidade e sao mais suscetiveis as
doengas.

Segundo o Pesquisador 3 do Orgdo 1, “a oliveira é cultivada entre os
paralelos 30° e 45° tanto no hemisfério norte, quanto no hemisfério sul’. No
hemisfério norte, essa localizacdo corresponde a regido do mediterraneo. Ja no
hemisfério sul, corresponde a regiao do sul do RS, ao Uruguai, a parte do Chile e a
parte da Argentina. A Serra da Mantiqueira, esta fora desses paralelos, porém,
nessa localidade, a cultura se desenvolve em regides mais altas, onde o clima é
mais proximo ao do RS. O Pesquisador 5 do Orgéo 3, relatou que “a expectativa de

dar mais certo a olivicultura, a nivel Brasil, € no RS, que esta no paralelo onde se
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cultiva as azeitonas no mundo. Na regido da Serra da Mantiqueira a altitude
compensa um pouco o frio”. E conforme Governo Federal 1 do Orgéo 5, “a regido da
Serra da Mantiqueira possui um clima conhecido como tropical de altitude, cujas
temperaturas sdo mais amenas durante o dia, e proximas ou abaixo de zero nos
invernos, podendo ocorrer geadas e até neve em seus picos”.

A olivicultura ainda esta numa fase muito nova, no Brasil. No RS, dos ultimos
12 anos, de 5 a 6 anos foram de apreensao, enquanto nao havia produgao. Depois,
comecou a produzir, mas ainda ha necessidade de evoluir o aprendizado,
principalmente, na producgéo & campo. Segundo o Governo Estadual 1 do Orgéo 6,
‘o RS apresenta uma olivicultura de clima umido, e esse tipo especifico de
olivicultura, poucas localidades no mundo cultivam”. A olivicultura de clima umido é
mais dificil, em funcao da precipitacao, pois a planta cresce mais e tem mais pressao
de doencas fungicas e de insetos.

Devido a proximidade geografica e ao clima do Uruguai ser semelhante ao do
RS, esta se acompanhando as praticas dos produtores uruguaios, pois esse pais
iniciou os investimentos, nesse setor, cerca de 10 antes que o RS e, por isso, esta
na frente, possuindo, inclusive, um painel de avaliagao sensorial, acreditado pelo
COl. Segundo o Produtor 1 da Empresa 1, “as condi¢cbes do Uruguai, especialmente
da cidade de Maldonado, sdo muito parecidas com a regido sul do Brasil, por isso o
benchmark dessa regido do pais é o Uruguai”. Os produtores dessa regido
conseguem se antecipar a problemas que os uruguaios tiveram no passado, que sao
diferentes das regides tradicionais, onde nao chove tanto e, consequentemente, a
aplicagao de agroquimicos € menor. Esse conhecimento, que esta continuamente
sendo desenvolvido, fez atalhar alguns anos na escolha de variedades, densidade
de plantas, formacao da copa e método de colheita, o que trouxe seguranga para 0s
produtores gauchos na tomada de decisao.

A umidade € um complicador para o cultivo de oliveiras na regido sul do Brasil
e no Uruguai. Conforme Koppen (1948), essas regides estdo localizadas em uma
faixa de latitude temperada, mas em funcdo de caracteristicas especificas da
América do Sul, como a presenga da Cordilheira dos Andes, o clima dessa regiao
recebe classificacdo como subtropical umido. O clima subtropical umido € marcado
pelas flutuacdes das condigcbes meteorolégicas. Soma-se a isso, a influéncia de
fendbmenos naturais, como o E/ Nifio, que é caracterizado pelo aquecimento das

aguas superficiais no Oceano Pacifico, e normalmente traz mais precipitagao para a
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regidao sul do pais. Por outro lado, a La Nifia, que, de forma oposta ao E/ Nifo,
consiste na diminuicdo da temperatura da superficie das aguas do Oceano Pacifico,
normalmente promove ocorréncia de estiagem no sul do pais.

O MAPA também esta buscando estreitar relagcbes com o Instituto Nacional
de Investigagcao Agropecuaria (INIA), cuja sede € em Montevidéu, pois € importante
desenvolver parcerias com paises que tem condi¢cdes semelhantes ao RS, como é o
caso do Uruguai. Como o Brasil ainda ndo tem um padrao genético, ainda € muito
cedo para dizer quais sao as melhores variedades para se cultivar em cada regiao
do pais. De acordo com o Governo Federal 1 do Orgao 5, “em geral, a genética das
mudas que vieram para o0 RS é mediterranea”. Estda sendo acompanhado como as
oliveiras estao reagindo, ao clima gaucho, pois desenvolver mudas que se adaptam
melhor a regido resulta em maior produtividade. Segundo o Governo Federal 1 do
Orgdo 5, “a EMBRAPA possui um banco de dados, muito interessante, sobre as
variedades de oliveiras”, mas, para o Presidente 1 do Instituto 2, “esse banco de
dados precisa ser melhor divulgado”. Além disso, o Presidente 1 do Instituto 2,
mencionou que “falta uma aproximacdo maior da EMBRAPA com os produtores".
Conforme o Produtor 7 da Empresa 6, “a EMBRAPA e a FEPAGRO trabalham com
pesquisa, mas ndo apresentam resultados para o pequeno produtor”.

A EMBRAPA Clima Temperado, de Pelotas/RS, fez o zoneamento
edafoclimatico para a cultura da oliveira, no RS, em 2013, e nos demais estados
brasileiros, ainda n&o foi feito esse zoneamento. Segundo o Governo Federal 1 do
Orgado 5, “esse foi o primeiro grande trabalho realizado para identificar os locais
indicados para o plantio de oliveiras, em fun¢éao do clima e do solo, do continente
americano”. Esse mapa mostra que o RS nao apresenta areas preferenciais para a
cultura da oliveira, semelhante ao clima Mediterrdneo, mas tem areas
recomendaveis, com cerca de 3 milhbes de hectares para o cultivo de oliveiras,
distribuidas na maior parte, no Pampa Gaticho. Conforme o Pesquisador 5 do Orgéo
3, “no RS temos 2 biomas, o bioma pampa e a mata atlantica. A oliveira esta sendo
implantada no bioma pampa”. Aléem disso, podem haver outras regides com
microclimas favoraveis as oliveiras, mas essas areas precisam ser melhor avaliadas.
Diferentemente do RS, a regido da Serra da Mantiqueira ndo tem tanta area para
ampliagdo da producdo, em fungédo do relevo tipico de regido serrana e, por isso,

também é de dificil mecanizagao.
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De acordo com o Governo Federal 1 do Orgdo, “o MAPA desenvolveu 3
trabalhos com relagdo a material genético das oliveiras”. O Governo Federal 1 do
Orgdo 5 mencionou que “o primeiro deles foi montar uma unidade demonstrativa de
pesquisa, em varios microclimas do RS”. Nesses microclimas, foram colocadas de
10 a 16 variedades de oliveiras. Para dar continuidade a esse trabalho, o proximo
passo € a EMBRAPA fazer um mapa das localidades onde as variedades melhor se
adaptaram.

Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “o segundo trabalho foi buscar,
no mundo, onde tem um clima semelhante ao do RS, cuja produgdo da oliveira de
desenvolve dentro de um ambiente umido”. Na regido norte de Lisboa, préximo do
litoral, se produz oliveira, com um azeite excepcional, e € um clima muito parecido
com o do RS. Outra regido parecida com a do RS é a regido da Toscana, na ltalia,
mais especificamente o eixo entre Florenca e o Lago de Como. Esse material
genético tem que ser trazido para o Brasil. Porém, ocorre que nem Portugal e nem a
Italia podem exportar material genético para o Brasil. Para isso, tem que ser feito um
processo chamado Analise de Risco de Praga. A questdo é que tem que pagar por
isso, pois tem que contratar a EMBRAPA, o que tem um custo em torno de R$
25.000,00 a R$ 30.000,00. Porém, nenhum viveirista quer fazer esse processo,
porque no momento que se abre o comércio, se abre para todos. Esse problema
deve ser solucionado através do IBRAOLIVA. De acordo com o Governo Federal 1
do Orgdo 5, “a oliveira é tdo peculiar que, se for escolhida, por exemplo, uma
galega, que é uma variedade portuguesa, produzida no sul da Espanha, e levada
para a regido do norte de Portugal, ela ndo produz’. Entdo, para dar certo, tem que
trazer material genético da regiao especifica, cujo clima é semelhante a regido que
quer se introduzir a muda.

Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “o outro trabalho que o MAPA
desenvolveu, foi percorrer o RS e localizar onde tinham plantas que produzem e que
Ja estdo muito tempo no Brasil’. Os pesquisadores se depararam com plantas que,
apesar de estarem num ambiente extremamente inGspito para elas, produziam
bastante. Essas plantas foram se adaptando geneticamente. Nesse movimento, de
acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “foram descobertas 60 plantas”. Esse
material genético foi levado para analise de DNA, em Lisboa. E se descobriu que
tem varios grupos, como o grupo italiano, espanhol, portugués e turco. Cinquenta e

seis (56) plantas tinham grupos parecidos, apesar de serem plantas que nao
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existiam mais na Europa e, inclusive, que nao tinham mais referéncias. Porém,
conforme o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “quatro (4) plantas ndo foram
identificadas a origem”. Sao plantas que a EMBRAPA aguarda fazer uma
multiplicagdo e registrar como plantas brasileiras. Serdo as primeiras 4 variedades
brasileiras, mas tem que colocar no campo, para ser testada, pois podem ser plantas
que nao sao produtivas. Para isso, sdo necessarios muitos anos de pesquisa.

O Conselho Oleicola Internacional (COl) é a organizagdo internacional
dedicada ao azeite e as azeitonas de mesa, criada em Madrid, na Espanha, em
1959, com ciéncia das Nagdes Unidas. O COIl contribui para o desenvolvimento
responsavel e sustentavel do olival e constitui um férum global onde as politicas a
serem adotadas sao debatidas e os desafios enfrentados pelo setor sdo abordados.
Conforme Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “o Chile ndo
possui cadastro no COIl, mas o Uruguai e a Argentina, nossos vizinhos, possuem
registro no COIl e tem painel sensorial aprovado pelo COIl. No Uruguai ndo entra
nenhum azeite de oliva sem passar pela aprovagdo desse painel’.

De acordo com a Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “os
EUA estao se organizando para criar sua propria normativa e seu proprio conselho”.
E de conhecimento geral que os americanos tém uma certa rivalidade com os
europeus e tem uma tendéncia a criar os seus proprios 6rgao reguladores. Segundo
o Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “eles tém poder aquisitivo
e estao investindo pesado no setor oleicola, principalmente na Califérnia, onde estdo
produzindo azeite de oliva de qualidade. Ainda s&o grandes importadores, mas néo
€ qualquer azeite de oliva que entra nos EUA. Nesse ponto, os paises que tem
menos controles s§o o México e o Brasil’.

O COlI preconiza algumas normativas internacionais, tendo em conta o
Tratado sobre o Funcionamento da Unido Europeia, como o regulamento (CE) n°
1234/2007, de 22 de outubro de 2007, que estabelece uma organizagado comum dos
mercados agricolas e disposi¢des especificas para certos produtos agricolas. Assim
como o regulamento de execugao (UE) n° 1348/2013, de 16 de dezembro de 2013,
que altera o Regulamento (CEE) n° 2568/91, de 11 de julho de 1991, relativo as
caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagaco de azeitona, bem como aos
meétodos de analise relacionados.

O COI desenvolveu um sistema para avaliagao organoléptica do azeite, que

pode ser percebida pelos sentidos, a fim de determinar a qualidade sensorial e,
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consequentemente, comercial de um azeite. Este método de avaliagdo é baseado
em juris de provadores treinados, reconhecendo a auséncia ou presenca de
atributos especificos positivos e negativos. Os seus membros atuais incluem os
principais paises produtores e importadores de azeite e azeitonas de mesa em todo
o mundo. Nos paises membros do COI, concentram-se 98% da produ¢cdo mundial
de azeitona, basicamente localizada na regido do Mediterraneo.

De acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “em 2014, a entédo
presidente do Brasil, Dilma Rousseff, publicou um decreto proibindo que o Brasil se
filiasse a mais organismos internacionais”. Além disso, segundo o Governo Federal
1 do Orgdo 5, “o Brasil ainda ndo tem registro no COIl, como produtor de azeite de
oliva, em fungdo da baixa quantidade produzida”. Hoje, o Brasil esta cadastrado no
COIl como ouvinte. Mas, conforme o Presidente 1 do Instituto 2, “até a metade de
2.018, o Brasil deve se filiar ao COI como produtor’.

Mas, independentemente de o Brasil ndo ser membro do COI, pode ter painel
sensorial no pais. Alguns paises ja tem um grupo de especialistas, um painel de
degustadores formados, que prestam servico, fazendo essa analise sensorial. O
produtor envia o seu azeite para esse grupo e, assim como o laboratorio entrega
uma analise quimica, eles entregam uma analise sensorial, de descritivos sensoriais.

O MAPA e a UFCSPA/RS, em parceria com o LANAGRO, que esta vinculado
ao MAPA, estao desenvolvendo o primeiro painel sensorial de azeite de oliva do
Brasil, no RS. Para isso, estdo sendo treinados catorze (14) servidores, alguns do
MAPA e outros do LANAGRO, para formar o primeiro painel e certifica-lo junto ao
COl. Os encontros sao quinzenais, iniciam com uma parte formativa, que geralmente
€ uma palestra, para nivelar os conhecimentos e, depois, ocorrem os testes
sensoriais, que sao feitos com o azeite de oliva. De acordo com o Pesquisador 1 das
Universidades 1 e 2 e do Instituto 2, “sdo necessarias, pelo menos, 8 pessoas para
formar o painel, que tém que ter uma percepgdo muito parecida do azeite, pois
devem entrar num consenso quanto a um padrdo sensorial, porque essa avaliagdo
nédo deixa de ser subjetiva’. E justamente por isso que o painel precisa ser treinado,
para a normalizagcdo das percepg¢des que esta se buscando. Se o Brasil fosse
membro do COlI, facilitariam as coisas, porque o 6rgao poderia ajudar a custear a
vinda de um especialista para fazer o treinamento, por exemplo.

A partir do momento que vigorar o anexo 2, Analise Sensorial, da normativa

01, do MAPA, de 2.012, teoricamente, todos os azeites de oliva, inclusive os
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importados, deverao passar pela analise de um painel sensorial formado. Nesse
caso, devido ao volume, serdo necessarios varios painéis no pais, o que também
seria uma forma de fiscalizar o produto, evitando a comercializacdo de azeites de
oliva extra virgens fraudados.

Dentro da cadeia produtiva, varios atores foram importantes para o
desenvolvimento da produgcao do azeite de oliva, no RS, tais como a Secretaria da
Agricultura; Ministério da Agricultura; a EMBRAPA; e a EMATER/RS-Ascar, com os
seus extensionistas rurais. Essas s&o as 4 principais organizagdes que atuam no
fomento e na difusdo de tecnologia nesse setor. Além dessas organizagdes, as
universidades também foram importantes. De um modo geral, as organizag¢des
publicas consultadas relataram que os recursos repassados pelo governo reduziram,
em fungado da atual crise econémica, tanto em nivel federal quanto estadual, o que
reflete diretamente nas pesquisas do setor. Segundo o Pesquisador 4 do Orgdo 2,
“ndo da para ficar esperando apenas que a iniciativa publica resolva todos os
problemas. Vocé vai ter que buscar iniciativas por conta propria. Noés somos
limitados, de uma certa forma, ainda mais nesse momento em que a gente esta
vivendo, de escassez de recursos, principalmente para a pesquisa’. Para o Viveirista
3 da Empresa 10, “ha conflitos de interesses entre os atores da cadeia produtiva da
olivicultura. O governo acaba priorizando apoiar produtores com a expectativa de
retorno em campanhas politicas, e alguns pesquisadores de instituicbes de pesquisa
esperam receber contribuicbes extras pela assessoria prestada’. De um modo geral,
0 governo é lento, e por isso, os produtores ndo devem esperar unicamente pelo
governo para melhorar o cultivo das oliveiras.

O MAPA integra questdes relacionadas ao padrao de muda; certificagoes;
abertura de mercado para trazer material genético de outros paises; defesa
fitossanitaria; fomento; inovagdes; zoneamento; e Indicagdo Geografica (IG), que
abrange tanto Denominagéo de Origem (DO), cujo nome do local passou a designar
produtos ou servigos, cujas qualidades ou caracteristicas podem ser atribuidas a sua
origem geografica, como, por exemplo, o caso do vinho do Vale dos Vinhedos,
quanto Indicacédo de Procedéncia (IP), cujo nome do local se tornou conhecido por
produzir, extrair ou fabricar determinado produto ou prestar determinado servico.
Quem produz o vinho, dentro do Vale dos Vinhedos, tem direito a colocar no rétulo,
um selo, que a origem € do Vale dos Vinhedos. Nas oliveiras, segundo o Governo

Federal 1 do Orgéo 5, “ndo vamos ter selo tao cedo, é coisa para 50 anos. Tem que
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ter uma tradicdo. Ou tradicdo de cultivo: o produtor colhe a méo, ha 30 anos. Entdo
é um azeite especial. Ou entdo, o ecossistema da uma caracteristica especial ao
azeite, um aroma, um diferencial, uma caracteristica daquele local. S6 que isso tem
que ter tempo”. Enquanto ndo houver uma tradicdo de trabalho ou ambiental, tem
que criar histdrico.

A Comissdao Permanente da Olivicultura Brasileira, do Ministério da
Agricultura, que fica em Brasilia, esta reunindo informacgdes para publicar a Norma
Técnica Especifica (NTE) do setor, estabelecendo normas para a produgao nacional
do azeite de oliva. De acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “a olivicultura é
uma cultura jovem, no Brasil, ndo tendo, ainda, muitas areas cultivadas. Portanto, é
facil que o agricultor novo ja entre dentro do processo de produgéo integrada, que é
uma certificagdo que o Ministério da, pelas boas praticas agricolas”. A comissao visa
fortalecer a olivicultura brasileira nos aspectos sociais, ambientais e tecnoldgicos, o
que devera ter reflexos na economia, com a valorizagao do produto e a geragao de
emprego e de renda. S0 uma série de quesitos técnicos, que vao dar, ao azeite de
oliva, no final do processo, direito a usar um selo do Ministério da Agricultura e do
Inmetro. Conforme o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “j& existe uma pesquisa, feita
pelo proprio Inmetro, que todo o produto agroalimentar, vindo de um processo de
certificagdo, ganha, automaticamente, agrega¢cao de pre¢co no valor, em torno de
20%".

Um dos problemas da oliveira, como qualquer cultura, de pequena escala, é a
falta de produtos fitossanitarios. Segundo Governo Federal 1 do Orgéo 5,
‘recentemente o MAPA conseguiu requlamentar um fungicida, um inseticida e um
herbicida’. Ocorre que nao basta regulamentar, a industria precisa se interessar em
produzir esses produtos. O Produtor 1 da Empresa 1 mencionou que “as empresas
quimicas nédo tém interesse em registrar o produto fitossanitario porque é
burocratico, caro e o volume de vendas sera pequeno”, o que acaba colocando os
produtores na informalidade. De acordo com o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “tem
uma doenga chamada antracnose, que ataca os olivais no final do ciclo produtivo.
Quanto mais o produtor esperar para colher, maior € o risco do olival ser
contaminado, o que baixa a qualidade do azeite”. Entdo, € de fundamental
importancia controlar as doengas e as pragas que atacam os olivais, para se ter uma

azeitona sadia e, consequentemente, um produto de qualidade. Segundo o Produtor
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7 da Empresa 6, “oficialmente ndo usamos defensivos agricolas, mas na pratica,
acabamos utilizando, de outras culturas, para preservar o olival e a produgdo’.

O MAPA tem feito campanhas permanentes. Nos ultimos 12 meses foram
retirados do mercado 1 milhdo de litros de azeite. O MAPA tem a tradigdo de so
liberar informagdes depois de transitado em julgado, no site do Ministério da Justica,
que € um material que foi multado, recolhido e enviado para incineragao.

A fiscalizagao do azeite de oliva é feita, principalmente, pelo MAPA, cujas
amostras sao enviadas para analise no Laboratorio Nacional Agropecuario
(LANAGRO), que é vinculado ao MAPA. A fiscalizacdo também € realizada pela
Agéncia nacional de vigilancia sanitaria (ANVISA), pelo Programa de Protecdo e
Defesa do Consumidor (PROCON), e pela Associagdo Brasileira de Defesa do
Consumidor (PROTESTE). Conforme o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “a
fiscalizagdo do MAPA tem sido bastante atuante, nos ultimos dois anos”. O érgao
comecou a intensificar a fiscalizacao, principalmente, na entrada de azeite lampante,
a granel, proveniente do exterior. De acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5,
“diminuiu a entrada de azeite lampante, porque quando entra, tem que declarar, é
emitido um termo de depositario e, durante todo o processo, é acompanhado pela
fiscalizagdo. Para o setor foi bom, porque quando entra azeite lampante, misturam
com soja e vendem como azeite extra virgem”. Na realidade, a fiscalizagdo devera
ser mais efetiva no momento em que os consumidores pressionarem, seja porque
possuem conhecimento de como € um azeite de oliva de qualidade, ou em funcao
da maior oferta de produtos de qualidade, o que pode ser oportunizado pelo painel.

O apoio que o MAPA concede para os estados, vem da Secretaria de
Desenvolvimento e Cooperativismo, ou seja, € com dinheiro federal que se apoia
eventos como a EXPOINTER, realizada todos os anos no municipio de Esteio/RS. O
MAPA, inclusive, esta tentando organizar o primeiro concurso de azeite de oliva no
Brasil.

A Associagao dos Olivicultores do Sul do Brasil, Olisul, foi criada em 15 de
julho de 2005, em Cagapava do Sul/RS, onde surgiu o primeiro grupo de produtores
no RS. Porém, o principal fundador, que conseguiu a liberagdo de recursos, da
secretaria de agricultura, para aquisigdo de mudas da Agromillora, brigou com os
demais membros, saiu da associagdao e montou a sua prépria associagao, a
Associacao Rio-Grandense de Olivicultores (ARGOS), criada em 31 de julho de

2008, com sede em ljui/RS. Depois desse episodio, comegou a haver desestimulo,
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brigas e abandono do setor, na regiao, tanto que, dos 34 agricultores, de Cagapava
do Sul/RS, s6 restam 6. Ambas associagdes? continuam ativas, porém, sem muita
representatividade no setor.

O Produtor 2 da Empresa 2, que nao tem vinculo com as associagdes do RS,
chegou a mencionar que “a gente é a favor do associativismo de resultado”. Ja para
o Produtor 5 da Empresa 4, “sobre associa¢cbes eu, sinceramente, ndo teria muita
coisa para falar. Eu sei que tem uma associagdo que trabalha com mais seriedade
em MG e em SP, que é a ASSOLIVE. E aqui, no RS, foi criada uma associagdo em
Cacapava do Sul. Depois, os socios dessa associagdo acabaram expulsando o
presidente da associacdo, que teria sido o formador dessa associacdo. E ele formou
uma segunda associagao”.

Ja a Associagdo dos Olivicultores dos Contrafortes da Mantiqueira,
ASSOOLIVE, que foi criada no dia 20 de fevereiro de 2009, e esta localizada no
municipio de Maria da Fé — MG, é considerada uma associagao participativa e é
reconhecida, inclusive, por produtores do RS. Essa associacdo possui 42
olivicultores, em 26 municipios, em MG e SP. Segundo o Governo Estadual 1 do
Orgao 6, “a Olisul ganhou 2 méquinas para extrair azeite de oliva, mas até hoje ndo
conseguiram se organizar para fazer a extracdo”. A atmosfera dentro do estado do
Rio Grande do Sul se tornou téxica, para quem fosse comecar, nesse periodo. Com
isso, os empreendimentos foram sendo criados sem a participagao de associagoes.
E esse foi um dos motivos que contribuiu para a criacdo do Instituto Brasileiro da
Olivicultura (IBRAOLIVA), que, em geral, é formado pelos produtores do RS, que
sabem que se nao se unirem, as coisas nao vao evoluir.

No dia 30/08/2017, na EXPOINTER, na cidade de Esteio - RS, foi
apresentado o projeto de criagao do IBRAOLIVA, criado para representar melhor o
setor e, também, promover a cadeia produtiva do azeite de oliva no pais. O registro
oficial do IBRAOLIVA ocorreu no inicio de outubro. E, depois disso, com a
personalidade juridica, que € o CNPJ, é possivel comecar a buscar recursos, para
poder trabalhar. O IBRAOLIVA pretende mostrar para o mundo que os azeites de
oliva que estado sendo produzido no Brasil sdo extra virgem de verdade. Além disso,

o instituto pretende trazer técnicos de fora do pais, para realizar seminarios e

2 Mesmo apds varias tentativas de contato, através de ligacdes telefénicas, e-mail enviados, contato
via redes sociais e WhatsApp, ambas associa¢gdes nao quiseram prestar entrevista, o que vem ao
encontro das informacdes prestadas pelos entrevistados, que se tratam de associagbes
personalistas, que nao despertam interesse dos produtores.
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palestras, com a finalidade de aprimorar os conhecimentos dos produtores. O
IBRAOLIVA também pretende provocar os associados para passarem sugestoes,
para que o instituto faca uma triagem, para verificar o que cabe para o IBRAOLIVA,
0 que cabe para as associagdes, para os produtores, para a camara setorial, para o
MAPA, etc. Assim, o IBRAOLIVA pretende garantir a sustentabilidade do negécio,
mediante pareceres de pessoas especializadas.

De acordo com o Produtor 1 da Empresa 1, “o grande desafio do IBRAOLIVA
sera as fontes de receita, porque diferente do Instituto Brasileiro do Vinho
(IBRAVIN), que tem um orgamento de 10 milhées de reais por ano, o orgamento do
IBRAOLIVA é zero”. O Produtor 1 da Empresa 1 também relatou que “o IBRAOLIVA
pode auxiliar muito da porteira para dentro, nas compras coletivas de insumos, para
baratear os custos de produgdo”, e com isso, o azeite brasileiro ser mais competitivo
no mercado. O Produtor 4 da Empresa 3 espera que “com a IBRAOLIVA ocorra um
bom ftrabalho de divulgagcdo do produto, pesquisas e parcerias, e o pleito de
diferenciais junto ao governo, seja estadual, ou federal, em fungdo de linhas de
crédito, subsidios tributarios, e um selo do azeite de oliva, como fizeram com o
vinho”.

Segundo o Presidente 1 do Instituto 2, “o RS tem, hoje, oficialmente, em torno
de 2.500 hectares plantados. Extra oficialmente tem em torno de 2.700 hectares. E,
no Brasil, tem entre 4.600 a 5.000 mil hectares. Hoje, 65% dos pomares implantados
no pais sdo menores de idade, cuja estabilidade ¢é atingida a partir do oitavo ano. A
previsdo é de que, até 2.020, tenha no Brasil, 10.000 hectares de oliveiras’.

O Presidente 1 do Instituto 2 também comentou que “o setor, no pais, é
pequeno, mas deve crescer, e que nos proximos 10 anos, ndo devemos pensar em
quantidade, pois n&o temos estrutura para isso, com exce¢do dos grandes
produtores. Temos que focar na qualidade”. O produtor deve avaliar se vale a pena
montar um lagar, vender a fruta para extracdo do azeite, ou produzir azeitona de
mesa, 0s arranjos sao diversos. De acordo com o Produtor 1 da Empresa 1, “ainda
néo existe um mercado de compra e venda de azeitona, como é tradicional na uva’.
O Produtor 7 da Empresa 6, complementou dizendo que “talvez se ganha mais com
a azeitona de mesa, porém as nossas variedades ndo sdo para conserva, porque
sdo muito pequenas”. Para o Viveirista 2 da Empresa 9, “quem estiver entrando no
negocio pode fazer no tempo que quiser. O produtor que implantou o pomar e

comegou a colher, pode ir vendendo essas frutas por 2, 3, 5 anos, até se
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recapitalizar. Depois disso, pode montar uma agroindustria e trabalhar com a
extracdo do azeite de oliva, de novo por 2, 3, 5 anos, até se adaptar com o processo
e alcancar um nivel de exceléncia no produto que ele esta fazendo e, de novo,
quando ele ja reverteu esse investimento, que ele fez na agroindustria, ele pode
lancar a marca dele no mercado”.

Além disso, o Presidente 1 do Instituto 2, comentou que “até um determinado
nivel de investimento o produtor pode fazer sozinho. Mas, chega um momento, que
o investimento passa a ser politico. A olivicultura, hoje, ndo sobrevivera se néo tiver
aliada a questéo politica”. O sucesso da olivicultura ndo estda somente no produtor,

esta no produtor juntamente com o dmbito politico.

5.5 Processo de Geragao e Difusao do Conhecimento/lnovagoes

O método de extragcdo de azeite de oliva foi evoluindo com o tempo.
Antigamente, colocavam-se as azeitonas numa espécie de cesto, que 0s escravos
torciam, e o Oleo escorria. Nessa época, o azeite de oliva também era usado como
cosmético, na iluminagcdo das ruas, como combustivel, nas lamparinas, e para a
defesa do reino, nos castelos do Mediterraneos.

Depois, veio a primeira grande industria, com as primeiras prensas, que na
realidade eram moinhos de pedra, onde colocavam-se os frutos, passava-se o
moinho, esmagando os frutos, retirava-se o azeite e a borra. O moinho tem uma
area vazada e uma pedra redonda, que era tracionada por animais. Essa tecnologia
foi mudando, até ser criada a maquina com motor.

Através da maquina com motor, comecgava-se a se desenvolver uma
tecnologia melhor, com prensa hidraulica e com pedras de granito. Os frutos eram
moidos, a pasta era levada para uma base de capacho de palha, e era espremida, a
frio. Por isso que se fala em primeira e segunda prensagem. Desde a antiguidade,
até o final do século passado, extraia-se o azeite de uma forma muito simples.
Colhia-se a azeitona ja madura, do pé ou caida no chao, armazenava-se nas tulhas,
que eram lugares onde se colocavam as azeitonas que iam sendo maceradas,
pouco a pouco. No periodo em que a fruta aguardava, um processo fermentativo ja

ocorria, porque quando a azeitona se desprende do pé, inicia um processo

3 Onde se esquentava azeite de oliva, geralmente velho, ou manteiga rangosa, se levava para a parte
superior do castelo e se jogava para baixo, no inimigo.
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fermentativo natural. O azeite que antigamente era extraido, era feito pela
maceragdo dessa fruta ja madura e fermentada. A massa resultante dessa
maceragcdo era prensada e, na sequéncia, separava-se a agua do Oleo, por
decantacao, e as impurezas eram filtradas ou ndo, e o azeite ja era classificado
como extra virgem, virgem e 6leo de bagaco de oliva ou lampante, chamado assim
porque era utilizado na iluminacéo.

Mudou a forma de se extrair o azeite, no final da década de 1990, e, até hoje,
tem se desenvolvido a sua elaboragdo. Segundo o Produtor 3 da Empresa 2, “ha
milhares de anos se extrai azeite, mas a tecnologia mudou cerca de 30, no maximo
40 anos atras.” O Azeitdlogo 1 mencionou que “com o desenvolvimento da
tecnologia, e com o avango das pesquisas agronémicas e quimicas, observou-se
que a azeitona verde, na colheita precoce, € muito mais rica em compostos bioativos
do que a azeitona madura, de coloracao mais escura”. Observou-se também que o
processo fermentativo, que ocorre na maturagao da fruta e, também, a partir do
desprendimento dela, do pé, da uma caracteristica sensorial ao azeite e o
empobrece nutricionalmente. O Azeitélogo 1 também relatou que “os italianos foram
0S primeiros a elaborar azeites com sensoriais distintos”, ou seja, através da
maturacao da fruta, com a colheita precoce e tardia, da variedade da fruta e dos
fatores climatoldgicos.

Colher a fruta mais verde, mais cedo, € muito novo. No Brasil, segundo o
Produtor 3 da Empresa 2, “imaginamos que todos, na Europa, adotam essa forma
de manejo, mas, na realidade, menos de 1% dos produtores procedem dessa forma,
principalmente, na Espanha, que é o maior produtor’. Os europeus também tém
dificuldade de reconhecer um azeite de oliva extra virgem, pois estdo acostumados
com um azeite feito de uma fruta mais madura. O Azeitélogo 1 comentou que “ha um
grande desconhecimento do publico, no mundo em geral, sobre o que diferencia em
qualidade um azeite de oliva extra virgem”.

A colheita das azeitonas é sazonal. Na Europa, a janela de colheita € maior,
abrange um periodo de cerca de seis (6) meses, iniciando em outubro e terminando
em margo, podendo adentrar o més de abril. O Produtor 3 da Empresa 2 mencionou
que “em alguns lugares, na lItalia, que colhem extremamente precoce, iniciam a
colheita no final de setembro, mas sdo muito poucos. Os melhores azeites da
Espanha, por exemplo, s&o colhidos entre outubro e inicio de novembro. Ja os

azeites de volume mais a granel, de qualidade inferior, mais tarde”. Na América do
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Sul, devido as condi¢des climaticas, a janela de colheita € menor, abrange um
periodo de cerca de trés (3) meses, iniciando em fevereiro e terminando em abril. A
evolugcao da maturagao da fruta, tanto no hemisfério sul, quanto no hemisfério norte,
€ muito semelhante, mas no Brasil a produ¢cao nao chega a ficar represada no pé,
pois a produgao ainda € pequena, o que contribui para a qualidade ao azeite
brasileiro.

Conforme o Governo Federal 1 do Org&o 5, “a partir do final da década de 90,
se extrai o azeite através dos moinhos de martelo. E uma peca redonda, que gira, e
que tem um cabecgote que vai martelando as azeitonas, e vai fazendo uma massa,
que vai para uma centrifuga”. Tem a centrifuga de 3 fases e de 2 fases. A de 3 fases
separa a agua do bagaco e do 6leo. A de 2 fases € a mais moderna de todas,
porque ela separa o bagago e a agua do dleo. Precisa menos contentores, pois
separa o 6leo do bagaco com a agua. Isso acontece automaticamente. Depois, vai
para uma centrifuga vertical, onde vai ser retirado o resto da agua do 6leo. O dleo é
filtrado, e vai para um silo. Do silo, ele ndo sai mais. E um silo com o nitrogénio, para
nao entrar sujeira e nem ar. A sujeira acelera o processo de oxidagéo, estragando o
azeite mais rapidamente. A agua faz iniciar o processo de hidrolise, o que também
acelera o processo de oxidagao, também estragando o azeite mais rapidamente.

Desde os anos 90, elabora-se azeites de acordo com o grau de maturidade
da fruta. Ou seja, na colheita precoce, no momento do amadurecimento ou na
colheita madura. Em geral, a azeitona vai mudando de cor, de acordo com o grau de
maturidade da fruta, passando de verde, a avermelhada, até atingir a cor preta,
respectivamente, dependendo da variedade do fruto. Elabora-se azeites, também,
pela variedade da fruta ou pela mistura de diversas variedades da fruta. Segundo o
Azeitdlogo 1, “ha mais de 1.000 azeitonas catalogadas no mundo, das variedades
espanholas, italianas, portuguesas, gregas, turcas, israelenses. Ja ha, inclusive,
uma variedade brasileira, nomeada Maria da Fé”.

Para o Azeitdlogo 1, “hoje, temos um grau de diversidade jamais conhecido
em todos os milhares de anos em que o homem vem extraindo azeite da azeitona.
Essa é uma grande mudanga que nos estamos conhecendo, ndo apenas o
brasileiro”. Todas as areas tradicionais de producdo do azeite como a Espanha,
Portugal, Italia, Grécia, também estdo educando suas populag¢des para conhecerem
esse novo produto que, obviamente, tem um custo maior, porque a azeitona precoce

tem uma produtividade menor e uma quantidade menor de gordura. Nesse caso, é
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necessario, num azeite como esse, 12 kg de azeitona para se produzir 1 litro de
azeite. Ja os azeites industriais, 5 a 6 kg de azeitonas bastam para fazé-lo, que séo
os azeites mais maduros, da fruta mais fermentada.

Sempre se entendeu que os azeites eram iguais. Nao se imaginava que
existiam azeites com atributos sensoriais diferentes, como o frutado, maduro ou
verde, mais intenso ou menos intenso, sentido através do olfato e do paladar. O
azeite também apresenta distintas caracteristicas de amargor, sentido na lingua, e
picor, sentido na garganta. O amargor e o picor do azeite de oliva estao relacionados
ao oleocanthal, que € uma substancia presente na azeitona. Quanto mais verde ela
tiver, mais rica € em oleocanthal, o que traz muitos beneficios a saude,
principalmente, agindo no nivel da membrana celular, retardando as doengas do
envelhecimento. Azeites de oliva extra virgem com menor intensidade de amargor e
picor, ndo sao ruins, sdo azeites mais maduros que, na auséncia do amargo, podem
até ser doces.

Segundo o Azeitdlogo 1, “as caracteristicas de um bom azeite sé&o o frutado, o
amargor e a sua picancia. Essas sdo as caracteristicas que, harmonicamente, déao
um paladar unico ao azeite”. Esses atributos sdo encontrados, embora, muitas
vezes, as pessoas nao vao gostar de um certo amargor ou de uma certa picancia.
Mas sao atributos positivos, devido a valores nutricionais, como os polifendis,
presentes na composi¢cao quimica do azeite. A partir dai comegamos a fazer a nossa
escolha, degustando, vendo se o paladar nos agrada e, principalmente, cheirando. A
partir disso, cada um comeca a escolher o seu rétulo.

Os azeites mais baratos sdo os mais vendidos. Conforme o Azeitélogo 1,
“80% das pessoas escolhem pelo preco”. Mas, ja se sinaliza uma mudancga, pelas
pessoas que estdo escolhendo o azeite de oliva, pela distincdo de intensidade do
frutado, que pode ser verde ou maduro, e pelo equilibrio entre amargor e picor, nas
notas gustativas. E, também, reconhecendo no azeite o seu frescor, em aroma.
Toda essa complexidade faz com que seja avaliada a qualidade do azeite de oliva.
As pessoas vao passar a observar isso, com muito mais cuidado, e vao passar a
conduzir as suas escolhas a partir disso. Esse é o processo educacional que esta
em curso no mundo, n&do s6 no Brasil, que passa essencialmente pelo sensorial. De
um modo geral, de acordo com o Azeitélogo 1, “0 desconhecimento, no mundo,

ainda é muito grande”.
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Em geral, segundo o Azeitélogo 1, “o azeite de oliva se harmoniza, com 0s
alimentos, por semelhanca”. Ha uma tendéncia que tenhamos um azeite para
cozinhar, que nao é extra virgem, para usar nas frituras, na panela, nos refogados;
um azeite extra virgem com um frutado mais suave, para pratos mais leves, como as
saladas e carnes brancas; e um azeite extra virgem com um frutado mais intenso,
com maior picor e amargor, para carnes vermelhas e pratos mais condimentados. Ja
o contraste, é utilizado nas sobremesas e nos doces. Esse € um caminho sem volta,
nao so aqui no Brasil.

Sao varios os beneficios da harmonizagao e dos usos do azeite de oliva extra
virgem. Por exemplo, ha dados nutricionais que dizem que, quando adicionado uma
gordura a glicose ou a frutose, retarda-se a absorg¢do desses agucares pelo nosso
organismo, impedindo picos de indice glicémico. Além disso, ainda €& possivel
aromatizar o azeite, mas, em geral, a aromatizacdo € uma maneira de disfarcar
defeitos do azeite, sabores ou auséncia de sabores do azeite, uma vez que a
estrutura molecular do azeite favorece a absorcdo de moléculas aromaticas.

O Governo Federal 1 do Orgdo 5 mencionou que “todas as fabricas do parque
industrial do RS ja sairam de um nivel tecnolégico mais avangado, nao tendo
nenhuma de pedra”. Essa tecnologia foi desenvolvida no ano 2000, pela marca
Pieralisi, que é italiana, dando um salto tecnoldgico, na época. Nesse ponto, as
maquinas italianas sdo as melhores. O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do
Instituto 1, complementou que “a Pieralisi criou uma maquina de extragdo de azeite,
que é uma pequena industria, com fluxo tnico, onde a azeitona é lavada, colocada
inteira na maquina, para seguir uma linha de produgéo, baseada em centrifugagéo”.
O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, também explicou que
“primeiramente a azeitona entra em uma centrifuga horizontal, que bate a azeitona
até formar uma pasta verde oleosa. Depois, essa pasta vai para outra centrifuga,
que vai separar a parte liquida da parte solida. Em seguida, a parte liquida vai para
uma centrifuga vertical que separa a agua do azeite, e esta pronto o azeite”. Esse
azeite pode ser bom ou ruim. O que ainda pode ser feito € a filtragem do azeite, para
retirada de matéria organica. Cabe salientar que nessa forma de produgéo de azeite
de oliva nao é utilizado o processo de prensagem.

Essa nova forma de produgao esta contribuindo para a industria do setor, no
RS, fazer um produto de qualidade, o que pode ser comprovado pelo fato do RS ja

possuir marcas premiadas nos saldes internacionais, como a Prosperato, a Verde
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Louro e o Batalha. Além disso, a qualidade do azeite de oliva extra virgem brasileiro
também foi atestada ao serem incluidas marcas brasileiras desse produto, como o
azeite de oliva extra virgem Prosperato e o azeite de oliva extra virgem Batalha,
entre os 500 melhores azeites de oliva do mundo, no Guia Internacional de Azeites
chamado Flos Olei, da ltalia.

Marques (2017) publicou um guia de azeites brasileiros, com mais de
sessenta (60) marcas de azeites de oliva extra virgens do RS, MG e SP. As marcas
gauchas que constam nesse guia sdo: Batalha, Costa Doce, CostiOlivos, Oliveiras
do Seival, Olivae, Olivas do Sul, Prosperato e Verde Louro. De acordo com o
Produtor 5 da Empresa 4, “no Guia de Azeites do Brasil 2017, constam mais de 60
marcas de azeites nacionais. A maioria dessas marcas diferentes de azeite sdo de
MG e SP, s6 que sdo marcas que trabalham com volumes pequenos. Mal daria para
chamar de empresa uma fazenda que produz 200 litros de azeite por ano, mas,
enfim, é uma marca’.

No Ranking Mundial de Azeites, EVOO World Ranking, divulgado em janeiro
de 2018, referente a producdo de 2017, a Prosperato ganhou, pelo segundo ano
consecutivo, a 12 colocagao entre os azeites brasileiros, como empresa, com
destaque para o azeite Prosperato Premium Blend, como azeite, que, na
classificagao geral, ficou em 5° lugar entre os azeites sul-americanos e em 83° no
mundo, se evidenciando como unico azeite de oliva extra virgem brasileiro entre os
100 mais bem pontuados.

Os azeites brasileiros sdo mais puros e frescos do que os azeites importados,
que estdo nas gbéndolas dos supermercados, pois nao apresentam misturas e,
devido a distancia entre a produgao e o ponto de vendas ser menor, sdo consumidos
em questdo de semanas ou meses da data do processamento. Ja os azeites que
vem da Europa, principalmente, ja foram processados a mais tempo, podendo
chegar no Brasil depois de 1 ou 2 anos do processamento. Também tem importados
muito bons, mas mais da metade, de uma série de amostras, constatou fraude nos
azeites. E isso ndao ocorre somente no Brasil, € no mundo inteiro. O azeite de oliva é
um dos produtos mais falsificados no mundo. O Pesquisador 2 das Universidades 1
e 2 e do Instituto 1 acredita que “quase 90% do azeite de oliva extra virgem vendido
no Brasil é fraudado”. O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1
também relatou que “para baixar a acidez de um azeite de oliva fazem misturas ou

até mesmo fazem o refinamento. O refinamento acaba com os defeitos, porém
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também acaba com os antioxidantes”. Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do
Instituto 1 complementou que “esses azeites com mistura ou refinados ndo séo extra
virgem, embora muitas vezes sejam vendidos como tal. Pelas normativas, o azeite
refinado deveria ser vendido na latinha, chamado de azeite de oliva”.

O Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1 também lamentou
que “muitas pessoas adquirem o produto por recomendagcdo médica, mas
consomem um produto que néo traz tantos beneficios para a saude quanto deveria’.

O Governo Federal 1 do Orgdo 5 mencionou que “99,9% do azeite consumido
no Brasil é importado”, ou seja, o mercado pode ser melhor explorado pelos
produtores brasileiros. Porém, a producdo nacional ainda € muito pequena, mas
deve ser incrementada nos proximos anos, com a maturagdo dos olivais. O
Pesquisador 5 do Orgéo 3 reforcou que “a nossa producdo representa 1/1.000 da
importacao, e por isso, a ideia de mercado esta escancarada na nossa frente”.

Segundo o Governo Estadual 1 do Orgao 6, “a primeira industria, aqui no RS,
foi a Olivas do Sul’. Na época, a Olivas do Sul trouxe um consultor que tinha
trabalhado muitos anos na lItalia, produzindo azeite, para prestar consultoria. Vieram
muitas pessoas do exterior, contratadas pelos maiores produtores, trazendo a
expertise da produgcdo do azeite de oliva. Também vao muitas pessoas para o
exterior, para fazer curso na Espanha, na lItalia, na Califérnia e no Uruguai. De
acordo com o Governo Federal 1 do Orgéo 5, “ndo é uma industria dificil, mas tem
seus mistérios”.

Geralmente, conforme o Produtor 2 da Empresa 2, “a maioria das industrias
que vendem as maquinas e 0S equipamentos sao italianas”. Também tem uma
empresa nacional, em Santa Catarina, que esta fazendo as extratoras e as
centrifugas, e dando uma assessoria. A maioria das industrias fornece assessoria
para o produtor manusear a maquina, para fazer o azeite. A Olivas do Sul
representa duas marcas de maquinas italianas, Campagnola e Oliomio.

Segundo o Presidente 1 do Instituto 2, “as marcas mais recomendadas sao a
Pieralisi, que é italiana, a Alfa Laval, que é sueca, e a Westfalia, que é portuguesa,
também € boa”. Embora o principio delas seja o mesmo, de acordo com o
Pesquisador 2 das Universidades 1 e 2 e do Instituto 1, “as maquinas italianas séo
as melhores do mercado”. A maquina € o meio para se fazer o azeite. De uma
marca para outra, tem aspectos positivos e negativos. Cada uma tem as suas

caracteristicas. Por isso, conforme o Produtor 3 da Empresa 2, “tem empresas na
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Europa que ndo possuem a linha completa de uma marca, possui partes de marcas
diferentes”. Nao € o mesmo nivel que tem no Brasil, porque a realidade é diferente,
pela distancia e pelo o custo de se trazer um maquinario da Europa. Muito embora
que, a forma que esta sendo feito a extragao do azeite de oliva, no Brasil, iniciou da
melhor maneira possivel, principalmente, quando se trata de maquinario, mesmo
nao sendo, na maioria, das melhores marcas possiveis. O que existe hoje, de
maquinario, € uma tecnologia muito recente.

Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “os italianos, da Pieralisi,
recentemente desenvolveram uma maquina para extracdo do azeite de oliva,
através de ultrassom. O que levaria 6 horas para produzir, esta sendo produzindo
em 30 minutos”. Essa tecnologia foi apresentada na ultima Expoliva, na XVIII Feira
Internacional de Azeite e Industrias Relacionadas, em Jaén, na Espanha, em maio
de 2017. Essa tecnologia esta revolucionando a industria espanhola, que € a maior
produtora mundial, e que tem uma demanda muito grande. Na regido da Andaluzia
tem tanta oliveira, que n&o tem como colher. Se colhe do chao, as vezes, pela
demora na industria de processamento. Entéo, esta acelerando o processo.

O Comerciante 1 da Empresa 11 mencionou que “a Espanha é o pais que
mais desenvolve tecnologia para a produgéo de azeite de oliva. Eles sGo os maiores
e 0s melhores produtores, e tem azeites muito bons. 45% dos azeites que sdo top
de ranking no mundo sdo espanhdis.”

O Comerciante 1 da Empresa 11 esteve na Universidade de Jaén, na
Espanha, fazendo cursos, e relatou que “os espanhodis desenvolveram uma
metodologia de agregar talco alimenticio na massa, antes de fazer a centrifugagéo.
Esse talco faz com que as particulas de azeites se unam, e o azeite tenha maior
conteudo de polifendis, que sdo os antioxidantes.”

O Comerciante 1 da Empresa 11 comentou que “temos uma area no nosso
site que tem artigos que falam sobre azeite, como escolher um bom azeite, efc...
Para ndés é fundamental que o cliente entenda como se deva escolher um azeite de
qualidade e que ele consiga ter nogao do custo beneficio do azeite de oliva”. A forma
com que o azeite de oliva extra virgem de qualidade é produzido, em funcdo do
manejo no olival, da colheita e da elaboragéo, interfere no seu preco. O Comerciante
1 da Empresa 11 também argumentou que “recentemente saiu uma pesquisa, acho
que na Folha de S&o Paulo, onde diz que um azeite de oliva extra virgem néo tem

como custar menos de R$ 15,00”.
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O preco do azeite gaucho é alto, comparando com os demais, pois para diluir
os custos de producdo, com pouca quantidade de produto, hoje, € mais dificil. O
Comerciante 1 da Empresa 11 mencionou que “o consumidor precisa entender que
0 azeite que é produzido aqui, vem direto da produgéo para a prateleira ou para a
casa do consumidor. Em contrapartida, o azeite que vem da Europa ou de outros
lugares, demora para chegar aqui, pois ele vai passar por um processo de container,
de aduana, de chuva, sol e calor’. O Comerciante 1 da Empresa 11 também
comentou que “recentemente tivemos uma carga, vindo da Espanha, que teve um
problema na rotulagem. Tivemos que fazer o descarte de toda a carga e a outra
parte que veio ficou na alfandega, retida. Ndo sei como ela ficou. E a gente teve que
abrir varias garrafas para provar, para ver se ele ainda mantinha as caracteristicas”.

O azeite de oliva é fruto de uma cultura mediterranea, mas tem se espalhado
a informacao do valor nutricional desse alimento, em todo o mundo, e, sendo assim,
0 seu consumo tem crescido bastante. Essa cultura é antiga no mundo, mas nova no
Brasil, cujo ambiente, € diferente da origem da planta. Segundo o Governo Federal 1
do Orgéo 5, “a oliveira é uma planta xerdfila, de deserto, cuja folha é verde por cima
e prateada por baixo”. As plantas, geralmente, tém estdbmatos em cima e embaixo da
folha, para haver troca gasosa. As plantas do deserto tém estdmatos somente
embaixo da folha, como na oliveira, o que caracteriza que ela € uma planta de clima
Mediterraneo. Nesse caso, trazer pesquisa do exterior para o Brasil, ndo vai
funcionar, porque é um ecossistema diferente. E necessario fazer pesquisas, desde
novas variedades, novos produtos quimicos, novas pragas que estao surgindo, até
maquinas para colheita, para a realidade brasileira.

Estd se buscando, cada vez mais, tecnologia. Houve muito empirismo e,
ainda existe muito idealismo, desde a implantagdo do olival, pois as pessoas nao
costumam fazer planejamento de longo prazo. Elas vdo em um viveiro, compram as
mudas e plantam. Ndo planejam que tipo de produto querem produzir, em quais
condi¢cdes e como vao vender.

Hoje, o maior gargalo da produgdao de azeite de oliva € o momento da
colheita, pois falta m&o-de-obra no campo. Mecanizar a colheita é uma alternativa, e
o custo de producdo diminui. Segundo o Produtor 1 da Empresa 1, “para colher
1kg de azeitona, manualmente, o custo é de cerca de R$ 1,00. J& na colheita
mecanizada, o custo é de cerca de R$ 0,20 a R$ 0,30. Porém, para valer a pena o

investimento no maquinario, que custa em torno de R$ 150.000,00, a escala de
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producdo deve ser de cerca de 100 hectares’. O Pesquisador 5 do Orgdo 3
mencionou que “a colheita € um fator limitante muito forte, pois a azeitona nédo da
em cacho, como a uva. Na ltalia, por exemplo, as empresas que fazem a colheita
querem metade da produgdo da area, so para fazer a colheita, para se ter uma ideia
do custo da colheita. Hoje em dia, a poda é outro fator limitante, devido a baixa
concentragdo de méo-de-obra no meio rural.”

Segundo o Governo Federal 1 do Orgdo 5, “no Brasil, ndo se produz, com
qualidade, o vibrador de tronco, que é uma alternativa de maquinario para colheita
da azeitona, pois ndo tem tecnologia e expertise suficiente no pais para isso, uma
vez que o equipamento tem que vibrar numa determinada frequéncia, que n&o
machuque a planta". Além disso, esse equipamento nao funciona muito bem na
maioria dos olivais brasileiros, pois as plantas ainda sao jovens e possuem caules
finos. O custo desse equipamento, importando, fica em torno de 1,5 milhao de reais.
O Produtor 5 da Empresa 4 acredita que “vai chegar um ponto em que a tecnologia
vai nos permitir colher azeitonas vibrando a oliveira, sem machucar a arvore, sem
prejudicar as raizes ou arrancar a casca da oliveira, levando a planta a morrer, um
certo tempo depois. Mas, por enquanto, esse equipamento ainda néao existe”. O
equipamento mais utilizado é uma espécie de vassoura, que € manipulada por
operario, com um tipo de pente automatico na ponta, que é passado na arvore, para
desprender as olivas. As frutas caem sobre uma lona, no chao, e sao recolhidas
manualmente, ou uma maquina cerca o caule da planta e faz o recolhimento das
azeitonas.

Tratores modernos poderiam ser utilizados para a colheita, no RS, através da
agricultura 4.0, por exemplo, pois o relevo plano do sul do Estado, tipico do Pampa
gaucho, favorece essa pratica. Mas, para isso, € necessario, além de escala de
producdo, evoluir no padrao do olival, iniciando pelo plantio, que tem que ser
adensado, com cerca de 2.000 mudas por hectare. Segundo o Governo Federal 1 do
Orgao 5, “as plantas tém que ter um tamanho padréo, a arvore tem que ter até 2,5
metros de altura, e de largura até 1,2 metros”. O trator poderia passar por cima da
planta, na forma de encavalgadura, com uma espécie de rolo, colhendo as frutas e
deixando na bolsa. Areas maiores, com 40, 50 hectares, podem, inclusive, fazer uso
de aviao para aplicagao de defensivos agricolas.

Sao aspectos determinantes para a producdo de um azeite de oliva extra

virgem, de qualidade, a sanidade da fruta, que, de acordo com a sua producéo,
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resultara numa fruta com equilibrio nutricional e com bastante conteudo de azeite.
Para que isso ocorra, também € necessario estar atento ao controle de pragas. A
colheita antecipada e rapida, com cuidado, aliada ao transporte adequado até
chegar na industria, sem bater as frutas, sem levar muito tempo, sem expor ao calor
e ao sol, também influencia na qualidade do azeite. O novo azeite, da fruta verde e
da fruta fresca, € um produto relativamente novo. E, na chegada das azeitonas na
industria, é necessario ter cuidado com o processamento das frutas, principalmente,
com relacdo a limpeza e a regulagem das centrifugas, para nao bater muito a
massa. Entdo, basicamente, os aspectos determinantes para a produgdo de um
azeite de oliva extra virgem, de elevado valor agregado, sdo o cuidado no campo, o
transporte, e a industria, que faz a diferenga na qualidade do azeite. O Pesquisador
5 do Orgdo 3 ratificou que “a extracdo do azeite é mecénica e automatica, mas
deve-se ter cuidado com a sanidade da fruta, tempo e condi¢cbes de transporte entre
a colheita e o processamento, regulagem e higiene das maquinas, e
armazenamento do azeite”.

A proxima secao apresenta a discussao dos elementos aqui apresentados.
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6 DISCUSSAO

Por falta de manejo, tecnologia e, até mesmo, de profissionais habilitados
para adaptar o conhecimento europeu de produgao de oliveiras para o clima e solo
brasileiros, no passado, o cultivo de oliveiras somente deslanchou no RS por volta
de 2010, o que ainda € muito recente. Mesmo assim, a cada safra, o conhecimento
foi melhorando, pela experiéncia continuada, o que foi fundamental para se atingir
um produto de qualidade. A metade sul do RS e a Serra da Mantiqueira séo os dois
(2) centros no Brasil que estdo se destacando na produgao de azeite de oliva extra
virgem. O RS esta produzindo azeite de oliva em maior quantidade e em melhor
qualidade que a regido da Serra da Mantiqueira, em fun¢cdo de condi¢des climaticas
e de solo. Diferentemente do RS, a regidao da Serra da Mantiqueira nao tem tanta
area para ampliagdo da produgéo, em fungéo do relevo tipico de regiao serrana e,
por isso, essa regiao também é de dificil mecanizagdo. Rodrigues (2016) também
mencionou que, por ser acidentada, a regiao da Serra da Mantiqueira, é de dificil
mecanizagao e, consequentemente, isso impede uma produgdo em larga escala. Ja
0 RS possui cerca de 3 milhdes de hectares de areas recomendaveis para o cultivo
de oliveiras, distribuidas na maior parte, no Pampa Gaucho.

Hoje, no Brasil, se importa 99,9% do azeite de oliva consumido, e o pais é um
dos maiores importadores mundiais desse produto, por isso, os produtores
brasileiros tem um vasto mercado para trabalhar. Além disso, em funcdo da
divulgacao da alimentagédo saudavel e dos beneficios do azeite de oliva extra virgem
para a saude, as pessoas estdo consumindo mais esse produto. Porém, como o
produtor brasileiro ainda tem uma produtividade baixa, devido a parte dos olivais nao
terem atingido o auge da sua fase produtiva, ndo consegue ter escala de produgao
e, por isso, o produto tem um preco mais alto. No RS, particularmente, dois tergos
(2/3) dos olivais estdo com menos de seis (6) anos, ou seja, ndo estdo no auge da
sua fase produtiva, que € aos dez (10) anos. Mas, em geral, a produ¢do nacional
esta crescendo e o mercado interno esta absorvendo os produtos, embora a
producao ainda seja insuficiente para atender o mercado que solicita azeite no pais,
pois varios produtores esgotaram o estoque da safra de 2017 antes de acabar o
ano.

Ha bastante heterogeneidade quanto ao tamanho e a qualificacdo do

produtor, bem como quanto a busca pelo conhecimento, que, principalmente entre
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0s maiores produtores, veio do exterior, da Italia, de Portugal, e sobretudo da
Espanha, que € o maior produtor mundial. Particularmente, o RS se espelha muito
no Uruguai, por este pais ser vizinho, ter iniciado o cultivo de oliveiras antes do RS
e, principalmente, por também possuir uma olivicultura umida.

Os produtores desse setor, em geral, ndo costumam ser agricultores de
tradicdo e, muitas vezes, exercem outras atividades. Costumam ser empresarios
urbanos, profissionais liberais e pessoas bem-sucedidas, que possuem outra fonte
de renda, principalmente os que estdo plantando as maiores areas. Nesse caso, a
olivicultura passa a ser mais uma fonte de renda e € vista como mais uma alternativa
para diversificagdo dos negdcios, que parece ter vida longa. Esses empresarios nao
precisam, necessariamente, do dinheiro proveniente dessa atividade para se
manterem. A barreira a entrada, por conta do longo tempo, parece nado afetar as
atividades do setor, principalmente, para os grandes investidores.

De um modo geral, os maiores produtores possuem lagar e empério proprio,
geralmente proximo do olival. Além disso, as marcas mais conhecidas costumam
estar expostas em lojas especializadas do ramo. Percebe-se também que os
maiores produtores estdo mais inseridos no mundo virtual, estando mais
preocupados em divulgar o seu produto e os beneficios do azeite de oliva, através
de sites proprios, incluindo a possibilidade de vendas on line e, além disso, possuem
paginas em redes sociais, como 0 Facebook.

Geralmente, os pequenos produtores ndo contratam engenheiro agrbnomo ou
técnico agricola, por ndo terem recursos para isso ou, até mesmo, por considerarem
ser desnecessario esse conhecimento. Eles realmente acreditam que ao plantar as
oliveiras, vao conseguir colher as azeitonas. Depois disso, os arranjos sao diversos.
Nem sempre os pequenos produtores extraem o proprio azeite. Ja os maiores
produtores, além de extrairem o proprio azeite, possuem marcas proprias e, na
maioria dos casos, sao pessoas que viajam bastante para fora do pais, buscam
tecnologia no exterior e, em fungdo dos maiores investimentos, se qualificaram
melhor, fazendo cursos, trazendo profissionais do exterior e enviando funcionarios
para estudar fora do pais.

Ha milhares de anos se produz azeite de oliva, mas a tecnologia de produg¢ao
mudou a cerca de 30, no maximo 40 anos. E, no ano 2000, foi desenvolvida uma
maquina de extragdo de azeite, que € uma pequena industria, com fluxo unico. O RS

ja iniciou sua produgdo com essa nova sistematica, inclusive os pequenos
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produtores, o que contribuiu para a qualidade dos azeites produzidos no Estado,
pois o nivel tecnolégico é mais avancado. Essa nova forma de produgdo esta
contribuindo para a industria do setor, no RS, fazer um produto de maior qualidade,
0 que pode ser comprovado pelo fato do RS ja possuir marcas premiadas nos saldes
internacionais.

O RS produz um azeite de oliva extra virgem de qualidade, o que esta
relacionado com a forma com que se conduziu o olival, desde a escolha das mudas;
com as questbes de clima e solo da regidao produtora; com a sanidade e a
maturacdo da fruta e, consequentemente, periodo certo da colheita precoce, cuja
fruta ndo amadurece no pé; com as condicbes e com o tempo de transporte das
azeitonas até chegar ao lagar; ao cuidado no processamento do azeite, com
maquinas que trabalhem com foco em qualidade e ndo no volume; com as
condicdes de higiene do lagar; e com o cuidado no armazenamento do produto.

Os arranjos no setor da olivicultura sdo os mais variados possiveis,
dependendo da modalidade que o produtor escolher, em funcdo do capital que
pretende investir e do seu perfil para os negocios. O produtor pode vender a fruta in
natura; pode produzir azeitona de mesa; pode optar em terceirizar o servigo do
lagar, entregando as frutas para o beneficiamento do azeite de oliva e retirando o
produto ja engarrafado, pronto para ser vendido; e pode instalar o seu préprio lagar,
para, inclusive, processar azeite de outros produtores. Alguns produtores afirmaram
que quanto mais valor agregar a sua produgdo, maior sera o retorno. Ja outros
produtores, tendo a ciéncia de que para agregar valor é necessario investir e,
geralmente, abrir mao da quantidade, preferem elevar a produtividade para elaborar
um produto com custo menor e, com isso, ganhar na escala de producgao,
competindo com os produtos importados. Atualmente, tem publico para todos os
tipos de produtos, e a decisdo do produtor vai depender do seu posicionamento de
mercado. Outra decisdo que o produtor deve tomar € com relacédo ao tipo de azeite
que vai produzir, podendo ser monovarietais ou blends, o que vai depender dos
varietais cultivados e da estratégia de marketing do produtor.

O valor do produto ndo € determinado, somente, pela qualidade do azeite de
oliva. Outros fatores, que vao além da tecnologia embarcada de produto, como, o
investimento na marca, realizacdo de promocdes e participagdo em feiras para

tornar o azeite realmente reconhecido, sdo importantes. Além disso, é fundamental



115

ter uma garrafa bonita, um rétulo agradavel, e um nome aceitavel, para transacionar
o produto mais facilmente no mercado.

Hoje, a analise sensorial € a analise mais importante para identificar se um
azeite de oliva é extra virgem ou nao, e isso € muito importante divulgar para o
consumidor, para ele saber identificar um azeite de oliva de qualidade, pois o cliente
acaba adquirindo o produto, acreditando que ele possui os beneficios do azeite de
oliva extra virgem para a sua saude, mas muitas vezes esta consumindo um produto
de baixa qualidade. Como o Brasil ainda ndo tem um painel sensorial formado
creditado junto ao COIl', com provadores capacitados, que possam fazer a analise
sensorial do azeite, tanto nacional, quanto importado, a analise sensorial, no Brasil,
ainda nao é obrigatdria, mas o grupo de pessoas que vao fazer parte do primeiro
painel estdo sendo treinadas. E, a partir do momento que vigorar o anexo 2, Analise
Sensorial, da normativa 01, do MAPA, de 2012, os produtores gauchos ja estarao
alinhados. Além disso, com o painel sensorial formado, deve diminuir a entrada dos
produtos fraudados no mercado brasileiro.

No caso da maioria do azeite de oliva importado para o Brasil, apds ser
extraido, € levado para um reservatorio, e, geralmente, ndo é engarrafado na
origem. Esse azeite é transportado de navio, dentro de um container, até o porto, e
depois de ser liberado na alfandega, é levado ao distribuidor, para ser engarrafado e
conduzido até o ponto de venda. Nao se sabe ao certo as condigdes que esse
produto é submetido, até que ponto sua qualidade € comprometida, uma vez que ele
€ muito sensivel a luz, ao oxigénio e ao calor, e sua originalidade mantida. J4 no
caso do azeite nacional, a azeitona é colhida de forma precoce, da arvore, vai direto
para o processamento, e o azeite € engarrafado e distribuido para os pontos de
vendas. O azeite nacional € mais jovem, apresenta mais frescor € mais aroma. A
diferenca estd no manejo com a fruta e no tempo de extragédo até chegar a loja, para
estar disponivel para o consumidor.

Recentemente o MAPA conseguiu regulamentar um fungicida, um inseticida e
um herbicida para a cultura da oliveira, mas, nao basta regulamentar, a industria
precisa se interessar em produzir esses produtos. Conforme constatou Rodrigues

(2016), os produtores continuam a mercé das pragas ou acabam utilizando

'O Conselho Oleicola Internacional (COIl) é a organizacdo internacional dedicada ao azeite e as
azeitonas de mesa, criada em Madrid, na Espanha, em 1959, com ciéncia das Nacdes Unidas. O COI
desenvolveu um sistema para avaliagdo organoléptica do azeite, que pode ser percebida pelos
sentidos, a fim de determinar a qualidade sensorial e, consequentemente, comercial de um azeite.
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defensivos agricolas de outras culturas, para ndao perder a produgdo, 0 que nao é
permitido pelo MAPA. O MAPA, no pais, normatiza, organiza e fomenta a cadeia
produtiva do azeite de oliva, juntamente com a SEAPI/RS, que no Estado, atua
principalmente através da Camara Setorial da Olivicultura e do programa estadual
de olivicultura Pr6-Oliva. Ambos promovem eventos, organizam palestras, realizam
cursos e encontros. Em 2016, o governador do estado do Rio Grande do Sul,
através do governador José Ivo Sartori, via decreto n° 53.275, reduziu o ICMS dos
estabelecimentos fabricantes nas vendas de azeite de oliva dentro do RS, de 18%
para 7% e, nas vendas para fora do Estado, onde o ICMS era de 12% em MG, PR,
RJ, SC e SP, e 7% nos demais estados, para 4%.

Ja a EMBRAPA e a EMATER/RS-Ascar, juntamente com os demais 6rgaos
de pesquisa, viabilizam a informacgao, principalmente para o pequeno produtor. Além
disso, ha algumas parcerias com universidades, através de projetos de pesquisa,
especialmente com os cursos de gastronomia, engenharia de alimentos e
agronomia. Ficou claro que as instituigbes envolvidas no setor olivicola, tanto
nacionais, quanto estaduais, ou privadas, ndao estdo competindo entre si. Pelo
contrario, elas se complementam. Cabe salientar que a iniciativa publica € muito
importante, mas que apenas ela ndao é o suficiente para desenvolver a cadeia
olivicola, por isso o produtor recorre a iniciativas privadas, como a busca de
informagdes com consultores particulares.

Constatou-se que € unanime, entre os entrevistados, que as associacdes de
olivicultores do RS ndo tém uma atuagado efetiva no Estado. Prova disso é que
sequer se conseguiu contato com as duas (2) associagdes existentes. Esse fato é
prejudicial ao setor, pois se essas associacdes fossem mais atuantes, beneficiaria
todos os atores do setor olivicola, mas, principalmente, fortaleceria os pequenos
produtores, que sdo os mais vulneraveis da cadeia produtiva, quer seja em termos
de conhecimento ou com relagdo a poder de barganha em negociagdes
mercadoldgicas. Rodrigues (2016), também constatou, em seu estudo, que os
entrevistados, apesar de reconhecerem a existéncia das associagbes Olisul e
ARGOS, entendiam que elas nao eram muito atuantes.

A maioria dos produtores do RS, independentemente de serem maiores ou
menores, nao utilizaram fontes de financiamentos bancarios para aquisicao do olival,

e também utilizam seus recursos proprios para a manutengao do olival. Além disso,
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esses produtores ndo costumam contratar seguro do olival, por esse produto ainda
ter um custo elevado no mercado.

Percebeu-se que todos os entrevistados que disponibilizaram tempo para
participar da entrevista, o fizeram, em prol da divulgacdo e do desenvolvimento da
olivicultura nacional, uma vez que se tem um longo caminho a percorrer, pois € uma
cultura que o pais ndo tem tradi¢do. E notério que ndo existe interesse, por parte de
grandes empresas, tanto nacionais, como as produtoras de oleo de soja, quanto
internacionais, como as produtoras de azeite de oliva, que o Brasil comece a
produzir azeite de oliva, devido a concorréncia de mercado. A exceg¢ao foram as
duas (2) associagdes de olivicultores do RS, talvez por receio do que seria
perguntado, uma vez que nao sao tao efetivas quanto se esperava, e a rede Zaffari
& Bourbon, por politicas da empresa, mas principalmente para protecido dos seus
negocios, uma vez que a maioria das marcas vendidas na rede sdo de grandes
empresas internacionais, que priorizam quantidade a qualidade. Também foi
consenso geral que € necessario investir mais em pesquisas, principalmente a nivel
de campo, para estabilizar a producao.

Nesse setor, foram identificadas inovacbes a nivel de campo, como a
utilizacdo de calcario para corrigir a acidez e os niveis de aluminio no solo, e a
elaboracao de azeites com sensoriais distintos, através da maturagao da fruta, pela
colheita precoce e tardia, da variedade da fruta e dos fatores climatologicos; na
industria, a extracdo do azeite de oliva ocorre através da utilizagdo de uma maquina
com processo unico e continuo. Também ha a utilizacdo de talco alimenticio na
produgao do azeite de oliva extra virgem, e a possibilidade de extragcdo do azeite de
oliva através de maquinas de ultrassom; no comeércio, ocorre a comercializagao do
azeite de oliva na internet, através do site do préprio produtor ou de lojas
especializadas do ramo, além da utilizagdo de redes sociais para a divulgagéo de
materiais informativos do setor e do produto propriamente dito.

Abaixo, na Figura 8, apresenta-se o desenho do SSI de Azeite de Oliva, tanto
do RS, quanto do Brasil, com as interagdes de seus principais atores. Esse SSI tem
como eixo principal o fluxo da producdo do azeite de oliva, que ocorre desde a
producdo das mudas de oliveira, pelos viveiristas, até o produto chegar ao
consumidor final. Acrescenta-se que o COI nao esta incluido nesse desenho pois 0

Brasil ainda ndo € membro desse 6rgao internacional.
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Figura 8 — Desenho do SSI de Azeite de Oliva
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Fonte: Elaborado pela autora.

Durante o ano de 2017 a SEAPI/RS coletou dados para compor o primeiro
cadastro olivicola do RS, e com isso, obter uma radiografia mais completa do setor.
Até entdo, os dados eram levantados pela EMATER/RS-Ascar, junto aos seus
escritorios municipais, e divulgados em palestras, pelos seus técnicos. Os dados
coletados estdo sendo processados pela SEAPI/RS, que pretende divulga-los
através de ato oficial, pelo secretario da agricultura e, posteriormente, serdo
divulgados diretamente no site da SEAPI/RS, em meados de fevereiro de 2018,
antes da abertura oficial da colheita de 2018, que sera realizada no dia 02 de margo,
na propriedade Quinta Santa Jullia, de Fernando Schwanke, localizada nos
municipios de Encruzilhada do Sul/RS e Pantano Grande/RS.

No capitulo seguinte sao feitas as consideragdes finais do trabalho.
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7 CONSIDERAGOES FINAIS

Nesta secdo sado apresentadas as consideragoes finais do presente estudo,
levando em conta o que foi apresentado nas secgbes anteriores. Desta forma,
resgata-se a pergunta que orientou esta dissertagdo, o objetivo geral e os objetivos
especificos.

Este estudo se propds a responder a pergunta: "Quais sdo e como se
comportam os elementos e atores que explicam o desenvolvimento do sistema
setorial de inovagao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul?”. Para isso foi definido
0 objetivo geral de analisar quais sdo e como se comportam os elementos e atores
que explicam o desenvolvimento do sistema setorial de inovacdo de azeite de oliva
no RS. E, para atingir o objetivo geral, foram definidos os objetivos especificos.

Foi possivel identificar como emergiu e se desenvolveu a produgado de azeite
de oliva no RS, destacando os elementos histéricos, econémicos e tecnoldgicos
envolvidos no processo. Também se verificou quais s&o os atores que fazem parte e
contribuem para o sistema setorial de inovacdo do setor produtivo analisado. Além
disso, foi possivel identificar o comportamento desses atores, analisando quais
foram e s&o os principais esforgos dos atores envolvidos na produgao e inovagao do
setor produtor de azeite de oliva no RS.

Com relagao a questao de pesquisa e aos resultados obtidos, entende-se que
foram esclarecidos quais sdo e como se comportam os elementos e atores que
explicam o desenvolvimento do sistema setorial de inovagado de azeite de oliva no
Rio Grande do Sul.

A abordagem tedrica de SSI contribuiu para a analise do setor de azeite de
oliva no RS, que é composto por empresas, principalmente privadas, que atuam nas
atividades inovadoras do setor, através do desenvolvimento e da fabricacdo de
azeites de oliva e da geracao e utilizagao de tecnologias. As vantagens de uma
visao setorial do sistema envolvem a melhor compreenséo da estrutura e dos limites
do setor, dos agentes e das suas interagcbes, dos processos de aprendizagem,
inovacao e produgcao, da transformacdo do setor e os fatores na base do
desempenho diferencial de empresas e paises do setor.

Observar o processo de producido e desenvolvimento do setor de azeite de
oliva do RS, por meio do recorte da abordagem do SSI, por meio de quatro (4)

elementos, permitiu uma visao sistémica sobre esse setor, incluindo o papel das
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instituicbes/organizag¢des, o papel do mercado, o papel do processo de geragao e
difusdo do conhecimento/inovagdes, e o papel da tecnologia, da constituicdo dos
negocios e das firmas do setor, nesse processo. Com isso, foi possivel atingir um
alcance de analise mais amplo para entender a dinamica desse sistema.

Os atores do SSI de azeite de oliva do RS possuem funcéo distintas, entre
eles, produtores, viveristas, pesquisadores, comerciantes, bancos, institutos,
consultores técnicos, 6rgaos do governo federal e estadual, e, hoje, ttm um bom
relacionamento e, inclusive, transitam informacdes entre eles, sobre novas
tendéncias e trocam experiéncias para melhorar a produtividade, pois entendem que
acdes coletivas que promovam o crescimento e reconhecimento do setor sao
importantes e que ha mercado para todos. Prova disso € que a maioria dos
produtores, dos menores aos maiores, fazem parte do IBRAOLIVA, de alguma
forma, que além de ter sido criado para representar melhor o setor, também
pretende promover a cadeia produtiva do azeite de oliva no pais. A excecgao esta
nas associagdes de produtores do Estado, que, inclusive, ndo quiseram participar
desta pesquisa.

O clima e o solo, as condigcbes de manejo do olival, a sanidade da fruta, a
colheita precoce, as condigdes e o tempo de transporte das azeitonas até o lagar, e
o cuidado no processamento do azeite sado diferenciais que garantem qualidade ao
azeite gaucho, comprovada em guias e concursos internacionais. Além desses
elementos, o MAPA e a SEAPI/RS também desempenham papel fundamental no
fomento desta atividade, quer seja através da regulamentagdo do setor, ou nas
atividades da Camara Setorial da Olivicultura e do programa estadual Pr6-Oliva,
respectivamente.

Os fluxos de conhecimentos tecnoldgicos dos atores também foram e sao
fundamentais para o desenvolvimento deste SSI. A dindmica desse sistema esta
muito presente quando se consegue concluir que a busca do conhecimento,
inicialmente externo, principalmente dos EUA, da Italia, de Portugal e da Espanha,
que é o maior produtor mundial de azeite de oliva, sobretudo dos maiores
produtores, passa a ser construido, em determinado momento, internamente pelas
instituicdes, que passam a participar desse processo. No caso dos produtores
menores, o conhecimento é obtido, principalmente, por meio de técnicos da
EMATER/RS-Ascar e da EMBRAPA, e de conhecidos do ramo, destacando a

importancia das instituicdes no processo de difusdao de conhecimentos tecnologicos.
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Além disso, os produtores do RS se espelham muito no Uruguai, pois além deste
pais também possuir uma olivicultura de clima umido, iniciou esse cultivo ha mais
tempo. Portanto, o papel das instituicbes é extremamente relevante, ndo apenas
para a constituicdo, mas para a continuidade desse processo. Como efetivamente se
quer um setor produtor de um produto de alto valor agregado, focar na possibilidade
dessas instituicdes continuarem promovendo o desenvolvimento no setor, é de
fundamental importancia.

Percebeu-se na pesquisa de campo, que as firmas conseguem absorver esse
conhecimento. A propria constituicdo das firmas, no sistema setorial do azeite de
oliva no RS, & muito peculiar. O fato de serem negdcios de pessoas que ja tém
experiéncia com outros negdcios, cuja olivicultura € uma segunda atividade, permite
o investimento no longo prazo, o que favorece as oliveiras, que atingem a
maturidade em 10 anos, e isso fica atenuado, uma vez que os produtores apreciam
esse negocio. Essa dindmica ndo é determinada pela obtengao de crédito bancario,
para adquirir o olival e manté-lo, mas, sim, determinada pelos recursos financeiros
préprios das firmas, e o seguro do olival ainda é pouco utilizado, em fungao do valor
elevado.

Entende-se, portanto, que o SSI de Azeite de Oliva no RS, além de ser
relativamente recente, pelo fato de ainda estarem emergindo outras instituicoes,
como o IBRAOLIVA, em prol de um crescimento com mais afinco e robustez, o SSI
de Azeite de Oliva no RS esta em desenvolvimento, pois ndo esta em plena
capacidade produtiva, uma vez que dois tergos (2/3) dos olivais do RS estdo com
menos de seis (6) anos, ou seja, nao estdo no auge da sua fase produtiva, que é
aos dez (10) anos. Por conta disso, os produtores ainda apresentam baixa
produtividade. Ademais, ainda falta dominio sobre a producéo, pois tem anos que
tem producao e outros que nao tem.

Os quatro (4) elementos (tecnologia, constituicdo dos negdcios e firmas do
setor; mercado; instituicbes/organizacdes; processo de geracao e difusdo do
conhecimento/inovacgbes) da abordagem de SSI poderiam ser mais trabalhados para
o setor, efetivamente, se desenvolver no RS, para que o RS possa se consagrar
como produtor deste produto de alto valor agregado, destacando-se no ambito do
agronegocio nacional.

Para que o setor se fortaleca, é importante o painel sensorial ser formado e

estar efetivamente atuante; o Brasil ser membro do COIl; aumentar a fiscalizacao,
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sobretudo, nos azeites de oliva importados, para diminuir a comercializacdo de
azeites fraudados; priorizar as pesquisas, principalmente a nivel de campo, para
aumentar a produtividade e estabilizar a produgao, através do cultivo de varietais
que melhor se adaptam a olivicultura umida do RS; e aperfeicoar o olival para
permitir a mecanizagao. O fortalecimento do IBRAOLIVA também é importante, para
que, assim como o IBRAVIN, no setor vinicola, possa representar melhor o setor e,
também, promover a cadeia produtiva do azeite de oliva no pais. Quiga, no futuro
proximo, com a tradigdo da producdo do azeite de oliva ja constituida, possa ser
consolidada a indicagdo geografica (IG), como ja mencionado no trabalho de
Rodrigues (2016), “A Emergéncia do Sistema Olivicola no estado do Rio Grande do
Sul”. Nesse caso, os produtores podem ser autorizados pelo MAPA a colocar um
selo no rétulo do azeite de oliva, como no caso do vinho, produzido no Vale dos
Vinhedos, com a denominagao de origem (DO), cujo nome do local passou a
designar produtos ou servigos, cujas qualidades ou caracteristicas podem ser
atribuidas a sua origem geografica, ou até mesmo um selo com a Indicagdo de
Procedéncia (IP), cujo nome do local se tornou conhecido por produzir, extrair ou
fabricar determinado produto ou prestar determinado servigo, agregando valor ao
produto.

Como o trabalho de Rodrigues (2016) foi anterior a redugéao do ICMS, o autor
nao mencionou que no dia 27 de outubro de 2016, o governador do estado do Rio
Grande do Sul, José Ivo Sartori, através do decreto n° 53.275, reduziu o ICMS dos
estabelecimentos fabricantes de azeite de oliva do Estado, nas vendas do produto
dentro do RS, de 18% para 7%, a partir de 1° de dezembro de 2016, e, nas vendas
para fora do Estado, onde o ICMS era de 12% em MG, PR, RJ, SC e SP, e 7% nos
demais estados, para 4%, o que representou um avango muito grande,
principalmente, para as empresas maiores, que nao se encaixam no enquadramento
123 do simples, resultando em uma diminuicdo consideravel na cobranca de
impostos. Rodrigues (2016) também nao reportou a criacdo do IBRAOLIVA, cujo
objetivo € representar melhor o setor e, também, promover a cadeia produtiva do
azeite de oliva no pais, até porque o instituto foi criado no dia 30/08/2017.

Embora Rodrigues (2016) tenha apontado a futura elaboragcdo do primeiro
cadastro olivicola do RS, naquela época, ndo havia previsdo de quando isso iria
ocorrer. Durante o ano de 2017 a SEAPI/RS coletou dados para compor o primeiro

cadastro olivicola do RS, e com isso, obter uma radiografia mais completa do setor
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através do aprofundamento da populacdo a ser analisada, oferecendo uma visao
mais ampla e enriquecedora sobre o sistema. Os dados coletados estdo sendo
processados pela SEAPI/RS, que pretende divulga-los através de ato oficial, pelo
secretario da agricultura e, posteriormente, serao divulgados diretamente no site da
SEAPI/RS, em meados de fevereiro de 2018, antes da abertura oficial da colheita de
2018, que sera realizada no dia 02 de marcgo, na propriedade Quinta Santa Jullia, de
Fernando Schwanke, localizada nos municipios de Encruzilhada do Sul/RS e
Pantano Grande/RS.

Como limitagdes do estudo, destaca-se a ndo possibilidade de generalizagéo
dos resultados para a realidade da atividade de producédo de azeite de oliva no RS,
pelo fato de ter sido realizada uma pesquisa qualitativa, bem como os limites
relativos a isencado da pesquisadora quanto da realizagao das entrevistas e obtengao
dos dados. A proposta de compreender o SSI do azeite de oliva do RS, portanto,
nao se esgota nessa pesquisa. Sugerem-se futuros estudos que consigam abranger
todos os atores envolvidos neste setor do RS, como a realizacdo de uma pesquisa
tipo survey, por exemplo, bem como estudos que objetivem compreender a dindmica
da producgao de azeite de oliva no ambito nacional, comparando a estrutura desse
setor com outros paises ou regides internacionais que ja possuem tal setor
consolidado e competitivo. Também mostra-se interessante, um estudo comparativo
entre SSI de diferentes produtos de elevado valor agregado no agronegocio do RS,

para verificar elementos, atores e dinamicas desses SSI.
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APENDICE A - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA OS PRODUTORES

1) Como surgiu a empresa? Com quais produtos vocé(s) trabalha(m)? Qual o
tamanho da area do olival e o volume produzido de azeite?

2) Como a producgao de azeite de oliva iniciou e se desenvolveu no RS? Em que
periodo?

3) Como é o relacionamento com os outros membros da cadeia produtiva? De
quem vocé(s) adquire(m) as mudas e as embalagens?

4) Como vocé(s) se vé(em) em relacdo a América Latina e ao mundo? Para
quem olha(m)?

5) Vocé(s) participa(m) de feiras internacionais?

6) Quais séo as principais dificuldades e desafios do setor de azeite de oliva hoje?

7) Como o conhecimento a respeito da produgdo de azeite de oliva foi
obtido/desenvolvido no RS?

8) Quantas firmas existem hoje no RS que sdo produtoras de azeite de oliva?
Qual o porte? Quais sao as maiores/melhores?

9) Como se da a geracao de conhecimento tecnoldgico nesse setor? Como os
produtores aprendem a fazer um produto de qualidade? Fazem mesmo?
Quais empresas hoje no RS sao as produtoras de produtos de elevado valor
agregado? Ha outras semelhantes neste quesito no Brasil?

10) Como se da a adogao de novas tecnologias no setor? E novos processos?

11) Como é avaliada a qualidade do azeite de oliva? Existe um padrao ou
definicbes legais de qualidade do azeite de oliva? Existe classificacao
Premium para o azeite de oliva?

12) Quais sao os aspectos determinantes para a produgao do azeite de oliva de
elevado valor agregado? O que € um azeite de oliva de elevado valor
agregado?

13) Quais organizagdes (empresas, governo, associagdes, bancos, institutos
tecnoldgicos, produtores, consultores técnicos...) foram fundamentais para o
desenvolvimento da produgao do azeite de oliva no RS? Por quais motivos?

14) Quais organizag¢des (idem acima) hoje se destacam/sao importantes para a
continuidade do desenvolvimento da producao de azeite de oliva no RS?

15) Como o Senhor(a) caracterizaria o desenvolvimento econdmico e tecnoldgico
atual da producgao de azeite de oliva no RS?

16) O governo estadual e nacional tem apoiado o setor? Como? Desde quando?
Na sua avaliagao este apoio vem apresentando resultados efetivos? Quais?
17) Algum orgéo fiscaliza a produgao/rotulagem de azeite de oliva? Qual/quais?

Desde quando? Esse processo ¢é efetivo?

18) Estdo sendo desenvolvidos estudos mercadolégicos/econdmicos de

qualidade (tanto do lado da oferta quanto da demanda) com relacédo a

producdo de azeite de oliva no RS?

Existem outras atividades econémicas ligadas a produgao olivicola? Quais?

Ha algo que o Senhor(a) gostaria de acrescentar?

Indicaria algum especialista para entrevistar?

Ha alguma sugestdo que o(a) Senhor(a) gostaria de fazer para esta pesquisa?

19
20
21
22

— e N N
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APENDICE B - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA OS VIVEIRISTAS

1) Como surgiu a empresa? Com quais produtos vocé(s) trabalha(m)?

2) Como a producgao de azeite de oliva iniciou e se desenvolveu no RS? Em que
periodo?

3) Como ¢ o relacionamento entre os membros da cadeia produtiva?

4) Quais sao as principais dificuldades e desafios do setor de azeite de oliva
hoje?

5) Como o conhecimento a respeito da producdo de azeite de oliva foi
obtido/desenvolvido no RS?

6) Quantas firmas existem hoje no RS que sdo produtoras de azeite de oliva?
Qual o porte? Quais sdo as maiores/melhores?

7) Como se da a geragao de conhecimento tecnolégico nesse setor? Como os
produtores aprendem a fazer um produto de qualidade? Fazem mesmo?
Quais empresas hoje no RS sao as produtoras de produtos de elevado valor
agregado? Ha outras semelhantes neste quesito no Brasil?

8) Como se da a adocao de novas tecnologias no setor? E novos processos?

9) Como é avaliada a qualidade do azeite de oliva? Existe um padrao ou
definicbes legais de qualidade do azeite de oliva? Existe classificacdo
Premium para o azeite de oliva?

10) Quais sao os aspectos determinantes para a produgao do azeite de oliva de
elevado valor agregado? O que é um azeite de oliva de elevado valor
agregado?

11) Quais organizagdes (empresas, governo, associagdes, bancos, institutos
tecnolégicos, produtores, consultores técnicos...) foram fundamentais para o
desenvolvimento da producao do azeite de oliva no RS? Por quais motivos?

12) Quais organizag¢des (idem acima) hoje se destacam/sao importantes para a
continuidade do desenvolvimento da producéo de azeite de oliva no RS?

13) Como o Senhor(a) caracterizaria o desenvolvimento econémico e tecnoldgico
atual da producgao de azeite de oliva no RS?

14) O governo estadual e nacional tem apoiado o setor? Como? Desde quando?
Na sua avaliagao este apoio vem apresentando resultados efetivos? Quais?
15) Algum orgao fiscaliza a producao/rotulagem de azeite de oliva? Qual/quais?

Desde quando? Esse processo é efetivo?

16) Estdo sendo desenvolvidos estudos mercadolégicos/econdmicos de

qualidade (tanto do lado da oferta quanto da demanda) com relacédo a

producgao de azeite de oliva no RS?

Existem outras atividades econémicas ligadas a produgao olivicola? Quais?

Ha algo que o Senhor(a) gostaria de acrescentar?

Indicaria algum especialista para entrevistar?

Ha alguma sugestdo que o(a) Senhor(a) gostaria de fazer para esta

pesquisa?

17
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APENDICE C - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA O COMERCIANTE

1) Como e quando surgiu a ideia de abrir uma loja especializada em azeite de
oliva? Por que em Gramado? Com quais marcas vocé(s) trabalha(m)?

2) Como ocorre o processo da escolha dos fornecedores de azeite de oliva?

3) Como é a sua relagdo com os fornecedores? Existe alguma negociacao
especifica, com os fornecedores, como posicionamento do produto nas
gbndolas da loja?

4) Para um azeite estar exposto na loja, o que ele precisa ter?

5) Os importados costumam vir de quais paises?

6) Qual é o azeite campedo de vendas?

7) Como vocés avaliam se o azeite de oliva é de boa qualidade?

8) Vocés conhecem os critérios que o classificam como azeite de oliva extra
virgem?

9) Vocés conhecem os maiores/melhores produtores nacionais? Conhecem
outras marcas gauchas além do Batalha, Prosperato, Verde Louro, Ouro de
Sant’Ana e Olivas do Sul? Comercializa(m) essas marcas na loja?

10) Ha algo que o Senhor(a) gostaria de acrescentar?

11) Indicaria algum especialista para entrevistar?

12) Ha alguma sugestdo que o(a) Senhor(a) gostaria de fazer para esta
pesquisa?
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APENDICE D - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA O IBRAOLIVA

1) Como e quando e por que surgiu o IBRAOLIVA?

2) Qual a proposta do IBRAOLIVA?

3) Como a produgéo de azeite de oliva iniciou e se desenvolveu no Brasil e no
RS? Em que periodo?

4) Como é o relacionamento entre os membros da cadeia produtiva?

5) Como os produtores brasileiros e gauchos de azeite de oliva estdo em relagao
ao Brasil, a América Latina e ao mundo? Para quem olham?

6) Quais sao as principais dificuldades e desafios do setor de azeite de oliva
hoje?

7) Como o conhecimento a respeito da producdo de azeite de oliva foi
obtido/desenvolvido no Brasil e no RS?

8) Quantas firmas existem hoje no Brasil e no RS que s&o produtoras de azeite
de oliva? Qual o porte? Quais sdo as maiores/melhores?

9) Como se da a geragao de conhecimento tecnolégico nesse setor? Como os
produtores aprendem a fazer um produto de qualidade? Fazem mesmo de
qualidade? Quais empresas hoje no RS sédo as produtoras de produtos de
elevado valor agregado? Ha outras semelhantes neste quesito no Brasil?

10) Como se da a adogao de novas tecnologias no setor? E novos processos?

11) Como é avaliada a qualidade do azeite de oliva? Existe um padrdo ou
definicbes legais de qualidade do azeite de oliva? Existe classificacao
Premium para o azeite de oliva?

12) Quais sao os aspectos determinantes para a produgao do azeite de oliva de
elevado valor agregado? O que é um azeite de oliva de elevado valor
agregado?

13) Quais organizagdes (empresas, governo, associagdes, bancos, institutos
tecnoldgicos, produtores, consultores técnicos...) foram fundamentais para o
desenvolvimento da producao do azeite de oliva no RS? Por quais motivos?

14) Quais organizag¢des (idem acima) hoje se destacam/sao importantes para a
continuidade do desenvolvimento da produgéo de azeite de oliva?

15) Como o Senhor(a) caracterizaria o desenvolvimento econémico e tecnoldgico
atual da producéao de azeite de oliva?

16) O governo estadual e nacional tem apoiado o setor? Como? Desde quando?
Na sua avaliagao este apoio vem apresentando resultados efetivos? Quais?
17) Algum orgéo fiscaliza a produgao/rotulagem de azeite de oliva? Qual/quais?

Desde quando? Esse processo € efetivo?

18) Estdo sendo desenvolvidos estudos mercadoldgicos/econdmicos de
qualidade (tanto do lado da oferta quanto da demanda) com relagédo a
producao de azeite de oliva no RS?

19) Existem outras atividades econdmicas ligadas a produgéo olivicola? Quais?

20) Ha algo que o Senhor(a) gostaria de acrescentar?

21) Indica algum especialista para entrevistar?

22) Ha alguma sugestdo que o(a) Senhor(a) gostaria de fazer para esta

pesquisa?
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APENDICE E - ROTEIRO DE PERGUNTAS PARA OS DEMAIS ATORES

1) Como a producado de azeite de oliva iniciou e se desenvolveu no RS? Em que
periodo?

2) Como é o relacionamento entre os membros da cadeia produtiva?

3) Como os produtores de azeite de oliva do RS estdo em relagdo ao Brasil, a
América Latina e ao mundo? Para quem olham?

4) Quais sao as principais dificuldades e desafios do setor de azeite de oliva
hoje?

5) Como o conhecimento a respeito da produgdo de azeite de oliva foi
obtido/desenvolvido no RS?

6) Quantas firmas existem hoje no RS que sdo produtoras de azeite de oliva?
Qual o porte? Quais sdo as maiores/melhores?

7) Como se da a geragao de conhecimento tecnolégico nesse setor? Como os
produtores aprendem a fazer um produto de qualidade? Fazem mesmo de
qualidade? Quais empresas hoje no RS sédo as produtoras de produtos de
elevado valor agregado? Ha outras semelhantes neste quesito no Brasil?

8) Como se da a adogao de novas tecnologias no setor? E novos processos?

9) Como ¢é avaliada a qualidade do azeite de oliva? Existe um padrdo ou
definicbes legais de qualidade do azeite de oliva? Existe classificacao
Premium para o azeite de oliva?

10) Quais sao os aspectos determinantes para a produgao do azeite de oliva de
elevado valor agregado? O que é um azeite de oliva de elevado valor
agregado?

11) Quais organiza¢des (empresas, governo, associagdes, bancos, institutos
tecnolégicos, produtores, consultores técnicos...) foram fundamentais para o
desenvolvimento da producgao do azeite de oliva no RS? Por quais motivos?

12) Quais organizag¢des (idem acima) hoje se destacam/sao importantes para a
continuidade do desenvolvimento da producéo de azeite de oliva?

13) Como o Senhor(a) caracterizaria o desenvolvimento econémico e tecnoldgico
atual da producao de azeite de oliva?

14) O governo estadual e nacional tem apoiado o setor? Como? Desde quando?
Na sua avaliagao este apoio vem apresentando resultados efetivos? Quais?
15) Algum 6rgéo fiscaliza a produgao/rotulagem de azeite de oliva? Qual/quais?

Desde quando? Esse processo é efetivo?

16) Estdo sendo desenvolvidos estudos mercadoldgicos/econdmicos de
qualidade (tanto do lado da oferta quanto da demanda) com relagédo a
producao de azeite de oliva no RS?

17) Existem outras atividades econdmicas ligadas a produgéo olivicola? Quais?

18) Ha algo que o Senhor(a) gostaria de acrescentar?

19) Indica algum especialista para entrevistar?

20) Ha alguma sugestdo que o(a) Senhor(a) gostaria de fazer para esta
pesquisa?



