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Em busca de escal

Comida Produtores de azeite querem levar o pais ao Conselho Oleicola
Internacional e alcancar as redes de supermercado. Por Lilian Caramel,

para o Valor, de Sao Paulo

Fresco ¢ superpremium, o azcite de
oliva nacional 36 pode seradquinidoem
empérios gourmet, via venda direta na
intemet, em poucas redes das classes
A/B ou na porteira dos olivais do Sul ¢
Sudeste. O setor produtivo, no entanto,
vem se esforgando para colocar o pro-
duto nas prateleiras dos supermercas
dos. Uma das apostas para escalar as
vendas € ingressar no Conselho Oledco-
la Intemacional (COI), de Madri, pring-
pal entidade de defesa do setor, que
retine 21 Estados-membros.

O pleito dos produtores tramita no
Ministério da Agricultura ¢ Pecudna
(Mapa) e depende da pasta para avan-
qar, J que os assentos no degdo sdo re-

cultores tem sido o combate 3 fraude.
Um teste independente realizado pelo
Ibraokiva, em 2023, com as marcas de
azeite extravirgem mais comercializa-
das no pais detectou que todas eram
falsas A andilise comprovou que se tra-
tava de dleos virgens ou “lampantes”,
termo que designa o combustivel usa-
do antigamente para acender lampa-
rina,grosseiro ¢ improprio paraocon-
sumo humano, Na ocasido, a entidade
oficiouo Mapa sobre o problema.

Hi dois anos, também entrou com
um pedido de “amicus curiae” em
uma agdo civil do Ministério Piblico
Federal (MPF), que investiga as frau-
des. O objetivo € contribuir na fiscali-

servados a oficiais de g
nistros e embaixaclores, “Corremos para
que a entracla oficial acontega neste ano

zagdo das lagens falsas, que pro-

pagandeiam azeites virgens como ex-

travirgens. Como resultado da movi-

mentacio na Justica, o ministério tem

intensificado as anilises de Gleos das
andol.

ou, no limite, em 2027. Est. brai
do o governo”, diz Flivio Obino Fitho,
presidente do Instituto Brasileiro de Oli- lab:

m drio certificado.

vicultura (Ibraoliva) No momento, o
ministério estd credenciando laboratd-
rios para andlise do produto.

Os agricultores calculam que o
apoio que vird dos experts globais do
conselho pode ajudar a estabilizar a
produgio, desafio que precisam su-
perar para escalar. Safras estiveis sio
vitais para ganhar mercado ¢ poder
de barganha com as redes varejistas,
uma vez que a producio nacional é
considerada muito baixa ainda.

Por causa de mudkancas no clima, a
salra costuma variar. No ano passado,
ela foi ruim. Neste ano, a expectativa
€ de colheita recorde nas principais
regides produtoras, porgue o frio ine
tenso favorecen a floragio ¢ a fixagio
das azetonas no pé. Iniciada em ja-
netro, a colhelta segue a todo vapor ¢
deve ser encerrada em margo.

“Ao contririo da Europa, a cultura 6
tem 20 anos no Brasil. Na Itiha, visited
uma famia no Lago de Garda que pro-
duz desde 1540, mantendo os mesmos
olivais hi muitas geragdes. Por aqui,
ainda estamos engatinhando”, diz Obi-
no, produtor de Setinela do Sul (RS).

“Mas acredito que a futura troca de
conhecimento com os téenicos do COI
¢ algumas pesquisas em andamento
podem nos ajudar a ganhar estabili-
dade, com aumento de produgio das
azcitonas.” O colegiado j& manifeston
interesse em aceitar o Brasil na mesa,

No dltimo teste oficial do gover-
no, 57% das amostras avaliadas fo-
ram reprovadas por nio correspons
derem ds caracteristicas bisicas que
O extravirgem precisa apresentar
Em 2023, foram 90%

A curadora de ia Rosile

vinho, que melhora com o tempo, ele
estraga. Os melhores sio aqucles cujas
azcitonas sdo moidas em, no miximo,
oito horas apds a colheita.

Baseada em Belo Horizonte, a chel
percebe que o sabor varia conforme a
geografia dos olivais. “J4 usei azeites
do Rio Grande do Sul, ¢ s30 mais sua-
ves. O da Mantiqueira € herbdceo,com
notas mais amargas, que combina
bem com carmes, por exemplo, Ele ndo
fica devendo nada 30s bons azeites da
Itilia. O problema do nacional conti-
nua sendo o prego impeditivo”, diz.

Atualmente, o valor de uma gammala
de 250 ml varia entre RS 60 ¢ RS 170
nos empdrios. Marcas com selos con-
quistados em concursos internacio-
DA COSTLEMAIM SCF MAis caras,

O presidente da Assoolive (Associa-
¢io dos Olivicultores dos Comtralontes
da Mantiqueira), Moacir Flho, conta
que a procugdo em pequena escala,
praticamente artesanal, proporciona
aalka qualidade do produto do Sudes-
te, oncle a azeitona é esmagaxla no dia
seguinte 3 colheita. A extragdo ¢ sem-
pre a frio, sem aditivos, feita em laga-
res préprios ou terccirizados pelos

d . O processo de filtragem ¢

ne Campolina conta que o azeite ver-
dadeiro é amargo, picante ¢ frutado.
“O frescor é Gosto muitod

cnvase € controlado pelo setor para
evitar impurezas nos frascos.
A

textura domineiro, ¢ ele permite brin-
car A vontade na cozinha. Uso até em
sobremesas”, diz. Ela conta que o azei-
te ndo pode ter rango ¢ outros defei-
tos, como oxidaglo. Ao contririo do

semelhanca do café, os azeites
da Mantiqueira sio de olivais de
montanha. O aroma ¢ agradivel, ¢ o
amargor € acentuado”, diz. "Mas sa-
bemos que as variedades cultivadas, o
ponto de maturagdo do fruto, o clima

el ST T

Outra frente de trabalho dos olivi

A Olivass Gamarna ¢
uma das produtoras

¢ até a altitude interferem no perfil
sensorial. O mesmo azcite, da mesma
marca, ndo sai igual todo ano.”

Ele explica que novos plantios es-
tho surgindo em outras regides de
Minas Gerais, como Cordilheira do
Espinhago ¢ Ouro Preto, o que deve
favorecer o cultivo de variedades dis-
tintas ¢, entdo, o surgimento de pro-
dutos COm NOVAs NOLas ¢ Aromas.

Apesar dos entraves que desafiam o
scgmento, um time de dentistas estd
animado com o potencial da cultura,
A Embrapa Agroinddstria de Alimen-
tos, no Riode Janciro, sededo Instituto
Nacional de Cincia ¢ Tecnologia da
Olivicultura ¢ do Azcite Brasilciros
(INCT-OABras ), conecta mais de 50 s+
tudiosos do pais ¢ do exterior dedica-
dos a0 desenvolvimento da cadeia,

Os grupos pesquisam desde bioin-
SUmos para atacar doengas que com-
prometem asoliveiras aé “assinaturas
quimicas”™ capazes de diferenciar o
Oleode um terroir de outro,

“Estamos matito otimistas. Todo ano,
importamos por volta de 80 milhdes de
litros, sendo que o miximo que produ-
zimos até hoje foi 640 mil litros. O es-
Pago para crescimento ¢ geragio de va-
lor é gigantesco”, afirma Humberto Biz-
20, posquisslor da empresa piiblica,
Em média, a producdo nacional € infe-
rior a 1% do total consumido no pals,
conforme niimeros do Institwto, O Bra-
sil figura como segundo maior impors
tador global, atrds apenas dos EUA.

Seu time encontrou um conjunto de
marcadores que permitem distinguir o
azcite da Mantiqueira daqueles do Sul.
“Esse trabalbo ji abriu caminbo para o
olivicultor interessado pedir a denomi-
nagio de origem junto ao Instituto Na-
cional da Propriedade Industrial (Inpa ).*

A Embrapa também realiza estudos
sobee o consumidor. Em um levanta-
mento recente, cerca de 100 pessoas
degustaram seis Marcas sem ver os ro-
tulos — trés importadas ¢ trés nacio-
nais, “Um azeite popalar, de Portugal,
foi votado como methor mesmo sendo
um produto envelhecido. Na realidade,
o8 brasikeiros sdo melhores, inclusive
porque sdo frescos. Precisamos educar
© brasileiro sobre 0 que ¢ um azeite
bom. A gente s acostumou com os
ruins”, diz Rosires Deliza, licler do INCT,

No momento, uma equipe coorde-
nada por Bizzo tenta identificar marca-
dores capazes de apontar lotes vindos
de paises vizinhos, como Argentina, li-
der na Aménica do Sul em produgio. A
intenglo € formar base de dados que
ajude o govemo no combate s adulte-
ragdes. No mundo, o extravirgem € um
dos iens alimentares mais vulnerdveis
4 fraude, assim como vinhos.

Sua mistura com outros Gleos € a
pritica criminosa mais comum no
segmento, principalmente cm tempos
de safma frustrante ¢ prego nas alturas,
Na Espanha, maior pals produtor, o
Ministério da Agricultura, Pesca ¢ Ali-
MENLACHO INUBCION qute ird refocgara
fiscalizagdo neste ano, inspecionando
desde os olivais até as fronteiras, @



