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Resumos e Palavras-Chave

O modo de producéo bioldgico € um sistema que engloba todas as etapas produtivas desde a producéo
agricola até a distribuicdo e permite a obtencdo de alimentos saudaveis, através de praticas
sustentaveis. Apesar da baixa quota de mercado de produtos biolégicos, Portugal apresentou uma
rapida evolugdo nos ultimos anos, traduzida no aumento de area dedicada a este modo de produgéo,
assim como o aumento do ndmero de produtores e empresas dedicadas a este setor. O azeite, por
representar um produto muito importante para a economia portuguesa, foi escolhido como objeto deste
estudo. O objectivo geral € analisar a sua cadeia de valor e verificar a diversidade de situcfes existentes

nesta realidade olivicola bioldgica.

Para a obtencdo desses dados, foram selecionados alguns casos de estudo que permitiram a
realizacdo de entrevistas presenciais. A partir dessas entrevistas, foi possivel recolher algumas
informacdes relativas a cada etapa da cadeia de valor (producgéo, indistria e distribuicdo): processos,
principais agentes, e como interagem estes entre si, assim como a origem dos custos da cadeia de

valor. Foram também analisados alguns precos de venda ao publico de azeite biologico e convencional.

Os resultados obtidos mostram a existéncia de trés grandes situacdes para o caso do azeite bioldgico:
produtores/transformadores de marca prépria, produtores/embaladores de marca prépria e, por fim,
olivicultores. Estas trés situagBes apresentam diferengcas ao nivel dos processos e intervenientes,
diferencas também ao nivel da governanca da cadeia de valor, que varia entre hierarquica, relacional
e cativa, assim como diferengas na reparticdo dos custos, principalmente na etapa da indlstria e
distribuicdo. Ao nivel dos pregos, os azeites bioldgicos conseguem uma valorizagao de 4,35 €, em

relagdo ao preco por litro médio do azeite convencional.

Conclui-se que, em Portugal, existe uma grande diversidade de agentes e de processos, e a interagdo
entre eles condiciona ndo so o pre¢o de venda final, mas também o alcance aos mercados globais.

Palavras-chave: Cadeia de Valor, Modo de Producéo Biol6gico, Azeite Bioldgico.



Abstract

The organic agriculture is a system that encompasses all the productive stages from the agricultural
production to the distribution and is a source of healthy foods, using sustainable practices. In spite of
the low market share of organic products, Portugal has shown a rapid evolution in the last years, due to
the increase in the area dedicated to this mode of production, as well as the increase of a number of
companies dedicated to this setor. Olive olil, is a very important product for the Portuguese economy,
and because of that was chosen as the object of this study. The general objective is to analyze its value
chain and verify the diversity of situations existing in the organic olive-growing reality.

In order to obtain these data, we selected some case studies, which allowed for face-to-face interviews.
From these interviews it was possible to gather some information about each stage of the value chain
(Production, Industry and Distribution): about the processes, main agents, and how these interact with
each other, as well as the origin of the value chain costs. Some retail prices of organic and conventional

olive oil were also evaluated.

The results show the existence of three major situations for the case of organic olive oil in Portugal:
producers/processors with his own brand, producers/packers with his own brand, and, finally, olive
growers. These three situations present differences in the processes used and agents involved in the
value chain. Differences are also found in the level of governance, which varies between hierarchical,
relational and captive, as well as differences in the distribution of costs, especially in the stage of industry
and distribution. About the prices, organic olive oil achieve a valorization of 4.35 €, compared to the

price per liter of conventional olive oil.

In conclusion, in Portugal exists a wide variety of processes and agents that intervene in the productive
process, and different relationships between them. These influence the final price of organic olive oil,
and the reach of global markets.

Key words: value chain, organic agriculture, organic olive olil
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1. Introducdo

No panorama competitivo da industria agroalimentar, surgem constantemente novos desafios
relacionados com novas formas de produgdo e consumo, o que significa novos desafios também para
agueles que investigam neste a&mbito. Nos tempos mais recentes, temos vindo a assistir a uma maior
adesdo dos consumidores aos produtos designados “biolégicos” (ou “organicos”, nomenclatura do
Brasil e paises de lingua inglesa, e “ecolégicos” na designacao adotada em Espanha).

A adesao a estas novas tendéncias ecolégicas, na alimentacéo e ndo s6, vem-se acentuando cada vez
mais, despertando curiosidade, e atraindo novos seguidores. Os produtos provenientes deste modo de
producdo séo obtidos através de praticas mais sustentaveis, minimizando o impacte da agricultura no
ecossistema. Além disso, sdo percecionados pelos consumidores como mais saudaveis, mais
saborosos e mais “amigos do ambiente”, estando estes dispostos a pagar um premium por essa
diferenciacgéo.

Neste panorama da agricultura biolégica, encontram-se inseridos, ndo sé as horticolas e fruticolas (as
frutas e legumes muitas vezes sao o primeiro tipo de alimentos bioldgicos que o consumidor
experimenta e muitas vezes 0s UOnicos que consome), mas também produtos
transformados/processados, como o azeite. Estes produtos ndo beneficiam da mesma exposicdo que
as horticolas e fruticolas enquanto produtos bioldgicos. Os consumidores ndo se encontram despertos
para a presenca destes produtos, nem procuram informacgdo acerca dos mesmos. Uma vez que a
informacao e conhecimento de um produto condicionam a sua compra, assistimos a um baixo consumo
destes por parte do consumidor (Vermier e Verbeke, 2006), como € caso do azeite bioldgico.

Nesta dissertacdo pretende-se analisar a cadeia de valor desse produto: desde a sua origem, a oliveira,
até este ser adquirido pelo consumidor final. Tentar-se-a entender a formagédo de valor ao longo das
etapas dessa cadeia e compara-la com a cadeia de valor do azeite convencional.

Para a andlise da cadeia de valor desse produto, a tese encontra-se estruturada em cinco capitulos
principais: no primeiro pretende-se investigar a realidade do azeite em modo de produc¢éo biol6gico em
Portugal e 0 seu enquadramento no setor olivicola, assim como a realidade da agricultura bioldgica; no
segundo capitulo aprofundar-se-a o conceito de cadeia de valor para, posteriormente, poder aplicar
esse conhecimento; no terceiro capitulo encontra-se descrita a metodologia adotada para a realizacéo
das diferentes partes deste trabalho; no quarto capitulo apresentam-se os resultados obtidos; no quinto
capitulo registam-se a discusséo e por fim, no sexto capitulo encontram-se as conclusées relativas ao
objeto em estudo.

Assim, encontraremos neste primeiro capitulo, uma exposicao da realidade global do azeite e dos

produtos bioldgicos, o que permitird uma melhor contextualizacao do azeite biolégico.



1.1 O setor do azeite
A cultura da oliveira encontra-se ligada ao Homem desde as mais antigas civilizag8es, tendo a sua
utilizacdo estado ndo s6 circunscrita a culinaria, mas também a medicina, a religido, entre outras. A

palavra “azeite” deriva da palavra arabe “az- zait”, ou seja, “sumo da azeitona”.

Pensa-se que a oliveira seja originaria da Bacia Mediterranica, zona onde esta cultura se encontra
perfeitamente adaptada, sendo esta zona responsavel por cerca de 95% da producdo mundial de azeite
(GPP, 2017). Além dessa zona, podemos verificar que entre os paralelos 30 e 45 dos hemisférios norte
e sul e em regifes de clima mediterranico, também existem zonas capazes de produzir esta cultura,

como é o caso da Austrdlia e Chile, com valores de producao ainda residuais.

Figura 1- Zonas produtoras de azeite, a nivel mundial.

Fonte: adaptado de http://www.coosur.com/uploads/paises.jpg

A semelhanca do que acontece com a producdo, o consumo também se encontra na sua maioria
concentrado na Bacia Mediterranica. Mas este paradigma tem vindo a mudar nos Ultimos anos: em
grande parte devido aos estudos feitos acerca da dieta mediterranica, e da sua relagcdo com a
prevencao de doencas cardiovasculares. Por isso, paises onde nao havia a tradigdo de consumir azeite,
sdo, atualmente, importadores e consumidores deste produto. Por exemplo, no Brasil, as importaces
de azeite passaram de 26.000 toneladas, em 2006, para 50.000 toneladas, em 2016, uma quase
duplicagdo desse valor; também no Japao se assitiu a um grande aumento das importacdes deste
produto: de 30.000 toneladas em 2006, evoluiu-se para 53.500 toneladas, em 2016 (COI, 2017)
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Mundo

A nivel mundial, estima-se que todos os anos sejam produzidas cerca de 2.832 mil toneladas de azeite,
a partir de cerca de 1.600 milhdes de hectares de olival. Estes valores eram bem diferentes no final do
século passado, alias, nos ultimos 20 anos, verificou-se uma quase duplicacdo da producéo e do
consumo do azeite. Este grande crescimento ficou a dever-se, ndo sé a emergéncia de novos paises
com potencial produtivo (paises do Norte de Africa, principalmente), mas também a especializa¢io e
inovagdo tecnolégicas que o setor tem vindo a sofrer, o que tem permitido grandes aumentos de

produtividade, e o estimulo que a procura deste produto exerce no setor (Avillez, 2016).

Atualmente, de acordo com o gréfico 1, vemos que a oferta de azeite ndo chega para a procura.
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Grdfico 1- Evolugdo da Produgdo e Consumo Mundial de Azeite entre os anos 1990 e
2016.

Fonte: dados retirados de COI, World Olive Oil Figures- production e consumption, 2017.

A zona onde se concentram os maiores produtores de azeite é na Bacia Mediterrénica: grande parte
da producdo mundial vem de paises da UE, sendo os mais importantes Espanha, Itdlia, Grécia e
Portugal responséaveis por 67% da producdo mundial, seguidos pela Tunisia (6%), Turquia (6%) e
Marrocos (5%). A Siria, apesar do conflito bélico, tem conseguido manter o nivel de producéo mais ou

menos constante, nos 5% (COI, 2017).

Além destes paises da Bacia Mediterranica, existem outros onde se assiste ao aumento da importancia
da producéao desta cultura: sao eles, Chile e Australia, os quais ainda com producdes a nivel mundial
muito diminutas, responsaveis respetivamente por 0,6% e 0,5%. Alias, em 2015/2016, a Australia
produziu cerca de 20.000 toneladas de azeite e o Chile 17.500 toneladas (COl, 2017)
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Grdfico 2- Distribuicdo por paises da Produgdo Mundial de Azeite entre 2012 e
2017.

Fonte: dados retirados de COI World Olive Oil Figures- production, 2017.

O consumo de azeite, a semelhanca do que se passa com a producgdo, sofreu também um aumento a
nivel mundial. Para além dos paises de onde a oliveira é originaria, e cuja cultura tem historia, outros
paises comecaram também a manifestar interesse por este produto, catapultados pelo interesse na
dieta mediterranica, e pelo azeite em especial. Por isso se compreende que em paises como Estados
Unidos, Brasil, Canad4, Japéo, Russia e Suica se assiste ao aumento das importacdes e do consumo
de azeite. De acordo com o COI (2017), entre os anos 2007 e 2017, as importacdes e o consumo
experimentaram um aumento de em média 30% nestes paises. Em particular, na RUssia, Japéo e

Brasil, esse aumento foi de 46%, 44% e 42%, respetivamente.

Unido Europeia

Para a UE, o azeite representa um produto muito importante no panorama econémico, uma vez que é
aqui que se situam os paises que mais produzem ao nivel mundial. O maior produtor europeu de azeite
€ Espanha, seguida de Itdlia e Grécia, e, em quarto lugar, Portugal. Nestes paises encontram-se nao
s6 as arvores mais antigas, mas também as areas mais extensas. Desde meados dos anos 90, a
producdo quer de azeite quer de azeitona de mesa cresceu devido a um aumento da area e gracas ao
melhoramento de técnicas agrondmicas, nomeadamente ao nivel da rega, novos sistemas de

conducgéo, evolucdo da maquinaria, entre outras novas tecnologias introduzidas (Goméz et al., 2007).
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Grdfico 3- Evolugdo da Produgdo nos paises grandes produtores, pertencentes a
Unido Europeia, entre os anos 1990 e 2016.

Fonte: dados retirados de COI- World Olive Oil Figures- production, 2017

Gragas a estes investimentos, foi possivel o aumento dos valores de producao, a expansao das areas

ocupadas com o olival e 0 aumento para novos maximos de produtividades, consolidando (mais ainda
nos paises europeus) os titulos de maiores produtores.
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Grdfico 4- Produtividade média nos paises grandes produtores entre 2012 e 2014.
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Fonte: dados retirados de Avillez, 2016
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Estes paises, além de grandes produtores, sdo também aqueles que mais exportam. Alids, a Unido
Europeia tem procurado fomentar através da implementacdo de novas politicas esta orientacao
exportadora: de acordo com o site da Unido Europeia “o principal objetivo da politica da UE em matéria
de azeite € manter e reforcar a sua posicao nos mercados mundiais, incentivando a producéo de um
produto de alta qualidade em beneficio dos produtores, dos processadores, dos comerciantes e dos
consumidores” 1. Em 2016, a UE exportou cerca de 573.500 toneladas de azeite, 0 que representa
cerca de 72% das exportacdes a nivel global de azeite (COlI, 2017).

Em relacdo ao consumo per capita anual, nos paises do Mediterraneo, a Grécia lidera com 12,8 kg,
tendo-se verificado uma ligeira diminuicdo em relacao aos anos anteriores (resultante, provavelmente,
da grave crise econémica que este pais atravessou), seguida de Espanha com 11,3 kg, Italia com 10,5
kg e, finalmente, Portugal, com 7,2 kg. Outros paises que tém também altos valores de consumo anual
per capita sdo Chipre (5,5 kg), Luxemburgo (3,2 kg), Malta (3 kg), Franca e Croacia (1,7 kg), Irlanda e
Bélgica (1,4 kg) e Dinamarca (1,2 kg). Os restantes paises da UE possuem consumos anuais per capita
entre os 0.5 kg e 1 kg (COl, 2016).

Portugal

Atualmente, a nivel europeu, Portugal é o quarto maior produtor, responsavel por 3% da producao
mundial. O azeite representa, atualmente, um setor de grande importancia para o setor agroalimentar

portugués.

Depois de, nos anos 60, o azeite ter sido preterido em relacéo a outros 6leos alimentares, assistiu-se
a recuperacdo deste setor. Assistiu-se a uma duplicacdo da producdo em consequéncia dos
significativos ganhos de produtividade alcangados com a instala¢gdo dos novos olivais de regadio na
Regido do Alentejo; pela melhoria das tecnologias de producdo e o aumento da capacidade de
transformacgéo e concentracdo dos lagares indistriais; por politicas de apoio ao investimento e a
producdo bastante favoraveis; por uma evolugdo positiva dos precos do azeite; pelo crescente
reconhecimento nacional e internacional da qualidade do azeite portugués; pelo aumento dos
consumos internos per capita e a duplicagcao das exportagdes; e pela crescente importancia econémica
do setor (GPP, 2017).

Em Portugal, e de acordo com as ultimas Estatisticas Agricolas (INE, 2016), existiam cerca de 347.093
hectares de olival, em diferentes modos de producgédo. Cerca de 6% dessa area corresponde a olival
em sistemas intensivo e super-intensivo, localizados principalmente na zona do Alentejo (GPP, 2017).
Segundo as mesmas Estatisticas Agricolas (INE, 2016), em 2016, produziu-se cerca 744.255 hl de
azeite, ou seja, 68.218 toneladas de azeite, representando um aumento de 11% em relacdo a

campanha do ano anterior (INE I.P., 2016).

O consumo doméstico tem-se mantido mais ou menos estavel ao longo dos anos nas 70.000 toneladas.
De acordo com dados disponibilizados pelo COI, houve um ligeiro aumento no consumo: em 2013, o

consumo per capita situava-se nos 7,1 kg/ ano e em 2014, nos 7,2 kg/ ano (COlI, 2016).
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Em relacdo as exportacdes, Portugal tem vindo a consolidar o seu estatuto como um dos principais
exportadores. No setor agroalimentar, as exportacdes de azeite representam 6,8 % das exportacdes
nacionais. Estas tém aumentado de forma acentuada nos ultimos anos. Foram exportadas de Portugal,
em 2014, cerca de 49.283 toneladas, e em 2015, 58.006 toneladas de azeite transacionadas, com
valores de 113.000 euros e 172.000 euros, respetivamente (GPP, 2017).

Fora da Unido Europeia, o Brasil ocupa um lugar de destaque como destino exportador: em 2014, cerca
de 44% das exportacOes de azeite foram para este pais, ou seja, cerca de 44.722 toneladas, com um
valor de 165.000 euros, e em 2015, 32.778 toneladas com um valor de 140.000 euros (GPP, 2017).
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Grdfico 5- Evolugdo da Produgdo, Consumo e Exportacdo de Azeite em Portugal
entre os anos 1990 e 2016.

Fonte: dados retirados de COl World Olive Oil Figures- production eu, 2017

O azeite é um produto extremamente importante para a economia nacional. De maneira a querer inovar
neste setor e diferenciar-se dos outros, surgem novos produtos, com diferentes denominacgfes, modos
de producéo, ou outros atributos que valorizam e distingem esse azeite.

Surgem assim os azeites com denominacdo de origem protegida (DOP), azeites de quinta, azeites

monovarietais e azeites biolégicos. A tipologia do azeite varia quer pelas caracteristicas que o azeite

apresenta quer pelo modo de producdo, entre outras caracteristicas. Podem-se definir os diferentes
tipos de azeite da seguinte maneira:

e Azeite D.O.P.- Azeite de "Denominacdo de Origem Protegida"- Tem origem numa area
geogréfica delimitada, com solos e clima caracteristicos e é elaborado com azeitonas de certas
variedades de oliveiras. Estes fatores, aliados as condi¢ges de apanha e transporte para o lagar
e condi¢des de laboragdo, ddo origem a um azeite com caracteristicas quimicas e sensoriais
Unicas. Uma embalagem de azeite DOP tem de ter a mengédo da “Denominagdo de Origem
Protegida”, acompanhada pelo selo comunitario de DOP, bem como a marca de certificacédo

aposta pela respetiva entidade certificadora. Em Portugal, existem seis “Denominacbes de
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Origem Protegida” para azeites: Azeites de Moura, Azeites do Norte Alentejano, Azeites de Tras-
0s-Montes, Azeites do Ribatejo, Azeites da Beira Interior e Azeites do Alentejo Interior.

e Azeite de Agricultura Bioldgica - Azeite proveniente de olivais conduzidos de acordo com o
modo de producéo bioldgico, regulamentado pela Unido Europeia. Um dos principios basicos
deste modo de producao é desenvolver a fertilidade do solo e, a partir dai, melhorar a qualidade
e quantidade das producdes obtidas. A aplicacao de fertilizantes e de pesticidas esta limitada a
um conjunto de produtos definidos pela Comissao Europeia. Uma embalagem deste tipo de
azeite tem de ter no seu rétulo, para além da informacdo obrigatdria constante nos outros
azeites, a mencao "Agricultura Bioldgica", "Sistema de Controlo CE", indicagdo da entidade de
controlo e certificacdo e, facultativamente, o selo comunitario de agricultura biolégica.

e Azeites de Quinta - Azeites em que todas as opera¢des desde o cultivo da oliveira até ao
embalamento do azeite séo efetuadas na area da exploragéo da quinta.

e Azeites Elementares ou Monovarietais - S8o obtidos a partir de uma sé variedade de

azeitona. (“Curso Curto de Iniciacdo a Prova de Azeites Virgem Extra” -apontamentos, 2017)

1.2 Agricultura bioldgica e caraterizacéo do setor de produtos biolégicos
A agricultura biolégica (AB) veio revolucionar o modo como se olhava a agricultura e producdo de
alimentos. De um paradigma produtivista, cujo impacto sobre os ecossistemas ndo gerava
preocupacgédo, porque era necessario satisfazer as necessidades de uma populagdo em constante
crescimento, passou-se para um modo de produgdo mais consciente e sustentavel que procurava
manter a harmonia dos ecossistemas, fornecendo alimentos de qualidade e confidveis. A agricultura
biologica veio apresentar-se como uma alternativa ao modelo de industrializacdo e intensificagéo
agroalimentar que existe, ou seja, como um movimento de contracultura a produgdo e consumo de
alimentos estandardizados, muitas vezes percecionados pelos consumidores como ndo tendo

qualidade (Truninger, 2010).

O modo de producao biolégico, de acordo com o regulamento CE no. 834/2007 (CE, 2007), é definido
como: um “sistema global de gestao das exploragdes agricolas e de géneros alimenticios que combina
as melhores praticas ambientais, um elevado nivel de biodiversidade, a preservacdo dos recursos
naturais, a aplicagdo de normas exigentes em matéria de bem-estar dos animais e métodos de
producdo em sintonia com a preferéncia de certos consumidores por produtos obtidos utilizando
substancias e processos naturais”. Portanto, este modo de producéo visa promover a conservacao dos
recursos naturais, e a utilizagdo de praticas agrondmicas sustentaveis, e ndo s6 banir a utilizacdo de
fertilizantes quimicos e de pesticidas (Goméz et al., 2007). Os produtos provenientes deste modo de
producdo designam-se “biolégicos” e a utilizacdo desta denominacdo s6 pode ser empregue quando
sujeita a um controlo e certificacdo especificos, tal como a utilizagdo do seu simbolo (na Unido
Europeia). Este regulamento estabelece as normas de producao biol6gica, assim como da rotulagem
desses mesmos produtos e aplica-se diretamente a todos os Estados membros, sem necessidade de

transposicdo para os direitos nacionais.
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Figura 2- Logotipo europeu de Agricultura
Bioldgica.

Fonte:
https://ec.europa.eu/agriculture/organic/downloads/logo_pt

Producéo

A producdo bioldgica compreende toda a cadeia de valor, desde a producdo no campo, O
processamento/ transformagédo, embalamento, distribuicdo e comercializagédo, com 0s Varios processos

sujeitos a medidas especificas (Diario da Republica, 2017).

A agricultura em Modo de Producao Biologico (MPB) constitui uma atividade com elevado potencial,
assumindo-se cada vez mais como uma oportunidade para o setor agricola (Cabo et al., 2016). Além
disso, encontra-se em franco crescimento devido em parte ao seu duplo papel societal, descrito pelo
regulamento CE no. 834/2007: por um lado, abastece um mercado especifico que responde a procura
de produtos bioldgicos por parte dos consumidores; e, por outro, fornece bens publicos que contribuem
para a protecéo do ambiente e do bem-estar dos animais, bem como para o desenvolvimento rural (CE,
2007). Mas além destas razfes, encontram-se também os recentes escandalos alimentares, que
denegriram a imagem da producdo agricola inddstrial junto dos consumidores, levando estes a
combater esse modelo industrial de produgéo, assim como as preocupacdes com o bem-estar animal,
e até razbes sentimentais: estes produtos séo vistos como uma forma de evocar os sabores do passado

rural, por vezes até num apelo romantico as suas memdérias de infancia (Truninger, 2010).

Mundial

Nos ultimos anos, tem-se assistido ao crescimento deste setor, movido pela procura crescente de

produtos de maior qualidade, mais saudaveis e sustentaveis.

De acordo com o relatorio disponibilizado pelo FiBL (Research Institute of Organic Agriculture) e IFOAM
(International Federation of Organic Agriculture Movements), em 2015, a Agricultura Bioldgica
encontrava-se presente em 179 paises, ocupando uma area total de cerca de 50.9 milhdes de hectares
(neste valor incluiam-se também areas em conversao ao modo de producao biolégico). A Australia é o
pais que mais contribui para este valor, tendo a maior superficie sob este modo de producéo, 22.7
milhdes de hectares, seguida de Argentina (3.1 milhdes de ha), e dos Estados Unidos (2.03 milh&es
ha) (Willer et Lernoud, 2017).
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Grdfico 6- Distribuigcdo da drea de Agricultura Bioldgica por continente em 2016.

Fonte: dados retirados de Willer et Lernoud, 2017

A Oceania é a regido onde a area em modo de producéo biolégico tem mais peso, mas é na Europa
em que se encontram os paises onde a terra sob este modo de produg¢do tem maior peso na area total
aravel: em 2015, a Austria tinha 19% da area agricola convertida a este modo de producéo e a Suécia
com 15%. Isto deve-se em grande parte aos muitos apoios previstos para este tipo de agricultura na
Unido Europeia (DGARD- UE, 2016).

Os maiores crescimentos em area em MPB registaram-se na Oceania e na Europa. Em dez anos o
namero de hectares registados como biolégicos cresceu cerca de 10.5 milhdes de hectares na Oceania,
e 5.4 milhdes de hectares na Europa. Segundo dados do IFOAM, entre 2014 e 2015, a nivel mundial,
houve um aumento do nimero de hectares declarados como biol6gicos na ordem dos 60.5 milhdes
(Willer et Lernoud, 2017).

Atualmente, 1% de toda a area agricola mundial encontra-se sob modo de producé&o biol6gico, mas a

sua tendéncia é para o aumento desta percentagem (IFOAM, 2016).

O nimero de produtores segue também esta tendéncia crescente: em 2014 contavam-se 2.4 milhdes
de produtores bioldgicos, estando cerca de 75% concentrados nos continentes da Asia, Africa e
América Latina, e foi registado um aumento de cerca de 13%, ou seja, cerca de 270 mil produtores,
quando comparado com o ano 2013. (IFOAM, 2016) Os paises onde mais produtores biol6gicos
existem s&o: india (585.200 produtores), seguida de Etiépia (203.602 produtores) e México (200.039
produtores) (Willer et Lernoud, 2017). Em relacdo aos outros tipos de operadores (transformadores,
importadores e exportadores), verifica-se que a sua maioria se encontra na Europa, e a tendéncia de

aumento deste nimero mantém-se, apesar de este ndo ser tdo acentuado.
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Unido Europeia

A nivel da Unido Europeia o crescimento também é notoério. Em 2002, a area sob agricultura bioldgica
era de cerca de 5 milhdes de hectares (4.966.235 hectares) e em 2015 passou a ser cerca de 11.1
milhdes de hectares. O aumento de area deu-se duma forma mais ou menos constante de cerca de
500 mil hectares por ano, ou seja 6% ao ano. (DGARD- UE, 2016)

Os estados membros com maior superficie sob modo de producao biolégico sdo Espanha (2 milhdes
hectares), Italia (1.5 milh6es hectares) e Alemanha (1 milhdo hectares). Estes trés paises contribuem
com cerca de 40% para o total da area de AB da Unido Europeia. Mas, como ja foi dito anteriormente,

é na Austria que a AB tem maior peso na area total agricola.
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Grdfico 7- Evolugdo da drea de Agricultura Bioldgica na Unido Europeia entre 2002
e 2015.

Fonte: dados retirados de DGARD-EU, 2016.

A acompanhar o crescimento na area, vem também o aumento do nimero de exploracdes e operadores
(produtores, transformadores, importadores, exportadores) que trabalham de acordo com este modo
de producdo. Desde 2003, o numero de exploracdes biolégicas quase duplicou, contrariando a
tendéncia, a nivel europeu, de reducdo no numero de exploracdes total, e 0 nimero de produtores
atingiu os 271.550, em 2015, o valor maximo alguma vez registado. Este valor corresponde a 88% dos
operadores em modo de producéo biol6gico, os restantes 22% séo transformadores, importadores ou
exportadores. O pais com maior nimero de produtores ativos, em 2015, era a ltalia, seguida de
Espanha e da Fran¢ca (DGARD- UE, 2016).
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Portugal

Em Portugal, os primeiros registos de Agricultura Biolégica surgiram em 1994, quando a area declarada
como tal era de 7.183 hectares e o nimero de produtores de 234. Houve um crescimento continuado
quer da area quer do niumero de produtores até ao ano de 2007, em que foram alcancados os valores
maximos para a area, 229.717 hectares e 1.550 produtores. Depois desse ano, ocorreu uma grande
guebra quer na area quer no nimero de produtores, atribuida a uma alteragéo de regime de apoios ao
modo de producdo, assim como a alterac6es na metodologia de recolha da informacgédo estatistica
(DGADR, 2016).

ApoOs alguns anos, em 2014, a area voltou a aumentar, traduzindo uma consolidagdo da producao
biolégica em Portugal, assim como uma resposta ao novo regime de apoios, introduzido no ano de
2014 (e que ira vigorar até 2020). Em 2015, foram contabilizados 239.864 hectares, tendo havido um
acréscimo de 12% da area num ano.

Atualmente o MPB ocupa 6% da SAU portuguesa (Cabo et al., 2016), sendo as &reas do Alentejo e
Beira Interior aquelas que mais contribuem para essa percentagem. A dimenséo média das exploracdes
em MPB é cinco vezes maior do que a dimensdo das exploracdes que praticam agricultura
convencional. As exploracdes biolégicas de maiores dimensfes encontram-se no Alentejo e Beira
Interior (DGADR, 2017).

Na ocupagcéo cultural destas exploracdes, predominam as pastagens permanentes com 69% da area,
as quais se concentram essencialmente no Alentejo (67%) e Beira Interior (26%), beneficiando as
formas de producgdo extensivas que se praticam nestas regides. A importancia das pastagens reside
no facto de a producéo animal em modo de producéo biolégico exigir que os pastos para 0os animais se
encontrem totalmente convertidos a este modo de producéo. Por sua vez, as culturas temporarias
representam 13% e as culturas permanentes 17% do total da area deste modo de producéo, e
localizam-se predominantemente no Alentejo (55%) e em Tras-os-Montes (37%), respetivamente.

Nas culturas permanentes, o olival é a cultura mais importante, com 65% da area, seguido de frutos de
casca rija (18%) e vinha (12%). No entanto, apenas 3% dos olivais, 3% dos pomares de frutos de casca

rija e 1% de vinha séo bioldgicos.

Segundo o relatério publicado pelo DGADR, perspetiva-se que a area sob modo de producao biolégica,
em 2020, ultrapasse os 250.000 hectares. (DGADR, 2017)

Consumo

A nivel do consumo, o mercado dos bioldgicos representou em 2015 cerca de 75 mil milh&es de euros,
a nivel mundial, sendo a Europa e o Norte da América as regides que mais contribuiram para este

mercado (juntos representam cerca de 90% do mercado dos produtos biologicos) (IFOAM,2016).

O mercado dos produtos bioldgicos sofreu um grande crescimento: desde 1999, ano em que as vendas

representavam 15.2 mil milhdes de ddlares, passou a valer, em 2014, cerca de 80 mil milhdes, ou seja,
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quintuplicou em 15 anos. A tendéncia para este mercado é o de continuar a crescer, tanto a nivel
mundial, como ao nivel das diferentes regides, ndo sé nos paises mais desenvolvidos, mas também

naqueles em vias de desenvolvimento (paises da Africa e Asia)(IFOAM, 2016).

A nivel europeu, em 2015, pode-se afirmar que as vendas de produtos biolégicos representaram cerca
de 29.8 mil milhdes de euros (na UE foi 27.1 mil milhdes de euros). Os paises que tém um maior
mercado de produtos orgéanicos séo a Alemanha (com vendas na ordem dos 8.6 mil milhdes de euros)
e a Franca (com vendas na ordem dos 5.5 mil milhdes de euros). Mas é na Dinamarca onde se nota
mais a presenca destes produtos nos mercados: em 2015, 8,4% do mercado alimentar era bioldgico.
Entre 2014 e 2015 verificou-se um aumento da dimensao do mercado dos produtos biolégicos em 13%:
0s paises que registaram maior crescimento foram Espanha (25%), Irlanda (23%) e Suécia (20%)
(Willer et Lernoud, 2017).

Em 2015, os paises com maior representa¢do no mercado dos biolégicos foram os Estados Unidos,
Alemanha e Franga. Mas, contrariamente ao que se poderia pensar, ndo € nestes paises que se verifica
0 maior consumo per capita deste tipo de produtos: na Suic¢a, gasta-se em média por pessoa 262 € em
produtos biolégicos, seguida de Dinamarca (191 euros) e Suécia (177 euros) (Willer et Lernoud, 2017).
Estes valores, além de estarem relacionados com a grande procura destes produtos nestes paises,
estdo também associados ao diferente poder de compra dos habitantes de cada pais. De acordo com
dados publicados pelo Eurostat, os paises que mais consomem estes produtos sdo também aqueles
em que os rendimentos dos agregados familiares sdo mais elevados, o que justifica um maior poder de

compra e maior consumo de produtos bioldgicos nesses paises.

Em Portugal, o mercado de produtos biolégicos é ainda muito pequeno, quando comparado com outros
paises. Alias, a quota de mercado interno de produtos biolégicos é a mais baixa da Unido Eurpeia,
detendo apenas 0,2% do mercado nacional (Cabo et al., 2016). Em 2007, o nivel de vendas anual
encontrava-se nos 25 milhdes de euros, representando apenas 1% do volume total das vendas de

produtos alimentares. (Sottomayor et al., 2010).

Estes baixos indicadores encontram-se justificados por ineficiéncias ao nivel da comercializacao dos
produtos: a cadeia de producao/distribuicdo é deficiente, e muitos consumidores desconhecem este
tipo de produtos. Em muitas situacdes sdo as associacdes de produtores de nivel regional que se

responsabilizam pela comercializacdo dos mesmos e satisfacdo da procura de mercado.

Todavia, no mercado nacional, o potencial de crescimento do mercado de produtos biolégicos é
enorme. A maior procura verifica-se ao nivel dos produtos horticolas e fruticolas, que chegam a ser
importados sazonalmente. Ao nivel dos produtos animais e outros produtos transformados, a producgéo

comecou mais tarde, dai que uma parte destes produtos ainda seja importada.

O azeite bioldgico tem suprido as necessidades nacionais e, ainda, alguns mercados estrangeiros.
Alias, este é um dos produtos biolégicos mais exportados, seguido do vinho, alguns frutos secos (como
améndoas e nozes), e, sazonalmente, produtos horticolas. Ainda assim, a importacdo supera
actualmente a exportagdo, em virtude da falta de determinados produtos, principalmente

transformados, como massas, alimentos para bebés, pastas, lacticinios e sumos (Santos, 2008).

21



1.3. Olival em Modo de Producgdao Biolégico
Existem, no nosso pais, diferentes sistemas de producéo para o olival, e a escolha do sistema a adotar
depende de inumeros fatores, como, por exemplo, a pré-existéncia de um olival, o objetivo de producao
da exploracdo, caracteristicas da parcela, entre outras caracteristicas. Os olivais mais antigos, os ditos
sistemas tradicionais de sequeiro, sdo 0s menos produtivos e co-existem com 0s modernos sistemas

de produgéo, intensivos e super-intensivo, regados, instalados principalmente no Alentejo.

Em relagdo ao modo de producdo, em Portugal, e na Europa, existem diferentes tipos: o convencional,
o de Protegdo Integrada (PRODI), e o Biolégico (MPB). Cada um com diferentes objetivos, e com

diferentes tecnologias e especificacdes de técnicas culturais.

O azeite biolégico resulta de azeitonas provenientes de olivais conduzidos sob o0 modo de producdo
biolégico, onde se fazem cumprir as normas comunitarias estabelecidas para a agricultura biol4gica, e
rotulagem desses mesmos produtos (Regulamento (CE) n.°834/2007). O azeite, a semelhanga dos
outros produtos provenientes de Agricultura Biolégica, esta sujeito a certificacdo por empresas
independentes que procuram analisar toda a cadeia produtiva, na producéo, transformacéo e
comercializagdo, de modo a manter-se um nivel de rastreabilidade eficaz, e de autenticidade do
produto. Estas entidades realizam visitas de controlo periddicas a cada um desses agentes, de modo
a verificar que estes se encontram a operar de acordo com as normas, podendo exibir a designacao

de produto biolégico. (Alcobia e Ribeiro, 2001)

O modo de producao biolégico assume-se como uma oportunidade para o setor agricola, permitindo
uma maior segmentacdo do mercado (apesar do mercado nacional para este tipo de produtos ser

reduzido). Assim sendo, apresentam-se de seguida alguns valores que retratam essa realidade.

Mundo

A nivel mundial o olival em modo de producéo biolégica encontra-se presente nos cinco continentes,
com especial destaque na Europa e Africa, e a area ocupada com essa cultura em 2015 era cerca de
672.000 hectares. Ainda assim, a nivel mundial o olival é a segunda cultura permanente mais
importante, ocupando 0.7 milhdes de hectares, sendo a primeira o café (0.9 milhdes hectares) (Willer
et Lernoud, 2017).
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Grdfico 8- Evolugdo da drea de olival em MPB a nivel mundial entre 2004 e 2015.

Fonte: dados retirados de Willer et Lernoud, 2017
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Unido Europeia

Ja concluimos que o azeite representa um importante produto para a economia da Unido Europeia.
Para o caso do azeite biolégico, tem-se verificado o aumento constante da sua importancia no
panorama olivicola, através da tendéncia crescente que se concretiza no aumento da area dedicada a

esta cultura, em MPB.

As razdes para 0 aumento da area de olival biolégico na Unido Europeia sdo: o0 aumento da atencao
dos consumidores dada a tematicas como a seguranca e qualidade ambiental e politicas agricolas

dirigidas para sistemas produtivos mais amigos do ambiente (Goméz et al, 2007).

Em 2015, o olival em modo de producéo biolégico representava cerca de 34% do total das culturas
permanentes neste modo de producéo, ou seja, 454.227 hectares. A maioria desta area encontrava-se
em Espanha (197.136 hectares), seguida de Italia (179.886 hectares), Grécia (47.605 hectares) e
Portugal (21.766 hectares). A grande maioria destes olivais destina-se a producdo de azeitona para
azeite. (DGARD- UE, 2016).

O olival em MPB, na Unido Europeia, representa uma oportunidade para a conservagdo dos recursos

naturais (Gomeéz et al, 2007).

Como resultado, verifica-se que na Unido Europeia, o preco do azeite bioldgico é mais elevado do que
0 azeite convencional, e 0os subsidios compensam logo no primeiro ano de conversdo, o que cobre
parcialmente o aumento dos custos (principalmente com méo-de-obra) e as quebras de producgéo
(Goméz et al, 2007).
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Grdfico 9- Evolugdo da drea de olival em MPB nos paises grandes produtores da
Uniéo Europeia entre 2002 e 2015.

Fonte: dados retirados de DGARD-EU, 2016
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Portugal

Nas culturas permanentes, o olival € a cultura mais importante, com 65% da area de culturas
permanentes em MPB, seguido de frutos de casca rija e vinha. No entanto, apenas 3% dos olivais em

Portugal séo biolégicos.
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Grdfico 10- Evolugdo da drea de olival em MPB em Portugal desde 1994 até 2015.

Fonte: dados retirados de DGADR, 2017.

A dimensdo média de exploragdes biolégicas com olival € de 13 hectares, sendo que as exploracdes
de menor dimensédo se encontram no Algarve (com uma média de 2 hectares por exploracdo) e as

maiores no Alentejo (com 21 hectares).

Entre 1994 e 2001, o olival em modo de produgéo biolégico foi a cultura com maior expressao chegando
a representar cerca 50% das culturas biolégicas declaradas. A sua importancia nas culturas biolégicas
foi diminuindo, ao mesmo tempo que outras culturas em modo de producéo biolégico comecaram a
aumentar a sua expressao. Atualmente sdo as pastagens em MPB, aquelas que tém maior quantidade

de hectares cultivados declarados, a nivel nacional (DGADR, 2017).

A superficie ocupada com olival biolégico encontra-se estavel desde 2006, em cerca dos 19.000
hectares, distribuidos por cerca de 1.400 produtores. O olival em MPB encontra-se um pouco por todo
0 pais, mas é no Alentejo onde estas exploracdes estdo mais concentradas: 46% das exploracdes em
modo de producéo biologico estdo localizadas no Alentejo, 30% em Tras-os-Montes e 19% na Beira

Interior.
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Grdfico 11- Area em MPB por regides agrdrias em Portugal em 2015.

Fonte: dados retirados de DGADR, 2017.

Em relacdo ao numero de produtores assistiu-se a um enorme aumento, uma vez que em 1994
contavam-se 234 produtores biol6gicos, e em 2015 eram 3.837. Até 2004 a maior parte dos produtores
biolégicos explorava olival (76,1%). Em 2015 este nimero é um pouco mais elevado, com 1.708
produtores a explorar esta cultura. Ao contrario do que se passa com a area, a maior concentracao de

produtores encontra-se em Tras-os-Montes.
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Grdfico 12- Evolugdo do numero de produtores em MPB em Portugal entre 1994 e
2015.

Fonte: dados retirados de DGADR, 2017
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Fonte: dados retirados de DGADR, 2017

E também importante referir, neste retrato do setor olivicola biolégico, que além de a area e o nimero
de produtores variarem com as regides agrarias, 0 mesmo acontece com as cultivares. Os olivicultores
(em MPB especialmente) procuram escolher as cultivares que melhor se adaptam as condi¢des
edafocliméticas da sua regido, ao invés de escolher aquelas mais produtivas. De acordo com Ferreira

(2002), as cultivares mais utilizadas em modo de producéo biolégica séo:

e Tras-os-Montes: Verdeal, Cobrangosa, Madural, Santulhana, Negrinha;
e Beira Interior: Bical, Galega;
o Alto Alentejo: Galega;

e Baixo Alentejo: Galega grada, Cordovil, Verdeal de Serpa.

Muitas vezes, o azeite proveniente destas cultivares tradicionais tipicas de cada regido agraria, para
além de ser certificado com o simbolo da Agricultura Biol6gica, é rotulado também com o de
Denominagdo de Origem Protegida. Por exemplo, é esse o caso do azeite de Moura: onde se

comercializa azeite DOP, aliado ao MPB.

O mercado do azeite biol6gico em Portugal é ainda muito reduzido, mas apresenta grande potencial de

expanséo (Sottomayor et al., 2010)
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2. Reviséo da Literatura
Neste capitulo pretende-se clarificar a nocéo de cadeia de valor. Para isso, recorreu-se a pesquisa em

artigos cientificos e outras fontes bibliograficas.

Falar-se-a, de seguida, sobre a cadeia de valor, como se define e como é regida, de uma maneira
global e depois particularizando para o setor agroalimentar, e no caso do azeite biolégico, como é esta

constituida.

2.1. Cadeia de Valor
A cadeia de valor é atualmente uma ferramenta de analise muito utilizada nas empresas. Essas
empresas, de variados setores de atividade econdmica, viram nesta ferramenta uma mais valia para
entender relagBes e intervenientes, num dado processo produtivo. Aplicar esta metodologia as
empresas da industria agroalimentar pode ajudar estas a entender e visualizar melhor o seu negdécio,

e depois torna-lo mais lucrativo.

Conceito de cadeia de valor e sua analise

O conceito de cadeia de valor foi introduzido em 1985 por Michael Porter e consiste num conceito
socioecondmico que inclui todas as etapas de producgdo realizadas por uma ou mais empresas,
incluindo a sequéncia de acréscimo de valor, de um dado produto, desde a sua concec¢éo até ao seu
consumo/utilizacéo (Rieddel et al., 2009). Pretende abarcar todas as etapas percorridas por um dado
produto, desde a concecéo, producéo, uso e eliminagéo e tratamento. Com esta ferramenta analisam-
se atividades como desenvolvimento do produto, obtencdo das matérias-primas, design, producao,
marketing, distribuicdo, apoio ao cliente, entre outras (Gereffi et Stark-Fernandez, 2016).

De acordo com Lundvall e Johnson (1994), o conhecimento é o recurso econémico mais importante e
a aprendizagem o mais importante processo; assim sendo, e de modo a agilizar processos e a diminuir
custos, é essencial que se conhega, para cada tipologia de produto, a correspondente cadeia de valor:
as suas etapas, 0s seus intervenientes e as relacdes que se estabelecem. Desta maneira as empresas
mais facilmente conseguem entender as fontes de vantagem competitiva em relacdo as empresas
concorrentes. Se a empresa, ao analisar as suas atividades chave, vé uma forma de agilizar processos
sem agravar os custos, dir-se-ia que essa empresa poderia ganhar vantagem competitiva. (Porter,
1985). No fundo, com este conceito, Porter pretendia fazer uma desagregacéo de todas as atividades
estratégicas de uma empresa (ou mais empresas), de maneira a entender o comportamento dos custos
e as potenciais fontes de diferenciacdo. Com esta ferramenta, deixa-se de olhar as empresas apenas
como um conjunto de pessoas, maquinaria, equipamento e dinheiro, e passa-se a ter um olhar que
integra e relaciona todas as atividades e atores (FAO, 2001).

Esta nova 6tica de analise vem alterar aguela mais usual: a da cadeia de abastecimento. Trata-se de
duas maneiras distintas de ver uma mesma realidade. A cadeia de valor permite analisar todo o fluxo
produtivo, associando custos a cada elo e etapa de producéo, e a cadeia de abastecimento refere-se

apenas aos processos que levam a producédo de um dado produto. (Elzakker et Eyhorn, 2010).
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Segundo Porter, a cadeia de valor podia ser dividida em dois tipos de atividades: as primarias e as de
apoio. As primeiras foram definidas como atividades relacionadas com a produc¢éo, venda, manutencao
e suporte de um produto ou servico. Ja as atividades de apoio, ou suporte, ajudam as atividades
primarias a ocorrerem (Porter, 1985). Nesse modelo além da consideracao das atividades primarias e
de apoio, encontra-se também a presenca do termo margem: pretende-se representar a diferenca entre
0 custo de produgéo e o preco que o consumidor esta disposto a pagar por esse mesmo produto, ou
seja, as margens mostram a diferenca entre a soma dos custos de todas as atividades e o preco que o

cliente esta disposto a pagar por um dado produto.

A analise da cadeia de valor é também uma ferramenta extremamente Util para a coordenacao e
otimizagdo de todas as atividades produtivas de um dado produto (Dekker, 2003). Através da analise
de todas as etapas produtivas é possivel entender quais os custos associados a cada atividade, e
diminui-los (se possivel), fazer uma coordenag¢édo de atividades entre as diferentes empresas, e
entender quais as fontes de vantagem competitiva. Além disso, permite conhecer o fluxo de informagéo
que ocorre em todo o processo, e que trocas de informag&o ocorrem nas relacfes os entre diversos
elos da cadeia. E este fluxo de informacéo que depois permite delinear a estratégia da empresa
(Fragata et al., 2008). A partilha de informacao permite também aumentar a competitividade saudavel

entre empresas concorrentes (Rieddel et al., 2009).

Os conhecimentos globais dos intervenientes, das rela¢gBes estabelecidas, dos custos e das trocas de
informacao entre intervenientes, permitem ver a formagéo de precos dos produtos, contribuindo assim
para a transparéncia na formacao dos pre¢os. O valor de um produto vai aumentando a medida que
vai passando nas diferentes etapas produtivas da cadeia. O preco, para o consumidor, corresponde ao

acumular desses custos e das margens que cada empresa retira para si ao longo do processo.

Figura 3- Acréscimo de valor ao longo do processo produtivo.

Fonte: Revista Esporo Julho 2012 - NUmero Especial.
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Governanga

E frequente encontrar assimetrias nas relacées entre diferentes agentes da cadeia de valor. De modo
a tentar gerir esse fenémeno procura-se fazer uma coordenacéo das cadeias de valor, a que se chama
governanca. Esta é exercida ao longo de toda a cadeia, e é essencial para compreender a dinamica,
as relagfes entre os elos, e os resultados alcancados pelos agentes econémicos de cada atividade.
Além disso, a governanca € essencial para entender como é que as empresas podem ter acesso aos
mercados internacionais (Fragata et al., 2008). As empresas agroalimentares ndo governam as cadeias
apenas com base no seu poder de compra, ou quota de mercado e/ou economias de escala, mas
também com base no trabalho normativo (Goncharuk, 2017).

As vérias atividades da cadeia de valor sdo governadas de modo a que existam interacbes entre as
empresas ao longo da cadeia, e que estas interagBes ocorram de maneira coordenada, ordenada e
I6gica, em vez de serem interacdes “aleatdrias”. (Fragata et al., 2008)

De acordo com Gereffi et al. (2005), existem cinco tipos de governanca nas cadeias de valor globais.
O modelo de governanga varia de acordo com a complexidade das transacdes, de acordo com as
especificidades do produto e processo produtivo, fiabilidade de codificacéo das transacdes, ou seja,
capacidade de a informac&o ser codificada e eficientemente passada aos outros atores da cadeia, e a
capacidade dos fornecedores de respeitar as condi¢cdes estabelecidas para uma dada transacgéo
(Fragata et al., 2008):

e Hierarquica: este tipo de governanca € caracterizado por empresas com operacdes totalmente
internalizadas resultantes de integracao vertical;

e Cativa: Cadeias com uma relacdo semi-hierarquica, que envolvem pequenos fornecedores
com baixo nivel de capacidade, que requerem grande apoio, estando por isso cativos de
empresas de maior dimensdo. A empresa “lider’ controla indiretamente essas pequenas
empresas, mas ndo ocorre integragdo dessas empresas;

¢ Relacional: ocorrem interacdes complexas entre vendedores e compradores, 0 que cria uma
interdependéncia entre os dois agentes. Neste tipo de governanca, a proximidade espacial é
um dado importante, mas ndo essencial, para sustentar essas relacbes, assim como a
reputacdo dos agentes, e a relacéo de confianca estabelecida entre eles, ao longo do tempo;

¢ Modular: os fornecedores obedecem as especificagdes dos clientes (“turn-key”, ou “chave na
mao” em portugués), sao definidas as especificagdes da transacgdo, tecnoldgicas, maquinaria
num contrato prévio, que os fornecedores se comprometem a cumprir;

e Mercado: o custo de alterar os parceiros neste modelo de governanga é baixo para os dois
agentes. Podem ser relacgdes transitorias, mas também podem persistir através da repeticdo

das transacdes (Gereffi et al. 2005).
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Figura 4- Tipos de Governanga das Cadeias de Valor.

Fonte: Revista Novos Olhares Vol.1, N°2

E um fator essencial para a teoria da governanca que sejam transmitidas toda a complexidade de
informacdo, e de conhecimento, entre os diferentes agentes da cadeia, para que se realize com
sucesso uma determinada transacao, respeitando sempre as especificagées do produto, assim como
do processo produtivo (Fragata et al., 2008).

A governanga é essencial para desenvolver a transparéncia nas relagbes entre os diferentes elos,
permitindo o desenvolvimento de interacdes de confianca entre eles. No fim, isto permite que haja

também uma transparéncia na formagéo de pregos.

2.2. Cadeias de Valor do setor agroalimentar
Assistimos atualmente a emergéncia de duas tendéncias distintas no desenvolvimento de mercados
agricolas globais: uma concentracdo de todos os pontos da cadeia de valor e um crescente
encurtamento das cadeias e reducao dos intermediarios, assim como uma crescente complexidade dos

padrdes alimentares (Rieddel et al., 2009).
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O setor dos produtos biol6gicos veio alterar o paradigma produtivo, o que implica também uma nova
reaprendizagem dos processos de producéo (Morgan e Murdoch, 2000), implicando mudancas ao nivel

da cadeia de valor.

As cadeias de valor biolégicas caracterizam-se geralmente por terem menos intermediarios, devido a
guestdes de transparéncia e de rastreabilidade dos produtos. (Elzakker et Eyhorn, 2010). Além disso,
encontram-se muito mais centradas no produtor, sendo este o interveniente principal, seguido pelo

consumidor final (quanto menos intervenientes neste tipo de cadeias, melhor).

2.3. Cadeia de Valor do Azeite Bioldgico
Para entendermos os processos por detrds do fabrico do azeite biolégico, € necesséario decompor em
etapas todo esse processo. Cada etapa corresponde a um agente que tenta levar a cabo a sua fungéo
de modo mais eficiente possivel. A combinacéo e coordenacao de todas as etapas e agentes permite

obter a cadeia de valor do azeite (Goncharuk, 2017).

A semelhanca do que acontece com outros produtos agricolas, a cadeia de valor para o azeite biol6gico
comeca com o olivicultor, e acaba com a aquisi¢do do azeite pelo consumidor final, e sdo incluidas
todas as relacdes que se estabelecem para levar esse produto finalizado ao consumidor. Cada ator e
etapa tem as suas proprias caracteristicas de funcionamento, e é necessario estuda-las para entender

0s processos que estdo por detras da producéo de azeite, em modo de producéo biol4gico.

A producéo de azeite biologico é diferente da producao convencional ou integrada, pelas praticas
agricolas seguidas no olival, sendo idéntica no processo de laboragdo no lagar (Green Food Project,

2010), mas estando obrigatoriamente separada daquelas quer no espacgo quer no tempo.
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Figura 5- Estrutura da cadeia de Valor.

Fonte: Adaptado de Fragoso, 2011.
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Podemos dizer que existem trés grandes etapas na producdo, levadas a cabo por diferentes
intervenientes:1. Producao- Olivicultor; 2. IndUstria- Transformador e/ou embalador; 3. distribuicdo- que

engloba todos os intervenientes que realizam a expedi¢do e comercializa¢éo do produto.

Producéo

Em Portugal, era possivel encontrar em 2015, cerca de 3.837 olivicultores no modo de produgéo
biolégica. Segundo Lucas (2004), o produtor em modo biolégico caracteriza-se por uma média de idade
de 48 anos, um nivel cultural alto, formacé&o agricola ou em agricultura bioldgica e recurso as politicas
agroambientais da Unido Europeia para financiamento da atividade, sendo este o principal motivo de

eleicdo da AB como opc¢ao produtiva.

A producao bioldgica tem como objetivos preservar o solo e desenvolver a sua fertilidade, conservar a
fauna auxiliar, desenvolver produtos finais de qualidade superior e valorizar o produto potenciando o
aumento do rendimento dos olivicultores (Pogas, 2003). Tendo em conta estes objetivos, podemos
dizer que o cultivo da oliveira em MPB é tecnicamente mais exigente, pois algumas técnicas culturais
usuais em agricultura convencional, como o uso de fertilizantes e pesticidas de sintese industrial, séo

vedadas neste modo de producédo (Rodrigues et al., 2010).

Com base nas entrevistas exploratérias realizadas, pressupusemos que se encontrariam dois grandes
tipos de exploracfes: os olivais antigos (centenéarios, muitas vezes), com densidades de 100 oliveiras
por hectare, geridos em uso misto com a silvo-pastoricia, que sofreram um processo de conversao ao
modo de produc¢do biolégico, mas sem nenhum investimento mais, e as exploragées mais recentemente
instaladas, cuja orientacéo € o olival em modo de produgéo bioldgico. Nestas Ultimas existe uma clara
aposta ndo s6 no olival, de maiores densidades, com sistemas de fertirrega, mas também no proéprio
lagar, na exportacdo e na promocao do seu azeite, associado a sua marca e aos valores que esta
garante (Ferreira, 2010), além de ser preciso estudar as caracteristicas da parcela, é também
necessario tomar decisdes quanto as cultivares a utilizar e ao compasso a adotar, entre outras decisdes
(Maximo, 2013). No primeiro caso, é necessario que ocorra uma transi¢céo gradual, no minimo de trés
anos, antes da primeira colheita. Procura-se cumprir o plano de converséo estabelecido, de acordo
com as caracteristicas do solo, historial das parcelas, antecedentes quimicos, culturas envolventes,
possiveis fontes de contaminagdo quimicas, alfaias, estado sanitario da cultura e nivel de producéo.
Devem constar no plano de conversdo as medidas técnicas que vao ser implementadas de modo a
melhorar a fertilidade do solo, assim como equilibrar o olival em termos fitossanitarios (Alcobia e
Ribeiro, 2001).

Além disso, também sera expetavel encontrar dois paradigmas produtivos, que podem depender da
posicéo do produtor em relagao as ideias do que é a agricultura biolégica: uma situacao onde a AB é
um modo de produzir sustentavel, e um modo de estar para esse empresario/ produtor, ou outra
situacao onde os fatores de producéo sintéticos sdo substituidos por agentes de controlo biolégicos,
com grande utilizacdo de mecanizagéo (Scialabba, 2000). Espera-se encontrar este Ultimo caso em

empresas de maiores dimensdes e num contexto de producéo mais empresarial, enquanto que a outra
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visdo, num tipo de empresas menores e onde a producdo sustentavel seja prioridade e esteja em

equilibrio com o ecossistema.

Fazem parte da cadeia de valor todas as operacdes relacionadas com a cultura, desde mobilizacdes
de solo, tratamentos ao nivel do solo, podas, fertilizacdes, tratamentos contra pragas e doencas,
colheita e, finalmente, transporte. Assim como também séo contabilizados todos os fatores de produgéo
utilizados: como por exemplo, agua, energia, fertilizantes (que néo os de sintese quimica, pois esses
encontram-se proibidos neste modo de producéo), produtos fitofarmacéuticos homologados para este
modo de producéo, entre outros.

Como é obvio, é necessario adequar todas estas praticas culturais ao modo de produgdo. No combate
a pragas e doencas, da-se uma preferéncia pelas medidas preventivas. Estas assumem grande
importancia na prote¢do das plantas em AB, alids devem ser preferidas as medidas curativas; estas s6
devem ser postas em pratica quando as medidas preventivas falharem, e a praga ou doenca continue
a representar um risco para a cultura. Podem-se considerar como medidas preventivas, a escolha de
cultivares menos sensiveis, gestdo do solo, gestdo das infestantes, rega, poda e época de colheita
(Alcobia e Ribeiro, 2001).

A época e o processo de colheita de azeitona, o seu modo de acondicionamento e o tempo de espera
até a sua laboragdo no lagar, sdo fatores que vao influenciar a qualidade final do azeite (Alcobia e
Ribeiro, 2001).

A colheita pode-se realizar com recurso a maquinas, ou entao (possivelmente a maioria dos casos)
manualmente. Neste Ultimo caso, a colheita manual representa uma percentagem bastante elevada
dos custos, e, além disso, pode surgir o problema de n&o existir mao-de-obra disponivel. E essencial
cuidar a colheita quer com recurso a mao-de-obra, quer com recurso a maquinas para ndo comprometer
a sanidade da arvore, e, consequentemente, a qualidade do azeite (Alcobia e Ribeiro, 2001). E
necessario ter também em conta as diferencas de custos que esta operacdo representa: a colheita
mecanica, quando efectuada nos olivais mais antigos e menos produtivos, adquire um custo muito
proximo do da colheita manual. Assim, a Unica vantagem que esta apresenta € a diminuicdo da

quantidade de méao-de-obra necessaria (que muitas vezes é dificil de encontrar) (Ferreira, 2010).

Depois da colheita, as azeitonas séo transportadas, assim que possivel, para o lagar para serem
transformadas. Caso figuem muito tempo a espera de serem processadas, ou nao sejam devidamente
acondicionadas, o azeite pode ganhar defeito, comprometendo a qualidade do produto final: pode
ocorrer fermentacéo das azeitonas dentro dos sacos, ou ficarem contaminadas com bolores ou fungos,
0 que depois pode alterar o sabor do azeite (“Curso Curto de Iniciagdo a Prova de Azeites Virgem Extra”

-apontamentos, 2017).

Nesta etapa produtiva poderemos encontrar varios tipos de olivicultores, dependendo da sua escala:
pequenos olivicultores, que geralmente vendem a sua azeitona a grandes empresas que se
encarregam com a sua transformacao; olivicultores unidos por uma cooperativa, onde sao
transformadas as azeitonas; olivicultores que se responsabilizam pela transformacéo, posterior

embalamento e venda.
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Para esta etapa é apenas necessario que o olivicultor tenha terra (prépria, ou arrendada), os
equipamentos necessarios para as operacées no campo (mobilizacbes, podas, colheitas), minimo de

mao-de-obra, entre outras infraestruturas e insumos.

Industria

A etapa que se segue é a transformacéo no lagar. Para a transformacao das azeitonas vindas do modo
de producao bioldgico é necessario que haja a separacdo no espaco ou no tempo, das azeitonas
convencionais, para ndao contaminar o produto, e este poder ser vendido como biol6gico. S6 pode ser
rotulado e comercializado um produto como “proveniente de agricultura bioldgica se todos os

ingredientes de origem agricola forem biolégicos.” (Reg. CE 834/2007).

O azeite virgem extra, ao contrario de outros 6leos que sdo extraidos com solventes quimicos, é obtido
apenas por processos fisicos, 0 que da maiores garantias de qualidade alimentar. Para obter a maxima
qualidade, para além do bom estado fitossanitario da azeitona, é necessario manter as caracteristicas
do azeite que esta no fruto, evitando processos de oxidagdo ou de perda de compostos volateis. Isto
consegue-se com alguns cuidados ao longo das sucessivas fases de laboracdo no lagar (Greenfood
Project, 2010). Um desses cuidados consiste na lavagem do material proveniente da parcela, assim

como dos equipamentos que intervém na laboracao.

O azeite bioldgico é geralmente produzido em lagares continuos de duas ou trés fases, mas existem
ainda no pais, alguns lagares mais classicos. Numa primeira fase, no lagar, ocorre a moenda, onde se
da o rompimento do fruto, a dilaceracdo das paredes celulares e das bio-membranas das goticulas,
permitindo assim a libertagdo das goticulas de azeite que se encontram na polpa da azeitona (Aires,
2007). Ndo se deve moer demasiado fino (formam-se emulsGes que diminuem a extracdo e o
rendimento em azeite) nem por demasiado tempo (oxidacdo por exposi¢cdo da massa ao ar). Mas se
for demasiado grosso, a rotura das paredes celulares da azeitona sera insuficiente, o que também

diminui o rendimento em azeite (Greenfood Project, 2010).

A batedura, que se segue a moenda, consiste num batimento lento e continuo da massa de azeitona
que, simultaneamente, é aquecida (Aires, 2007). E uma importante operacdo pois tem como objetivo
juntar as goticulas de azeite em gotas maiores que se separam mais facilmente do bagaco e da agua
ruca. A massa deve ser batida durante um periodo variavel com o sistema de separagéo do azeite que
se segue. Para a extragd@o por prensagem sédo 25 a 35 minutos de batedura e para sistemas continuos
de centrifugacdo séo 40 a 60 minutos. A temperatura deve ser suficientemente baixa (25-30°C) para
evitar perdas dos compostos volateis que dao os bons aromas ao azeite. A velocidade das pas da

batedeira deve ser 14 a 18 rpm (Greenfood Project, 2010).

Em seguida, ocorre a fase de extracdo de azeite, onde ocorre a separacao da parte sélida da parte
liquida. Atualmente consideram-se trés sistemas de extragdo de azeite: sistema tradicional de prensas;

sistema de extragcdo continuo de trés fases e sistema de extragdo continuo de duas fases. Estes
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diferentes sistemas de extracdo conduzem todos a separacao das duas fases (sélida e liquida), mas

produzem diferentes caracteristicas no azeite.

No sistema de prensas, muito comum em lagares antigos tradicionais, a massa de azeitona resultante
da batedura é disposta em forma de coroa circular, em varios estratos, sobre capachos, formando uma
pilha que se submete a uma presséo hidraulica que aumenta, de modo gradual. Separa-se assim a
fracdo sélida (bagaco) da liquida (mosto oleoso, ou seja, uma mistura de agua e azeite), que drena
através dos capachos e da prépria fase sélida, até se recolher na bandeja da prensa. O fluxo dessa
fracdo liquida depende da presenca na massa de matérias sélidas resistentes a pressao (carocos),

facilitando a drenagem da fase liquida através do bagaco (Aires, 2007)

No sistema continuo de trés fases (bagaco, agua ruca e azeite), a separacédo da-se por acdo da forca
centrifuga, que acentua a diferenca entre os pesos especificos dos liquidos imisciveis e do material
sélido. Este processo utiliza centrifugas horizontais designadas por decanters. Os decanters sao
constituidos por um tambor cilindro-cénico que tem no seu interior um parafuso sem-fim, oco. E devido
a uma pequena diferenca de velocidade do tambor e do parafuso interior (mais rapido), que o bagacgo
€ arrastado para uma das extremidades saindo o azeite e a agua do lado oposto. A separacgéo entre a
fase sélida e a liquida, por centrifugacgéo, é facilitada pela adicdo de Agua mais ou menos quente com
0 intuito de tornar a massa mais fluida. ApGs a separacgédo do bagaco da fase liquida, esta segue para
uma centrifuga vertical onde se faz a separacao do azeite da 4gua. Em relag¢éo ao sistema de prensas,
este sistema requer menos méao-de-obra, mas produz maior quantidade de 4gua ruca, o que é um

inconveniente, e consome mais agua e eletricidade (Aires, 2007)

O sistema continuo de duas fases apareceu de modo a reduzir a producdo de 4gua ruga, que ocorria
no sistema continuo de trés fases: ndo ocorre adigdo de 4gua quente para ajudar nesse processo. Nos
lagares com este tipo de extragdo, a massa de azeitona segue para o decanter que permite separar a
fase liquida da solida: a solida, que é o bagago com a agua de constituicdo da azeitona, e a liquida,
gue é o azeite e alguma agua de vegetacéo das azeitonas. Posteriormente, a fase liquida sofre uma
centrifugacdo, em centrifugas verticais, sendo separado o azeite da agua. Este sistema produz azeite
com maior estabilidade e melhores caracteristicas organoléticas com um consumo de 4gua e energia

inferior ao do sistema de trés fases (Aires, 2007).

Os sub-produtos decorrentes da transformacdo sdo geralmente tratados podendo depois vir a ser
incorporados na producéo agricola: as aguas rugcas como agua de rega e o bagaco como composto. E

também possivel a utilizagédo do caroco de azeitona como biocombustivel.

Depois de ser transformado, o azeite € armazenado. Na fase de armazenamento opta-se por depdsitos
de inox, em detrimento dos de ferro, para evitar a oxidacdo do azeite. Nesses depdsitos, 0 azeite
permanece, permitindo a sedimentacdo de impurezas. Caso este seja embalado apés a transformacéo,
procede-se a uma filtracdo antes de engarrafar (“Curso Curto de Iniciagdo a Prova de Azeites Virgem

Extra’-apontamentos, 2017)
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Nesta etapa de transformacao, o lagar pode ser de uma cooperativa, do préprio olivicultor, ou até um

lagar independente que transforma a azeitona mediante um contrato realizado com o olivicultor.

Procura-se que no lagar haja as tecnologias necessarias a rececao, tratamento e transformacéo da
azeitona (ou pelo sistema tradicional de prensas, ou por centrifugacéo), e existam também depdsitos
de armazenamento para o produto transformado, e/ ou equipamentos de embalamento, com as
respetivas matérias (garrafa, capsula, rétulo). Fazem parte da cadeia de valor, também, todos aqueles

fornecedores de materiais de engarrafamento e embalamento.

Entre a rececdo da azeitona e a sua transformacéo nao devem decorrer ndo mais de 24 horas. Depois,
dependendo da empresa, 0 azeite pode ficar armazenado alguns meses antes de ser engarrafado e

expedido.

Depois de todas as impurezas sedimentadas, o azeite passa por um processo de filtracdo e sé depois

€ que pode ser embalado, exceto nos casos em que este produto é néo filtrado.

O embalamento faz-se de acordo com os materiais disponiveis, podendo estes ser garrafas de vidro
ou PET, garrafées, transparentes ou de cor verde, de diferentes capacidades, com sistema de capsula
ou rosca, e por fim, mas ndo menos importante, um rétulo onde venham especificadas as certificagbes
do produto e informagdes nutricionais, que sdo exigidas por lei. Alias, de acordo com a legislacédo
vigente € necessario que nos rétulos do azeite venham especificadas: as informagdo sobre a
denominacao de venda do azeite (ou seja, se 0 azeite é azeite virgem extra, ou azeite virgem ou azeite
-composto por azeite refinado ou azeite virgem), a quantidade liquida, a data de durabilidade minima,
lote, nome ou denominacéo social da firma e morada do fabricante ou do embalador ou de um vendedor
estabelecido na comunidade, lista de ingredientes, condi¢bes especiais de conservacgdo/utilizacdo e
local de origem (obrigatéria em certas condi¢des), e cerificacdes. (art.°118 Reg. (CE) n.° 1234/2007)

Apb6s embalamento, os produtos séo expedidos ou para distribuidores ou retalhistas, que fardo chegar

0 azeite ao consumidor final.

Distribuicao

Nesta etapa estdo contempladas todas as atividades de transporte, armazenamento, e estadia em loja
de um produto. A distribuicao pode atuar a nivel local, regional, nacional ou internacional, chegando ao
mercado de exportagdo. O nivel de atuagcao da empresa depende da estratégia e da prépria capacidade
de produgédo (Goncharuk, 2017).

Pode acontecer que esta etapa ndo ocorra. Podemos estar perante um caso de autoconsumo (quem
produz ndo comercializa e consome o0 que produz), ou entdo simplesmente de venda direta, (por

exemplo através da venda online ou em feiras).
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Dentro das atividades desta etapa, consideram-se ainda a rececdo, controlo de qualidade e
armazenamento dos materiais vindos dos fornecedores, a colocacdo em armazém, gestdo de
encomendas, distribuicao e transporte aos pontos de venda. Além destas, todo o trabalho em loja conta
para esta etapa, como, por exemplo, a colocacdo do produto nas prateleiras, a reposi¢do de stocks e
controlo de datas de validade dos produtos e, posterior, venda.

Existem diferentes tipos de canais de distribuicdo, como plataformas logisticas (que se encarregam em
alguns casos de armazenar, rotular e transportar o produto até ao ponto de aquisicdo); grandes
superficies (supermercados e hipermercados, grossistas), que atuam a uma escala menor, mas por
pertencerem a grupos de retalho permite-lhes concentrar a procura em diferentes pontos de venda,
dando-lhes forte poder de negociagdo com o0s seus fornecedores; existem também pequenos
retalhistas, que pela sua pequena dimensdo atuam apenas a nivel local (MARM, 2010). Além destas,
0 azeite biodgico tem alguns canais especificos como o caso das lojas gourmet e lojas de especialidade

(de azeite), e lojas que comercializam exclusivamente produtos biolégicos.

Consumidor Final

Para o produto chegar ao consumidor é essencial que este chegue aos canais de venda, e estes podem
ser canais de venda diretos ou indiretos. Nos canais de venda diretos ndo existem intermediarios entre
produtor e consumidor, muitas vezes a empresa opta por integrar verticalmente a realizacdo de
atividades de distribuicdo e comercializagdo. Ja nos canais de venda indiretos, ocorre uma reparticao
de atividades por vérios intermediarios, entre o produtor e o consumidor, 0 que permite uma
concentracdo nas suas atividades especificas, mas obriga a uma maior coordenacao de atividades e
pode gerar um interdependéncia, conflitos e relagbes de poder. (Fragoso, 2011).

A aquisi¢do pelo consumidor é a etapa final do azeite. O consumidor compra um produto de acordo
com gostos e/ou preferéncias, mas no caso concreto dos produtos bioldgicos, muitas vezes a aquisi¢cao
destes ocorre por motivos de consciéncia ambiental, razdes relacionadas com a saude, crencas em
estilos de vida mais sustentéveis, entre outros (Annunziata e Vecchio, 2015). Geralmente, os motivos
para a compra de produtos biolégicos séo, principalmente, razdes de natureza individualista, razfes de
saude, sabor e, por Ultimo, de muito menor importancia, razées de preocupa¢cdo com o meio ambiente
(Goetzke et al., 2014).

Apresentam-se como principais limitagdes a compra destes produtos, o0 seu alto prec¢o, seguido de
raz6es como o dificil acesso a estes produtos (ou porque ha escassos pontos de venda, ou porque
ocupam um lugar menos privilegiado no estabelecimento comercial). Além disso, os consumidores
apontam a falta de informacado facilmente disponivel (ou na loja, ou no préprio produto), como um
obstaculo para a compra deste produto. Além disso, associam aos produtos biolégico a ideia de menor
durabilidade, um pior aspeto, e a sensacao de que a compra destes produtos esta reservada apenas a
uma elite (Parras Rosa et al., 2011).
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Além dos ja referidos, outros fatores influem também na compra de azeite biolégico: o proprio azeite
convencional nacional é bastante apreciado e valorizado, diminuindo a percecéo de diferenciacdo entre
esses dois produtos. Mas a preferéncia e atengéo dos consumidores podera vir a mudar, em resposta
a fraudes neste setor, conduzindo-0s a procurarem azeite mais certificado e controlado. Por exemplo,
em Espanha, em resultado das recentes fraudes nos azeite convencionais virgem extra, estes
continham azeite refinado, sera expetavel essa alteracéo no padrdo de consumo (Parras Rosa et al.,
2011).

De acordo com Fragoso (2011), o comportamento dos consumidores portugueses, em relacdo ao
azeite, é caracterizado pela procura de produtos alimentares de baixo custo e, simultaneamente, por
produtos alimentares diferenciados por aspetos culturais (DOP), de seguranca alimentar,
rastreabilidade e ambientais (MPB), sendo este, o Ultimo atributo a ter em conta ho momento da
decisdo. Portanto, o atributo bioldgico, no contexto do azeite, é aquele que € menos tido em conta no
momento de o adquirir, mas é este atributo aquele que tem associado uma maior disposi¢éo a pagar
(Sottomayor et al., 2010): ou seja, um consumidor esta disposto a pagar mais por um produto bioldgico

do que por um DOP, por exemplo.

Atualmente, resultante do aparecimento de novas marcas e de uma nova visibilidade destes produtos,
deu-se um aumento da procura por parte de consumidores especificos que valorizam o modo de
producdo bioldgico e os seus beneficios. Neste sentido, observamos que os clientes alvo destes
produtos s&o diferentes dos clientes alvo das “marcas brancas” que concorrem entre si reduzindo os

precos (Ferreira, 2010).
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3. Metodologia

Neste capitulo descrevemos a metodologia adotada nesta dissertacdo. Foram varias as ferramentas
utilizadas para a recolha de dados que pudessem contribuir para o conhecimento desta tematica. Cada
método de recolha de informacao foi adatado a cada etapa do trabalho e encontra-se descrito no

presente capitulo.

Apb6s a definicdo do tema e do respetivo contexto de estudo, foi iniciada a pesquisa bibliografica
relacionada com a tematica em analise, assim como uma investigacdo acerca do panorama atual do

azeite, dos produtos biolégicos e do azeite biol6gico em particular.

A pesquisa bibliografica foi baseada em livros e artigos cientificos, alguns fornecidos pelos
orientadores, que tratam os temas da cadeia de valor, aspetos sobre olival e fabrico de azeite, e também
sobre agricultura biol6gica e produtos biolégicos. A partir das informacdes recolhidas foi possivel

alargar os conhecimentos sobre estes temas e permitiu a escrita da reviséo bibliogréfica.

Para além da pesquisa bibliogréfica, foram também realizadas trés entrevistas exploratérias, para
aprofundar a relevancia do tema, assim como entender melhor a realidade atual. Alias, dessa maneira
mais facilmente se consegue recolher dados, assim como partilhar pontos de vista e experiéncias.
Desta forma aumenta o volume de informagéo, que ndo seria possivel recolher através de meios

convencionais: fontes documentais ou mesmo pesquisa bibliografica.

Desta maneira foi possivel contribuir para o aprofundamento do conhecimento do objeto de estudo.

3.1. Entrevistas Exploratérias
Foi elaborado um guido de entrevistas exploratérias (em anexo), com alguns temas relevantes para a
investigacdo, e informacbes que poderiam vir a ajudar a elaboracdo de um segundo guido de
entrevistas a ser usado no trabalho de campo. As pessoas a entrevistar foram sugeridas pelos
orientadores, pela sua relevancia e conhecimento do setor do azeite, assim como do setor da

agricultura biolégica.

Caracterizacdo dos entrevistados

Como dito anteriormente, foram realizadas trés entrevistas exploratorias, os entrevistados foram
escolhidos de acordo com o diferente contributo que cada um poderia aportar. Estas decorreram
presencialmente e em todas elas foi explicado o objeto de estudo e a sua relevancia. Segue uma breve

descricdo de cada um.

O primeiro entrevistado foi um quadro superior de uma associacdo que presta apoio aos produtores e
embaladores e encontra-se focada em promover o crescimento do setor oleicola nacional. Nessa
entrevista, para além dos temas propostos pelo guido, previamente elaborado, foram também

abordados temas como a evolugdo do setor ao longo dos anos a nivel nacional e internacional, assim
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como questdes diretamente relacionadas com o mercado dos produtos biolégicos. Foram ainda
tracadas pelo entrevistado perspetivas futuras em relacdo ao azeite bioldgico e seu crescimento e

expansdo, No Nosso pais.

O segundo entrevistado foi um técnico de Agricultura Bioldgica, com grande experiéncia no setor da
Olivicultura Biologica, e que atualmente desempenha fungdes de consultoria nessa area. Nesta
entrevista foram explicadas as bases da agricultura biolégica e a sua aplicacéo a olivicultura, principais
vantagens e problemas que apresenta. Foram também sugeridos alguns aspetos importantes para

serem abordados no trabalho de campo, assim como casos de estudo interessantes.

A terceira entrevista foi realizada a um investigador de economia agraria e sociologia rural, com alguns
trabalhos realizados no dmbito do olival tradicional e, por isso, com conhecimento sobre essa éarea.
Para além dos tdpicos do guido de entrevistas exploratorias, foram sugeridos alguns contactos a
estabelecer para realizar o trabalho de campo, e dadas algumas linhas mestras acerca do guido de

entrevistas a elaborar para o trabalho de campo.

Finalizadas as entrevistas exploratérias e a pesquisa bibliografica, foi possivel a elaboragéo do guiao

de entrevistas, para aplicar aos diferentes casos de estudo e diferentes agentes econémicos propostos.

3.2. Concecéo do Guido de Entrevistas
Afim de recolher as informacdes pertinentes relacionadas com a cadeia de valor, foi logo decidido que
se realizariam entrevistas, uma vez que estas facilitariam a obtencéo de informacéo qualitativa, a mais
relevante para este tipo de estudos. Alias, a investigacéo qualitativa utiliza principalmente metodologias
que possam criar dados descritivos que lhe permitam observar o modo de pensar e agir dos

participantes numa investigacao.

O guido de entrevistas (em anexo) para o trabalho de campo foi elaborado ap6s a primeira etapa de
investigacdo, e foram tidos em conta aspetos recolhidos, ndo sé através da bibliografia, mas também

através das entrevistas exploratorias.

Num primeiro momento, foi pensado que facilitaria a recolha de informagéo elaborar um inquérito com
perguntas de resposta fechada e algumas de resposta aberta. Mas, depois, viu-se que isso limitaria a
quantidade e qualidade de informacéo obtida, e por isso, decidiu-se elaborar um guido para as

entrevistas do trabalho de campo.

Como se pretendia fazer um estudo da cadeia de valor, foi necessario adequar o guido para que este
se pudesse adaptar a todos os agentes econémicos que intervém no processo produtivo e comercial
do azeite biologico. Foi pensado que o guido servisse apenas como iSSo mesmo, um guido, mas, apesar
disso, foram incluidas perguntas de resposta curta e de resposta aberta, para assegurar que 0s

elementos fundamentais de estudo eram obtidos.
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De modo a facilitar a compreensao das informacdes obtidas e ajudar na fluidez da entrevista, mantendo
também o raciocinio estabelecido na pesquisa bibliogréafica, decidiu-se organizar o guido em cinco

separadores:

e 0 primeiro, denominado Producéao, aborda aspetos relacionados com a produgéo, como por
exemplo, area, variedades, fatores de produgédo, méo-de-obra, operagdes, entre outros, para
se recolher informacdes sobre o modo de producédo e a exploracédo, assim como algumas
variaveis econoémicas;

e O segundo ponto, a Industria transformadora, pretende abordar alguns aspetos acerca da
unidade transformadora de azeitona, ficando-se a saber algumas caracteristicas de cada lagar,
assim como valores associados a esta etapa da industria, e aspetos relacionados com o
armazenamento e engarrafamento do azeite;

e O terceiro separador, a Distribuicéo, trata de aspetos como o transporte do produto final, quer
dentro do pais quer a nivel internacional, para os locais de venda ao consumidor, assim como
0s canais de venda e suas particularidades;

e O quarto ponto, o Consumidor final, questiona a cada interveniente da cadeia de valor se
conhece o seu consumidor final e/ou de que maneira o idealiza;

e Por fim, o quinto ponto, Caracterizacdo do Entrevistado, apresenta informacdes relativas a
idade, a formacéo académica, tempo dedicado a atividade agricola, entre outras informacdes.

A partir deste conjunto de perguntas e temas, foi possivel recolher uma grande quantidade de
informacéao junto de cada entrevistado.

3.3. Selecéo dos Entrevistados
A selec¢édo dos entrevistados foi feita com base nos contatos estabelecidos. Por motivos de calendario,
ndo foi possivel a alguns contatos a realizacdo das entrevistas. Assim, de todos os contatos
estabelecidos, selecionaram-se nove pessoas disponiveis a colaborar na investigagdo subjacente a
esta dissertacdo. Cada entrevistado deu origem a um caso de estudo. Em comum, todos os casos de
estudo teriam de estar convertidos e certificados como agentes econémicos em modo de producéo
biolégico. De modo a captar a grande multiplicidade de situacSes foram entrevistados agentes

econdmicos que atuassem em diferentes niveis da cadeia.

Além disso, na selecdo dos candidatos, procurou-se ndo sO diversidade ao nivel dos agentes
econdémicos, mas também ao nivel das regides. Foram identificadas as zonas do pais de maior
producéo olivicola e selecionados alguns casos de produtores estabelecidos nessas zonas. De acordo
com a pesquisa bibliografica, as zonas de producdo mais relevante em Portugal séo: Alentejo, Tras-os-

-Montes e Beira Interior, e foi nessas zonas que se realizaram as entrevistas.

Portanto, procurou-se uma certa abrangéncia territorial, assim como uma incidéncia alargada nos

diferentes niveis da cadeia de valor.
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No total, depois dos contatos feitos, foram realizadas nove entrevistas, distribuidas de acordo com o

mapa (figura 6):

/1Entrevista realizada

Braganga

Guarda

4 Entrevistas
realizadas

Castelo
Branco

" 1Entrevista realizada

Lisboa

Tras-os-Montes DOP

Beira-Interiar / Beira Alta DOP
Beira-Interiar / Beira Baixa DOP

Ribatejo DOP
Beja

Morte Alentejano DOP

Entrevista presencial

2 Entrevistas realizadas

Alentejo Interior DOP

Localizagdo da exploragdo

Moura DOP

Figura 6- ESQ: Mapa distrital de Portugal, com as diferentes entrevistas realizadas. DIR: Principais zonas
produtoras de azeite, em Portugal.

Fonte: (ESQ) Elaboragdo Propria, imagem retirada de http://www.colorir.blog.br/imagens/desenhos-desenho-do-mapa-de-portugal-4.jpg,
(DIR) http://www.afg.com.pt/alimentar/img/mapa-portugal.jpg

Caracterizacdo das Entrevistas

Como ja foi dito anteriormente, as entrevistas tinham como objetivo recolher o maximo de informacao
disponivel acerca dos intervenientes na cadeia de valor. Com esse objetivo em mente, elaborou-se o
guido de entrevistas, que nelas foi posto em pratica, adotando-se em cada uma, uma diferente

abordagem, de acordo com a natureza do agente econdmico a entrevistar.
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Optou-se por realizar todas as entrevistas de forma presencial, 0 que implicou a deslocacdo as
exploracbes e sua consequente visita. Apenas a entrevista realizada no Porto ndo decorreu na
exploracdo/unidade transformadora, mas teve lugar em propriedade da empresa detentora da
exploragdo. Houve também trés entrevistas que decorreram nos escritérios nas imediagbes da

exploragéo.
As entrevistas tiveram lugar entre os meses de novembro e dezembro de 2017.

As entrevistas foram todas realizadas aos proprietarios/empresarios de cada exploracdo/unidade de
transformagéo ou distribuicdo. Foram entrevistados apenas homens, com idades compreendidas entre
os 25 e os 65 anos. O nivel de escolaridade e area de estudo é muito variavel: foram entrevistadas
pessoas com 0 12° ano, e outras com ensino superior, principalmente, nas areas das ciéncias agrarias

e gestao.

As entrevistas tiveram todas duragBes variaveis, definidas de acordo com a disponibilidade dos
entrevistados, e quantidade de informacéo disposta a fornecer. Em algumas entrevistas, para além da
realizacdo da propria entrevista, foi feita uma visita as instala¢des e ao olival. Devido a altura do ano,
estas visitas ocorreram durante o periodo de mais trabalho na exploragdo. Em alguns casos permitiu
observar o processo de colheita e laborac&o da azeitona, contribuindo assim para uma melhor percecéo

do processo produtivo do azeite.

Foi definido também que nenhuma das entrevistas seria gravada. Decidiu-se que o melhor seria registar
tépicos em papel, e, no final da entrevista, registar tudo o que havia sido abordado, de maneira a relatar
tudo o que tinha sido dito. Esta estratégia exigiu um elevado grau de atencdo e concentracéo, donde

resultou um registo pormenorizado e fidedigno.

3.4. Recolha de informacgédo sobre precos do azeite no retalho
Além da recolha de informacdo através das entrevistas, foi também recolhida alguma informacao

acerca dos prec¢os praticados no consumidor, numa unidade retalhista.

Foi feito um levantamento de precos de azeite em diferentes unidades retalhistas. No fim, optou-se por
restringir este estudo a apenas uma unidade, pois era a Unica que oferecia maior variedade deste tipo
de produtos. Os precos recolhidos foram registados em preco por litro, assim como preco por unidade,
em diferentes campanhas: campanha 16/17, no dia 26 de junho de 2017 e campanha 17/18, no dia 8
de janeiro de 2018. Recolheram-se os precos de todos os azeites bioldgicos disponiveis nessa cadeia,
assim como o preco dos azeites da mesma marca em modo de producdo convencional (quando
existiam), e diferentes tipologias de azeite (para além de azeite virgem extra, registaram-se 0s precos

de alguns azeites virgens convencionais).

Os dados foram recolhidos e, posteriormente, registados numa folha de Excel, o que permitiu uma

ulterior anédlise desses mesmos dados.
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4. Resultados

No capitulo “Resultados”, encontramos a apresentacdo das diferentes informagfes recolhidas no
decorrer do trabalho de campo. Essas informacdes encontram-se organizadas da seguinte maneira:
na primeira parte, apresentam-se o resumo das informagcdes da pesquisa bibliografica e entrevistas
exploratérias (“Agentes Econdmicos”), na segunda parte descreve-se pormenorizadamente 0s casos
de estudo escolhidos, que séo posteriormente resumidos no subcapitulo “Elementos em Comum e
Diferengas”, na terceira parte analisa-se a cadeia de valor de cada caso de estudo, e por fim,
apresentam-se os resultados da recolha de informacao numa unidade retalhista de diferentes tipos de
azeite.

4.1. Agentes Econdmicos
A partir da investigacdo realizada, tendo como base toda a bibliografia consultada e entrevistas
exploratdrias, foram registadas as alternativas possiveis de encontrar no que toca a agentes
econdémicos intervenientes na cadeia de valor. Essas alternativas possiveis de encontrar no decorrer

do trabalho de campo registaram-se no esquema seguinte:

Producdo

Transformagio
Armzenamento &
Embalamento

Consumidor Final

Distribuicdo

* Produtores »Produtores/ +Exportagio
Embaladares Embaladoras +Grandes Superficies
* Produtores singulares = Transformadores *Pequena retaltho,
vendedores de {apenas prestam um Tradicional/ Local
azeitona servigo) *Feiras
* Produtores = Transformadores de +Online
pertencentes a uma venda a granel «Lojas especializadas
cooperativa = Cooperativas . azeite
=Produtores/ Bl o
Embaladores efou Op_rodutos bialogicos
Transformadores que =nicho/ gourmet
vendem diretamente
ao consumideor final
. A \ L, A

Consumidor

Final

Figura 7- Agentes econdmicos possiveis de identificar no decorrer do trabalho de campo.

Fonte: informagdes recolhidas nas entrevistas exploratérias.

Era expectavel que no decorrer das entrevistas e visitas se conseguisse identificar uma grande
diversidade de situagfes, podendo estas encaixar-se no rol de hipéteses previstas, ou podendo estas
apresentar caracteristicas e particularidades fora do expetavel.

Previa-se que as cadeias de valor fossem diferentes de acordo com a abordagem tomada por cada elo
da cadeia de valor, a sua capacidade de investimento, e também com o panorama produtivo da regiao
de cada caso de estudo.
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4.2. Caracterizagcdo dos casos de estudo
Os casos de estudo seguintes foram elaborados com base nas informac@es disponibilizadas e fruto da
observacéo feita, no momento das entrevistas. Além disso, foi possivel perceber até que ponto cada
agente econdmico conhecia e sabia descrever a restante cadeia de valor e a existéncia, ou nao, de
partilha de informacéo entre eles. Segue uma breve caracterizacdo de cada entrevista e da cadeia de

valor descrita.
Legenda: Setas a cheio: etapas controladas pelo entrevistado;

Setas em branco: etapas controladas por outrem, ou inexistentes.
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Caso de Estudo 1 (11)

Neste caso de estudo, encontramos um produtor/empresario que adquiriu cerca de 300
hectares, para a realizacdo de um projeto de olivicultura biol6gica. A exploracao situa-se em
Vila Flor, distrito de Braganca.

Aos cerca de 14 hectares de olival centenario adquirido, juntam-se cerca de 200 hectares de
olival, instalado entre os anos 2006 e 2012, contando-se com cerca de 70 000 oliveiras.
Procurou-se ter neste olival variedades autéctones da regido: Cobrancosa, Madural, Verdeal
e Cordovil que d&@o origem a um azeite frutado médio, ligeiramente picante. Este olival é
conduzido de modo tradicional com um compasso de 6X7 m e 7X3,8 m (consoante as
parcelas), com fertirrega na totalidade da exploracdo. Nao é feita qualquer tipo de mobilizacdo
nem qualquer tipo de tratamentos fitossanitarios. A colheita faz-se a partir de inicio de
outubro, com recurso a mao-de-obra efetiva (trés funcionarios) e méo-de-obra temporaria
(variavel de ano para ano) e maquinaria da exploracdo e alguma alugada (para o olival
centenario). Realizam-se podas de dois em dois anos, apenas com recursos da exploracéo
(m&o-de-obra e maquinaria). A producéo é variavel, no ano passado produziram-se cerca de
160.000 quilogramas de azeitona. Além da azeitona produzida, o proprietario compra
azeitona a exploracdes da regido que estejam em MPB. Além de se encontrarem certificados
em MPB, tem também certificacdes DOP, FSSC22000 (ao nivel do lagar), e kosher. Os
subsidios recebidos em 2016 foram: subsidios & manutencéo da atividade agricola em zonas
desfavorecidas e apoios agro e silvo-ambientais.

Além do olival, encontra-se na exploracéo o lagar da empresa. Foi instalado aquando da
compra da quinta. Funciona nesse edificio uma unidade transformadora de azeitona, assim
como um laboratério para proceder a analises de azeite (pH, peroxidos e NIR). No lagar
trabalham durante todo o ano duas pessoas, em regime efetivo. E um lagar continuo de duas
fases. Tém-se obtido cerca de 300 toneladas de azeite, virgem extra na sua totalidade, nédo
s6 pela antecipacao da colheita, mas também pelas boas préticas do lagar.

Existe a preocupacéo de que todos os subprodutos do lagar sejam de novo reaproveitados
na exploracdo: o bagaco sofre o processo de compostagem e depois aplicado nos terrenos
e as aguas residuais resultantes sdo tratadas com calcario e, posteriormente, injetadas na
agua de rega.

O azeite é armazenado no lagar, em cubas conicas de aco inox, e é engarrafado de acordo
com as vendas e encomendas. Possui uma grande gama de embalagens: garrafas de vidro
e aco inox (de diferentes capacidades), lata em folha de flandres (de diferentes capacidades)
e Bag-in-Box.

A quase totalidade da producao destina-se a exportacdo (cerca de 80%). Existem certos
cuidados tomados na exportagdo deste produto: todas as paletes, além de devidamente
acondicionadas, tém uma camisa térmica, para proteger o produto de grandes oscilacdes
térmicas. No mercado nacional, as vendas online sdo quase residuais, e o resto da producao
destina-se as lojas gourmet localizadas um pouco por todo o pais.

Em relacdo ao consumidor final deste produto, o entrevistado caracteriza-o como sendo um
consumidor informado, de nivel cultural elevado, urbano e também atento as tendéncias.
Alias, no inicio, e por este ser um mercado tradicionalista em Portugal, foi dificil encontrar um
espago para o tipo de design irreverente e inovador do produto. Mas ao longo dos anos
assistiu-se ao crescimento da marca e do conhecimento por parte do consumidor final.

PRODUGAO TRANSFORMACAO DISTRIBUICAO
Exportagdo
Produtor Embalador Lagar Préprio Venda Online CONSUMIDOR
FINAL
Mercado de

produtos gourmet

Azeitona comprada a
outras exploragdes

Figura 8- Cadeia de valor esquemadtica ilustrativa do caso de estudo 1.




Caso de estudo 2 (12)

O segundo caso de estudo encontra-se no distrito de Castelo Branco. Consiste numa
empresa presente no mercado de produtos biolégicos ha mais de 10 anos, com especial
enfoque em produtos transformados (vinho, queijo, enchidos, entre outros). Encontra-se
convertida ao MPB ha 20 anos e, além do olival (cerca de 21 hectares dispersos), na
exploragdo ha também cinco hectares de vinha, 80 hectares de montado de sobro e azinho
e, ainda, algum gado suino, ovino e caprino.

O olival representa uma pequena parte da exploracéo (5%) e o entrevistado considera que
este ndo tem sido devidamente explorado. O olival desta exploragdo encontra-se sob o
regime de sequeiro, num compasso de 10X10, e nele predomina a variedade Galega (95%),
mas ha também outras variedades, como a Cordovil.

A colheita € a operacdo mais importante e para esta a empresa recorre a mao-de-obra
temporaria, mas nao aluga qualquer tipo de equipamentos. O caseiro faz as podas e alguma
mobilizacdo. N&o se realiza qualquer fertilizag&o ou tratamento fitossanitario, apenas se faz
o espalhamento do estrume dos rebanhos da exploragéo, contudo este nao é feito todos os
anos. Além disso, os animais pastoream livremente no olival. A producdo é muito variavel,
situando-se entre 0s 5.000 e os 20.000 quilogramas de azeitona, apesar de muitas vezes nao
se apanhar toda a azeitona (por falta de tempo e dificuldade em arranjar mao-de-obra). Além
da certificacdo da agricultura biolégica, os produtos desta exploracao tém os selos Natural.pt,
Geoproduto, “Portugal sou eu”, e CSS- Comércio Solidario e Sustentavel.

Por nao ter lagar préprio, este produtor contrata um servigo de lagar para transformar a sua
azeitona. Recorre ao lagar de um conhecido (um pouco afastado da exploracao), certificado
em MPB, e paga-lhe a maquia. A azeitona é entregue ao lagar a cada dois dias. O lagar
possui apenas uma linha de transformacédo, mas trata a azeitona separadamente consoante
o produtor, e € um lagar continuo de duas fases. Além da transformacao, € também aqui que
se procede ao engarrafamento, com materiais previamente obtidos pelo produtor (garrafas
de vidro transparente de 500 ml). Cerca de 10% do azeite obtido é engarrafado com
aromaticas, dai a utilizacao de vidro transparente. Em todos os anos de producao sempre se

tem obtido azeite virgem extra e a sua quantidade de varia entre os 1.000 e os 5.000 litros.

O azeite é depois armazenado em propriedade da empresa e ai rotulado pelo préprio
empresério, onde fica até ser expedido para as lojas.

A distribuicdo deixou de estar ao cargo de uma empresa de distribuicdo; atualmente, € o
proprio produtor que assegura o transporte do azeite. Nunca fez exportacdo e néo esta
interessado em fazé-la, pois a sua dimenséo nao Ihe permite. Os seus produtos sdo vendidos
na sua totalidade em lojas fisicas, em Castelo Branco e Lisboa. O seu azeite é escoado para
lojas de produtos biolégicos e de produtos gourmet, assim como através de cabazes de
produtos bioldgicos.

PRODUCAO TRANSFORMACAO DISTRIBUICAO

Cabazes
Produtor Embalador Servico Lagar Retalhistas Biol6gicos CONSUMIDOR
FINAL
Mercado de

produtos gourmet

Figura 9- Cadeia de valor esquemdtica ilustrativa do caso de estudo 2.
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Caso de estudo 3 (13)

O terceiro caso de estudo encontra-se no distrito de Lisboa. Trata-se de uma unidade de
retalho que comercializa apenas produtos bioldgicos.

Entre a vasta gama de produtos disponiveis, o azeite bioldgico € um dos produtos vindos
exclusivamente do mercado nacional, pois, de acordo com o diretor geral, existem cada vez
mais projetos neste a&mbito e de qualidade superior, o que Ihes permite competir com outros
azeites biologicos italianos ou espanhdis.

Sao os olivicultores que contactam a empresa para esta comercializar e expor 0s seus
produtos. Mas existem algumas excecdes: por exemplo, no caso do azeite biolégico, foi a
empresa que contactou o produtor, pois destacou-se pelo projeto implementado e sua
envolvéncia socioeconémica (mas ndo representado nos casos de estudo selecionados). Ha
também uma clara preferéncia por ajudar pequenos produtores, ajudando assim a
“recompensar” uma atividade que em alguns casos se torna dificil, ou até mesmo,
insustentavel.

Sao os produtores/transformadores, os responsaveis por colocar o azeite em loja. Existem
excecdes no caso de outros produtos como as horticolas, em que é a prépria empresa que
assegura esse transporte para a loja. Esta unidade responsabiliza-se por recebé-los e expo-
los em prateleira.

Em loja procura-se que os seus colaboradores conhegcam os azeites expostos e saibam
aconselhar o consumidor, quando este necessita de ajuda. Além disso, tenta-se promover o
encontro entre consumidor final e produtores: frequentemente, convidam-se produtores para
irem a loja dar a conhecer o seu produto e organizam-se, também, provas de azeite em loja,
para informar os consumidores.

Os consumidores deste tipo de produtos ndo obedecem a uma tipologia estanque: tanto
podem ser jovens, como pessoas de idade avancada; muitas convertem-se a este tipo de
produtos quando chega o primeiro filho, outras por convic¢do/consciéncia ambiental
sustentavel, algumas por doenca ou restricdes alimentares, entre outros motivos. Portanto, o
consumidor tipo destes produtos alterou-se muito nos dltimos anos, também porque a oferta
destes aumentou muito. O mercado dos produtos biolégicos democratizou-se, vai a “procura”
do cliente e ndo esquece o produtor.

PRODUCAO TRANSFORMACAQ DISTRIBUICAO

Cadeia Retalhista de CONSUMIDOR

Produtores e/ou Embaladores Nacionais e e
produtos biolégicos FINAL

Figura 10- Cadeia de valor esquemdtica ilustrativa do caso de estudo 3.
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Caso de estudo 4 (14)

O quarto caso de estudo encontra-se no distrito de Beja. Trata-se de uma unidade
transformadora e embaladora. Do total de olivicultores associados, apenas 2,3% se
encontram certificados no Modo de Producéo Biolégico. Além da certificacdo biolégica, os
associados podem ter certificagdo DOP, ou néo.

Esta unidade transformadora presta também apoio aos seus associados ao nivel da producao
e dos fatores de produgéo.

Os associados entregam a sua producao na cooperativa, de acordo com o horario estipulado
pela mesma (varia de acordo com o0 modo de producéo, as cultivares, principalmente) e sao
pagos consoante a acidez e o rendimento da azeitona.

O lagar tem uma enorme capacidade de producéo, laborando até 1300 toneladas de azeitona
por dia. Nao existe uma linha de transformacdo exclusiva para as azeitonas em MPB, mas
existem tegdes de rececdo s6 para estas azeitonas, assim como um horério exclusivo de
rececdo das mesmas. Para além da limpeza didria de todos os equipamentos, para a
transformacédo de azeitonas bioldgicas existe um horario especifico de entrega das mesmas.
Sao as primeiras do dia a serem transformadas, evitando assim a contaminagédo do azeite
com residuos de anteriores transformacgfes de azeitonas convencionais. A quantidade de
azeite biologico produzido ronda os 5% do total de azeite, ou seja cerca de 11,5x10° kg.

Nesta cooperativa, 0s subprodutos sao todos processados: o bagaco segue para a industria
de extragcdo de 6leo de bagaco de azeitona e as aguas residuais sdo tratadas na ETAR
presente na unidade industrial.

Sao realizadas multiplas analises a todos os azeites, de modo a preencherem os requisitos
das especificagBes pretendidas. S&o feitas andlises de acidez, peréxidos, absorvéncias,
presenca de contaminantes, esteres etilicos, e sdo feitas, também, provas organoléticas.

Em relacdo a méo-de-obra dedicada ao lagar, cerca de 10 funcionérios séo efetivos, mas na
altura da colheita e transformacéo esse numero duplica.

O azeite depois de transformado é filtrado (exceto quando se estdo a produzir azeites ndo
filtrados), e depois armazenado em depésitos de inox, protegendo o azeite da luz e do calor.
O engarrafamento e embalamento séo feitos de acordo com as encomendas em diferentes
recipientes (PVC, PET e vidro) de diferentes capacidades. S&o os clientes que adquirem os
produtos que se dirigem a unidade transformadora, afim de os recolher. Dai seguem depois
para grandes superficies, espalhadas por todo o pais.

PRODUGAO TRANSFORMACAO DISTRIBUICAO

Produtores biolégicos associados Cooperativa Grandes superficies CONSUMIDOR

FINAL

Figura 11- Cadeia de valor esquemadtica ilustrativa do caso de estudo 4.
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Caso de estudo 5 (15)

O quinto caso de estudo encontra-se no distrito de Beja. E um produtor, associado de uma
cooperativa, que tem o seu olival convertido ao MPB desde 1996. Converteu-se a este modo
de producéo por consciéncia ambiental, mas também por oportunidade de negécio. Além da
certificagcdo bioldgica, tem certificacdo DOP.

A exploragdo tem 20 ha, dos quais 8 séo olival. Além do olival, nesta exploragdo, encontram-
se outras atividades como atividade pecuaria (ovelhas de raga autdctone- Merino Preta), terra
de pastagem e agroturismo.

Trata-se de um olival centenario, alinhado num compasso de 10X10, em regime de sequeiro
qgue produz diferentes variedades, principalmente Galega, Cordovil de Serpa e Verdeal
Alentejana.

A colheita costuma demorar cerca de um més (novembro), recorre a mao-de-obra eventual
(pelo meno 3 pessoas locais), e as maquinas pertencem todas a exploracdo. Colhem-se
cerca de 1.500 a 2.000 kg de azeitona por hectare. Além da colheita, as podas realizam-se
de 4 em 4 anos, mas todos os anos se faz o corte dos rebentos da raiz. Nao se faz qualquer
tipo de mobilizacdo, mas deixam-se as ovelhas pastorear no olival, evitando o crescimento
de alguma vegetacdo esponténea. Além disso, o terreno é muito pedregoso e acidentado,
pelo que qualquer mobilizacdo destruiria toda a estrutura do solo. Em relacdo a pragas e
doencas, atualmente ndo tem havido necessidade de aplicar qualquer produto
fitofarmacéutico, pois os ataques ndo chegam para atingir o nivel econémico de ataque
(NEA). Faz-se aplicacdo de composto, constituido pelo estrume dos animais e folhas,
resultantes da lavagem e desfolha das azeitonas, que sdo transportadas da cooperativa para
a exploracéo.

O produtor conta com uma pessoa efetiva na exploragdo que desempenha a maior parte das
operacoes.

A cooperativa onde aquele entrega a azeitona costuma pagar entre 15 a 20 céntimos/
guilograma de azeitona, mas esse valor varia de ano para ano. Além disso, o produtor indicou
gue costuma antecipar a colheita, de modo a ndo comprometer a produc¢éo do ano seguinte,
evitar o ataque da mosca e evitar as primeiras chuvas. A antecipa¢do da colheita acarreta
depois uma reducéo do preco pago ao produtor, reduzindo assim o seu rendimento. Mas a
olivicultura para este produtor ndo constitui uma forma de sustento, logo néo valoriza esta
consequéncia.

A azeitona é transportada pelo produtor e deixada na cooperativa da qual é associado.

PRODUCAO TRANSFORMACAQ DISTRIBUICAOQ

CONSUMIDOR

Cooperativa Grandes superficies

FINAL

Figura 12- Cadeia de valor esquemadtica ilustrativa do caso de estudo 5.
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Caso de estudo 6 (16)

O sexto caso de estudo encontra-se no concelho de Pinhel, distrito da Guarda. A exploragéo
encontra-se fracionada em pequenas parcelas divididas entre duas freguesias desse
concelho, perfazendo um total de 40 hectares. Para além dos oito hectares de olival (parcela
de seis ha e restante area dispersa), a exploracéo tem ainda parcelas de floresta, amendoal
e recentemente uma pequena area dedicada a figueiras. Na exploragdo ha um mini-lagar,
onde é transformada apenas a azeitona proveniente da exploracdo. Toda a linha de producao
€ operada pelo préprio produtor, desde a arvore até a distribuicdo, passando pela
transformacgédo e engarrafamento. Aderiu ao modo de producéo biolégico ha cerca de sete
anos.

O olival encontra-se disperso e as parcelas foram sendo adquiridas ao longo do tempo,
portanto as carateristicas variam muito de parcela para parcela. As variedades existentes sao
Cornicabra, Cobrancosa e Negrinha de Freixo. Esta zona caracteriza-se por grandes
amplitudes térmicas e muito baixa pluviosidade. Por isso, o produtor optou por instalar rega
gota-a-gota na parcela de maiores dimensdes, com uma bomba alimentada por painéis
fotovoltaicos. A média de producao tem se situado entre as cinco e seis toneladas de azeitona

A colheita é levada a cabo pelo préprio (algumas vezes conta com mao-de-obra familiar) e
com os recursos de que a exploracdo dispde. Comeca sempre pela parcela de seis hectares
e depois vai colhendo as restantes oliveiras consoante a sua disponibilidade. Faz também
podas anuais, corte do coberto vegetal e em alguns anos uma mobilizagdo muito pouco
profunda. Faz também aplicagdo do seu proprio composto. Promove o crescimento de flora
auxiliar, e talvez seja essa uma das razdes porque tem tido poucos problemas fitossanitarios,
também ndo tem tido problemas com pragas e doencas, dependendo dos anos, tem alguns
ataques de mosca, alguma cercosporiose, que aparecem pontualmente. O prejuizo mais
frequente provém dos danos em algumas arvores por javalis e/ou corgos.

O mini-lagar encontra-se na exploracdo como j& se disse, e foram reutilizadas as
infraestruturas que ja existiam na exploracdo, para a sua instalacdo (infraestruturas essas
gue antigamente serviam de curral aos animais). Tem uma zona de recec¢do da azeitona e de
lavagem, um espaco de moagem e batedeira e outros equipamentos, e ainda, uma zona de
armazenagem e de engarrafamento e rotulagem. E o proprio produtor que opera as maquinas
do lagar e as lava. A totalidade de azeite obtido é virgem extra.

O azeite é guardado em depositos de inox até ao momento de engarrafamento.

Este produtor ndo investe em marketing, nem em publicidade, uma vez que ja conta com uma
carteira de clientes suficiente para escoar toda a sua producao. Alids, é o produtor que avisa
0S seus clientes sempre que tem azeite (ou outros produtos) disponiveis, e sao estes que se
dirigem a exploracao para recolher os produtos que pretendem.

Sao clientes muito variados, entre eles h4 um que leva o azeite comprado para o Canada (em
quatro a cinco depésitos de 50 litros, consoante a produgdo do ano), e que ajuda algumas
vezes na colheita.

PRODUCAO TRANSFORMACAO DISTRIBUICAO

Lagar Préprio CLIENTES

Produtor Embalador

FIDELIZADOS

Figura 13- Cadeia de valor esquemdtica ilustrativa do caso de estudo 6.
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Caso de estudo 7 (17)

O sétimo caso de estudo encontra-se no distrito da Guarda, no concelho de Méda.
Assemelha-se de certa forma ao caso de estudo 6, com a grande diferenga de existir uma
clara aposta na imagem do produto e destinar este produto exclusivamente ao mercado de
nicho gourmet.

Este projeto resultou de uma reestruturacdo da exploracdo existente, que tinha muita
dificuldade em vender a granel o azeite produzido. O modo de producdo biologico
permaneceu mesmo apos essas mudangas.

Decidiu-se investir no azeite, em especial, dirigir este azeite para o0 mercado de gourmet. Foi
por isso necessario trabalhar tanto a imagem como o produto em si para estar ao nivel deste
mercado mais exigente; na perspetiva do empresario foi preciso “trabalhar a marca e valorizar
0 azeite”.

A exploracéo tem cerca de 40 hectares, dos quais 16 s&o olival, dez hectares de vinha e dez
hectares de amendoal.

No olival encontram-se as variedades Madural, Cobrancosa, Verdeal e Cordovil. O olival
encontra-se em regime de sequeiro, na zona do vale do Douro em patamares, com 1.000 a
2.000 oliveiras, com cerca de 70 anos.

A colheita é feita com a mé&o-de-obra da exploragéo (existem dois funcionarios efetivos) e
recorrendo a mao-de-obra temporéaria/familiar e, dependendo dos anos, entreajuda. A
colheita comeca a ser feita a meio de outubro e estende-se até final de novembro. A apanha
€ toda ela manual, pelo que € preciso contratar entre 10 a 15 pessoas da regido. As podas
realizam-se de dois em dois anos. Nao ha controlo de pragas e/ou doengas, pois 0s ataques
que tém ocorrido nao justificam os tratamentos fitofarmacéuticos. Tem obtido cerca de 25.000
kg a 30.000 kg de azeitona.

No mini lagar transforma-se toda a azeitona obtida, e apenas essa. E um lagar continuo de
duas fases de extracdo a frio. Tem uma zona de rececédo e transformacdo, uma zona de
armazenamento isolada, outra de embalamento e rotulagem, e ainda um armazém para 0s
produtos finalizados. Este lagar tem capacidade para transformar 200 kg de azeitona por
hora. O lagar é operado pelo proprio proprietario.

Atualmente, este embala o seu azeite em garrafas de 500 ml, Bag-in-Tubes, e pequenos
frascos de 100 ml, em spray. Além de vender a garrafa, faz parte do conceito vender a
embalagem de cartdo que a acondiciona. Aposta em conceitos diferenciados, para chamar a
atencéo e valorizar também o seu produto. Por exemplo, a garrafa de 500 ml, pelo facto de
ser em vidro fosco e com a serigrafia em branco, ja levou a contatos com outras grandes
empresas para saberem informac6es acerca desses materiais.

O empreséario/ proprietario pertence a um clube de produtores da regido que os representa e
ajuda na comercializagao dos produtos biolégicos. Para além disso, conseguiram ja entrar no
mercado de produtos gourmet, permitindo vender este azeite em lojas fisicas um pouco por
todo o pais. A exportacdo nao tem sido uma prioridade para este negdcio. O seu proprietario
prefere crescer no mercado portugués, pois este ainda tem muitas oportunidades para
explorar.

PRODUCAO TRANSFORMACAOQ DISTRIBUICAO

Lagar Proprio Mercado Gourmet CONSUMIDOR

Produtor Embalador

FINAL

Figura 14 -Cadeia de valor esquemdtica ilustrativa do caso de estudo 7.
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Caso de estudo 8 (18)

O oitavo caso de estudo encontra-se no distrito da Guarda, no concelho de Figueira de
Castelo Rodrigo. Foi um projeto de turismo rural que potenciou a atividade do olival, ao qual
foi adquirido um olival antigo de 14 hectares, e a partir dai comecou a producédo de azeite.

O olival encontra-se numa parcela de 14 hectares, com as variedades Cornicabra,
Carrasquinha e Verdeal, num compasso de 10X10 m. Cerca de oito hectares dessa parcela
séo regados e o resto encontra-se em sequeiro.

N&o se faz mobilizagdo do solo e a incidéncia de pragas e doengas € baixa. As podas
realizam-se apenas quando sente necessidade de as fazer. A colheita é feita com um vibrador
alugado e com trés pessoas: uma pessoa efetiva na exploracéo e duas pessoas contratadas
temporariamente.

Por néo tere lagar, o proprietario recorre a um lagar da regido que se encontra certificado
para transformacdo de azeitona biol6gica. Esse lagar situa-se a cinco quildmetros da
exploragdo, o que permite a entrega diaria da azeitona.

O lagar tem uma linha comum para azeitona biolégica e convencional, mas assegura a sua
separagdo no tempo. Este lagar faz também o embalamento do azeite, mas nao faz filtracéo,
uma vez que estamos a falar de azeite néo filtrado. De acordo com o rendimento em azeite,
0 proprietario paga um valor por litro de azeite ao lagar. Por exemplo, este ano, pagou cerca
de 0,52 euros por litro de azeite. A média de azeite obtido situa-se nos 2.500 litros.

Engarrafa o seu azeite em garrafas de 500 e 750 ml, latas de 200 e 500 ml e garrafdes de 2
litros e 5 litros.

O transporte é assegurado pelo préprio. Vende o0 seu azeite para restaurantes,
supermercados biolégicos, grandes superficies, e comércio regional, principalmente, para a
zona de Lisboa, Guarda e Oeste.

O proprietario admite que o azeite surgiu um pouco como complemento ao projeto de Turismo
Rural, mas, atualmente, é o azeite que maior retorno tem tido. Por isso, prevé nos proximos
tempos aumentar ndo sO a area de olival, mas também investir num mini lagar para poder
transformar toda a sua producéo.

PRODUGCAO TRANSFORMAGAO DISTRIBUICAO
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Figura 15- Cadeia de valor esquemdtica ilustrativa do caso de estudo 8.
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Entrevista 9 (19)

A nona entrevista ndo se direcionou a um agente econémico que participasse diretamente
nas atividades primarias da cadeia de valor, mas sim nas chamadas atividades de apoio.
Tratou-se de uma técnica de uma associacao de produtores, com conhecimento do contexto
da regiéo e da olivicultura dessa mesma regido: Guarda.

Com a sua ajuda foi possivel estabelecer alguns contatos, o que permitiu a recolha de
informacdes relevantes, que s6 técnicos no terreno e com conhecimento da realidade
poderiam fornecer.

O guido de entrevistas nao foi usado para esta entrevista, mas foram elaboradas outras
questdes relevantes para o tema. Foram elas:

1. Como é encarado o MPB na regiao?

2. Quantos olivicultores existem em MPB na regido? Como tem sido a sua evolucdo?

3. Perspetiva geral da cadeia de valor. Particularidades da regiéo.

4. Que papel desempenha a associacdo de produtores junto dos mesmos?

5. Que estratégias tém sido desenvolvidas pelos olivicultores da regiao para valorizarem
0 seu produto?

Esta entrevista permitiu um conhecimento mais profundo acerca da realidade olivicola, e em
especial em MPB, nesta zona do distrito da Guarda.

Hé& uns anos, esta zona viu aumentar o numero de exploracdes convertidas a este modo de
producéo, pois nessa altura muitos jovens agricultores se instalaram na regido. S&o estes
aqueles que mais facilmente aderem a esta modalidade. Pelo facto de uma grande parte da
populacdo agricola estar envelhecida, algumas pessoas mostram relutdncia em aderir, mas
a principal dificuldade €, muitas vezes, a nova legislacdo que é necessario cumprir e a
burocracia associada.

Além disso, nesta zona, o olival caracteriza-se pelas baixas densidades, pelos baixos inputs,
com rega inexistente ou controlada, sem administracdo de produtos fitofarmacéuticos ou
fertilizantes, mas que requer muita mao-de-obra (principalmente na altura da colheita). Muitas
vezes estes fatores tornam-se limitativas e insustentaveis, levando a desisténcia desta
atividade na regido.

Mas esta associacdo de produtores tem ajudado alguns associados a fazer essa transi¢cao.
A grande ajuda d&-se principalmente ao nivel da legislacdo que € necessario consultar e
preparar ao nivel dos produtos homologados para que tipo de producéo. Para além dessa
ajuda, presta auxilio técnico as explora¢des dos seus associados.

E uma zona que ainda tem muito potencial para o estabelecimento deste tipo de agricultura,
mas, pelo perfil demografico dos seus habitantes, apresentam ainda um baixo nivel de
adeséo.

PRODUGAO TRANSFORMACAO DISTRIBUIGAO
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ento técnico
Associacdo de Produtores

Figura 16- Intervencdo na cadeia de valor do caso de estudo 9.
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4.3. Elementos em Comum e Diferencas
As nove entrevistas foram realizadas entre os meses de novembro e dezembro, seis das quais foram
feitas a produtores (alguns produtores/embaladores), uma foi feita a um agente de transformacéo,
outra a um agente de distribuicdo/comércio e a Ultima a um técnico prestador de apoio a producgao.
Para preservar a identidade de cada entrevistado e de cada caso de estudo, foi definido um sistema de
identificacdo: assim sendo, 0s intervenientes/casos de estudo passaréo a ser referidos como: 11, 12, 13,
14,15, 16, 17, 18, 19.

Os entrevistados abrangem todas as etapas da cadeia de valor. Seguidamente, apresenta-se um

resumo das diferencas e semelhancas entre os casos de estudo organizadas por topicos.

Producéo

Os produtores entrevistados apresentavam muitas diferencgas entre si, quer ao nivel da idade, quer ao
nivel de escolaridade, quer em relacdo ao tempo que dedicavam & exploragéo e a outras atividades
que exerciam fora dela. Foi possivel identificar situacbes com particularidades muito definidas que
pudessem influenciar todo o resto da cadeia de valor. Além disso, foi possivel notar que as diferencas

se manifestavam inclusive numa mesma regido.

Os produtores ndo foram escolhidos em fun¢éo da sua dimenséo ou da sua orientacéo produtora, alias

€ possivel notar grandes diferencgas entre os casos de estudo (tabela 1):

Tabela 1- Areas das exploracdes dos entrevistados.

Area Total Area Olival Peso olival na

(ha) (ha) Exploracéo (%)
11 300 214 70
12 98 21 21
15 20 8 40
16 40 8 20
17 40 16 40
18 14 14 100

Fonte: dados fornecidos no decorrer das entrevistas aos casos de estudo.

A maioria dos entrevistados produz apenas azeite virgem extra a partir de oliveiras, consideradas,
antigas (50 anos ou mais) em modo tradicional, num compasso variavel. Apenas dois produtores (11 e
I6) instalaram olival nos ultimos 10 anos. O |1, para aumentar a area de olival que possuia, instalou
cerca de 214 ha de oliveira (32 ha num compasso de 6X7 m e os restantes 182 ha num regime intensivo
num compasso de 7X3,8 m), e o 16 instalou uma parcela de 6 hectares, num compasso tradicional de
10X10. Foi também o produtor I1 o Unico que apresentava a totalidade da sua area fertirregada, depois
apenas os produtores 16 e I8 possuiam algumas zonas do olival regadas e outras zonas em sequeiro,

0s restantes mantém o seu olival em sequeiro. Em relacdo as variedades, foi possivel ver que
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consoante as regides, estas também mudavam, o que refletia a importancia que cada produtor dava a

escolha/ manutencédo de variedades autdctones, e que melhor se adaptassem a sua regiao.

Em relacdo ao Modo de Producédo Bioldgico, todos os produtores encontram-se convertidos a este
modo de producdo ha ja alguns anos, e isso nota-se principalmente por evitarem a utilizacdo de
produtos fitofarmacéuticos (ainda que homologados para esse modo de producdo). Apenas um
produtor (I8) referiu uma utilizagdo pontual de um produto fitofarmacéutico, apés conselho do
técnico(19), que acompanha a exploracdo, recomendar o seu uso. Os restantes nao aplicaram, nem
tinham mem©ria de o ter feito nos ultimos anos. O que procuram fazer é favorecer a existéncia de fauna
auxiliar que combata as pragas e doencas, alids dois produtores (I1 e 16) referiram parcerias com uma
instituicBo de ensino, para instalar infraestruturas na sua exploracdo, como ninhos e lagos para
incentivar o estabelecimento de predadores, nomeadamente, corujas e mochos, ras, entre outros.
Também foram estes dois produtores os Unicos que procuraram nos Ultimos anos instalar tecnologias
mais amigas do ambiente, como sdo os painéis fotovoltaicos que, apesar de ndo suprirem a totalidade

das necessidades energéticas da exploracdo, ajudam a diminuir o seu consumo de energia.

Em cada explora¢éo havia um diferente esquema de opera¢des, mas todos de acordo com o calendario
anual: entre os meses de outubro, novembro e dezembro ocorre a colheita, de acordo com a regiéo,
estado de maturacdo, clima, pragas, entre outros fatores. A poda nao é realizada todos os anos e o
intervalo entre podas depende de cada produtor (os intervalos mais frequentes eram de dois em dois
anos e de quatro em quatro anos), entre janeiro e fevereiro. Houve apenas um produtor, 16, que admitiu
fazer todos os anos uma mobilizacdo de muito pouca profundidade, de modo a controlar o coberto

vegetal, evitando o revolvimento do solo e degradac¢éo da sua estrutura.

A Unica aplicagdo que fazem ao terreno é o espalhamento do composto. A compostagem ndo € uma
pratica que todos realizem (apenas produtores 11, 12, I5 16 a fazem, apesar de reconhecerem que ha
muito espaco para melhorar), mas os que a realizam recorrem a compostagem de folhas de oliveira,

bagaco e outros subprodutos da prépria exploracao.

A colheita é a operagdo que mais recursos consome. Em relagdo a maquinaria, dos seis produtores
entrevistados, verificou-se que alguns recorrem ao aluguer. A quantidade de maquinas alugadas é
varidvel consoante a dimenséo da exploracdo e com o niumero de trabalhadores disponiveis. Na altura
da colheita, todos os produtores sentem necessidade de recorrer a mao-de-obra extraordinaria: uns
contratam pessoal em regime eventual, com particular preferéncia por pessoas da regido (I1), outros
procuram entreajuda e mao-de-obra familiar (16, 17, 18), e outros procuram mao-de-obra na regido (12,
I5). No caso do produtor 11, os principios de justica e equidade social (pilares da Agricultura Biolédgica)
foram abordados e explicados como eram postos em prética na exploragao, o que revelava um grande
conhecimento de todas as dimens@es da agricultura biolégica, do ponto de vista técnico e ético, e nao
apenas um conhecimento da legislacdo. Com os outros produtores o tema também foi abordado, mas

por ndo ser confortavel para o entrevistado, ndo foi um tema desenvolvido.

Os custos relacionados com a producdo prendem-se principalmente com a méo-de-obra e os consumos

intermédios. Em relacdo a mao-de-obra, todas as exploracfes estudadas tinham uma pessoa efetiva
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ao longo de todo o ano, exceto o produtor 11 que tem trés pessoas, mas na altura da colheita a méo-
de-obra aumenta sempre. Ao nivel dos consumos intermédios, podem-se contabilizar fitofarmacos,
gasolina, manutencéo das maquinas e outros equipamentos, agua, energia, aconselhamento técnico.
Neste modo de producéo é quase nula a utilizagcdo de produtos fitofarmacéuticos e adubos; além disso,
a maioria dos produtores tem o seu olival em sequeiro, o que reduz o consumo de agua e energia. Aos
custos de producao por hectare, alguns produtores acrescentam o custo do transporte das azeitonas
da exploracédo para o lagar (produtor 12, 15, 18). Os valores mais altos encontram-se relacionados com
magquinaria (que na maior parte dos casos de estudo é alugada), gasolina, baterias, pecas para as
maquinas. Podemos dizer que o custo médio por hectare, dos seis casos de estudo, se encontra nos

1.000 euros/hectare.

A producéo de azeitona varia muito de produtor para produtor, mas podemos dizer que esta se encontra
entre 5.000 kg de azeitona e 150.000 kg azeitona. Além disso, é necessario referir que apenas o
produtor 11, para além da que produz, compra ainda alguma azeitona a outras explora¢cdes biolégicas
da sua regido (as quantidades compradas séo valores que ndo sdo contemplados neste separador da
producgédo), enquanto que os outros ndo tém necessidade de o fazer. O preco da azeitona também de
certo modo reflete todos os custos relacionados com a producao. Este ano os produtores disseram que
0 preco pago por quilograma aumentou, o que se ficou a dever, em parte, pela grande procura por
paises com Espanha e ltalia, pela baixa produtividade e, no caso do produtor 11, deve-se também a
instalacdo de novos lagares na regido, pois os transformadores procuram rentabilizar os seus

investimentos.

A certificagcdo também representa um custo para os produtores, mas a maioria considera um custo
inquestionavel, uma vez que o modo de producéo assim o obriga. Apenas um produtor referiu que a
certificacdo, na sua opinido, era um encargo desnecessario, uma vez que o Unico controlo que a
entidade certificadora faz é a nivel burocratico e nem no campo nem os clientes valorizam assim tanto
a certificacdo. Mas mesmo assim, pretende continuar neste modo de producao. Além das cerificacbes
sobre 0 modo de produgéo, durante o trabalho de campo, fomos confrontados com outras certificagdes:
no caso 1, além da certificagao bioldgica, tem a certificagcao DOP; no lagar existe também a certificagao
FSSC 22000, que consiste na “certificacdo de sistemas de gestdo de seguranca dos alimentos de
organizacfes da cadeia de alimentos que processam ou fabricam produtos de origem animal, produtos
vegetais pereciveis, produtos conservados a temperatura ambiente e ingredientes alimenticios, como
aditivos, vitaminas e culturas biolégicas, bem como fabricantes de embalagens para alimentos”
(Foundation for Food Safety Certification); o produto apresenta ainda uma certificacdo Kosher, dando
a garantia de que todo o processo de fabrico de azeite se encontra de acordo com as normas da
comunidade judaica. Todo o processo é supervisionado por um rabino, que zela pelo cumprimento dos
preceitos e da higiene2. Além da indicagdo das certificagBes vigentes em cada caso, foram também
indicados alguns selos que se encontram nos roétulos: por exemplo, no caso de estudo 12, encontramos
os selos Natural.pt, que consiste na “representacdo de produtos associados ao patriménio natural
nacional de excecdo, assegurando a conservacdo dos valores naturais e socioculturais das Areas

Protegidas e a valorizacdo das atividades e saberes tradicionais e auténticos de Portugal, projetando-
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0s nacional e internacionalmente”; geoproduto, que consiste num selo para os produtos produzidos
na area do Geopark; “Portugal sou eu”, programa que “visa a dinamizacdo e valorizacdo da oferta
nacional com assinalavel incorporacao de valor acrescentado e a promog¢édo do consumo informado por
parte dos consumidores, através de uma marca ativa e identitaria da produgdo nacional™, e CSS-
Comércio Solidario e Sustentavel que representa uma rede de produtores, comerciantes que
pretendem tornar 0s seus produtos mais competitivos e transparentes, entrar no mercado do consumo
justo e consciente nacional e para exportacdo, e fazer parte de um modelo justo e sustentavel de

desenvolvimento®.

Uma parte importantissima da producéo agricola sédo os apoios a producdo, sem 0s quais o trabalho
dos produtores em MPB seria insustentavel. Apesar de requererem menores custos com tratamentos
fitossanitarios e fertilizacdes, o olival em MPB produz cerca de menos 50% do que o olival em modo
de producéo convencional, e, além disso, muitas vezes necessita de méo-de-obra manual em vez de
mecanica, aumentando o0s custos. Ainda para mais, os precos de mercado ainda ndo apresentam
grande diferenciacdo para este produto, o que dificulta a viabilidade financeira destas explora¢cdes
(Ferreira, 2010). Alias, a sobrevivéncia do olival em modo de producéo biolégico est4 dependente da
manutenc¢do de apoios e incentivos por parte dos organismos competentes para este tipo de agricultura
gue, em condicbes normais, € incapaz de competir economicamente com olivais fortemente
mecanizados e que fazem uso intensivo de fertilizantes e pesticidas de sintese quimica (Perestrelo,
2008). Assim, todos os produtores entrevistados recorrem a estas ajudas para a sua atividade. Os
subsidios e apoios nacionais e comunitarios atribuidos variam de produtor para produtor, de acordo
com as &reas e outras atividades da exploragdo (a existéncia ou ndo de outras culturas, ou a existéncia
de espécies pecuarias), investimentos feitos na exploracdo, conservacao do solo, eficiéncia de uso de
agua, entre outros. Mas, como dito anteriormente, e de acordo com todas as entrevistas, sem 0s

subsidios esta atividade tornar-se-ia inviavel.

Inddstria

Entre os produtores contactados apenas trés (I1, 16 e 17) possuem lagar préprio, o produtor 15 vende a
sua azeitona a uma cooperativa e os restantes produtores (12 e 18) contratam um lagar certificado para
transformarem a sua azeitona. Todos os produtores contactados tém obtido sempre Azeite Virgem
Extra, independentemente de terem lagar ou ndo. Além dos produtores embaladores contactados, foi

também contactada uma cooperativa onde se faz essa transformacéo, 14.

Podemos dividir os lagares visitados consoante a sua dimenséao: dois mini-lagares, um lagar de grandes
dimensdes, e ainda, uma unidade transformadora industrial pertencente a uma cooperativa. Os mini-
lagares eram propriedade de dois dos produtores (16 e 17), onde é transformada a sua azeitona,
exclusivamente. O produtor detentor do lagar de grandes dimensfes(l1) labora a sua azeitona e a
azeitona adquirida a produtores biologicos da regido. Os produtores que nao possuem lagar (12 e 18),
pagam uma maquia ao lagar onde escolhem transformar a azeitona, que varia de ano para ano,

consoante as condicBes contratuais definidas. A cooperativa (14) trabalha a azeitona dos seus
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associados, separando a azeitona bioldgica da convencional no tempo, pois a linha usada para a

azeitona bioldgica é a mesma da azeitona convencional.
Mini-lagar

A instalacdo destes dois mini-lagares surgiu de diferentes necessidades: um produtor queixava-se da
dificuldade de vender o azeite a granel e, por isso, surgiu a ideia para um novo produto, o azeite virgem
extra bioldgico, engarrafado com a marca criada pelo préprio, ao abrigo de um projeto PRODER (17); e
0 outro produtor (I6), devido a repetidas mas experiéncias com os lagares da regido, decidiu investir
num mini lagar, evitando problemas com os transformadores e conseguir um melhor controlo do produto
ao longo de todo o processo produtivo. Uma vez que a exploracdo se encontrava no modo de produgéo
biolégica, tornou-se necesséria também a certificacdo do lagar sob este modo de producédo, de maneira
a nao perder esta certificacdo do produto. Os lagares encontram-se certificados pela mesma entidade

gue certifica a atividade agricola da exploracao.

Os mini-lagares encontram-se na prépria exploracdo, podendo ficar a distancia, no maximo de cinco
km da parcela mais afastada. Consistem em infraestruturas ja existentes, mas reaproveitadas para a

instalacdo do lagar.

De modo a ndo comprometer a qualidade do azeite e o0 seu nivel de acidez, em ambos os lagares existe
a preocupacdo do cumprimento das boas praticas. S8o operados quase exclusivamente pelos
proprietarios, raramente existe a necessidade de contratagdo de mao-de-obra de fora, também porque
a quantidade de azeitona ainda ndo o justifica. Nos dois casos visitados deparamo-nos com lagares
continuos de duas fases, e no espaco do lagar existe uma area de rece¢éo da azeitona, outra para a
transformac@o e outra para armazenamento, embalamento e rotulagem. Entre os equipamentos
contam-se maquinas de limpeza e desfolha, trituradora, tremonha, moinho de martelos, batedeira,
decanter, sem-fim, entre outros. Estes mini-lagares podem transformar até 200 kg/h, e sdo alimentados
com energia da rede publica. O bagaco de azeitona resultante é reaproveitado para o composto em

ambas as situacdes.
O azeite obtido tem sido sempre virgem extra, com fundas muito variaveis.

O azeite obtido fica armazenado em cubas de in6x até a altura do embalamento. O engarrafamento e
embalamento é feito de acordo com as encomendas. O produtor 16 engarrafa o azeite em garrafas de
vidro escuro de 500 ml e garrafdes de 5 I. Também exporta algum azeite em contentores de inox de 50
I. O outro produtor, 17, aposta mais na embalagem e na apresentacéo do produto: utiliza garrafas com
acabamento foscado e serigrafia branca (500 ml) e a sua embalagem de cartdo, vende também bag-

in-tube (conceito similar ao bag-in-box) de 3 litros, e pequenas garrafas de azeite em spray (100 ml).

Apesar da semelhanca entre estes dois casos de estudo, estes apresentam diferentes custos de
producéo. De acordo com a tabela, vemos que as diferencas de custos podem variar até 1,50 €/I, um
valor bastante significativo, uma vez que as diferencas entre os dois néo justificariam esta grande

disparidade de valores. Apesar da semelhanca ao nivel da producao, dos equipamentos no lagar, os
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materiais de engarrafamento e embalamento s&o bastante diferentes (17 investe muito mais na imagem

do produto do que 16).
Lagar de Grandes Dimens®es

O lagar deste produtor € muito recente (instalado em 2012) e, para além do lagar, dispde também de
um laboratério, onde se fazem algumas andlises. Na construcdo deste lagar foram tidas em conta
algumas preocupacfes ambientais: metade do lagar encontra-se debaixo de terra, de modo a
estabilizar a temperatura no seu interior, foram também utilizados na construcdo materiais que
permitissem esse equilibrio, e instalada uma torre de arrefecimento de agua, painéis fotovoltaicos, que
ndo suprimem a totalidade das necessidades energéticas anuais, mas ja cobrem cerca de 30%-40%
das mesmas, uma caldeira de caroco de azeitona e procuraram-se equipamentos eficientes na extracéo
do azeite a baixas temperaturas. Este € um lagar continuo de duas fases. Além da certificacdo
bioldgica, este lagar apresenta a certificagdo FSC 22000.

Neste lagar, encontram-se todas as maquinas necessarias para o fabrico do azeite, de especial
interesse o moinho de martelos e listelos, feito em especial para este lagar.

Apbs 24 horas da transformacao, este azeite sofre uma primeira filtracao.

Neste lagar, assim como em toda a exploracdo, procura-se que exista uma economia circular; desse
modo, todos os subprodutos da transformacdo sdo reaproveitados: o0 bagaco segue para
compostagem, e as 4guas residuais sdo tratadas com calcario e, em seguida, injetadas na agua de

rega.

Anualmente tém sido transformadas cerca de 300 toneladas de azeitona, tendo-se obtido cerca de

40.000 litros de azeite virgem extra. A totalidade do azeite obtido tem sido virgem extra.

O armazenamento é feito em cubas cénicas de inox em ambiente controlado de temperatura e
luminosidade. Apés este estagio nas cubas, e antes do engarrafamento, o azeite é filtrado uma segunda
vez. O engarrafamento e embalamento é feito de acordo com as encomendas/ vendas. Atualmente o
azeite tem sido embalado em garrafas de aco inox (250 ml), lata em folha de flandres (500 ml), Bag-in-
Box (2 litros e 5 litros) garrafas de vidro (500 ml) e garrafas com acabamento foscado e serigrafia
dourada (500 ml).

No laboratério sao testados os indices de peroxidos, a acidez, NIR e faz-se também a medicao do pH.

No lagar existem dois funcionarios efetivos (um no laboratério, e outro no lagar), ndo existindo

necessidade de contratar mais mao-de-obra, mesmo nos meses de maior laboracao.
Servico Lagar

Nos casos dos produtores 12 e 18, estes recorrem a lagares da regido para transformarem a sua

azeitona.

No caso do produtor 12, o lagar escolhido nao é o mais préximo da exploracao, pois situa-se a cerca de

20 km, mas devido a um entendimento entre o produtor e o transformador, € sempre nesse local que
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as azeitonas sdo transformadas. Neste caso, a azeitona é laborada, no maximo, dois dias apés ser
colhida. O lagar possui uma Unica linha de transformacdo, mas encontra-se certificado para a
transformacédo de azeitona bioldgica, assegurando a separacdo no tempo, da azeitona biolégica e do
convencional. No fim da transformacdo das azeitonas, o azeite fica armazenado nesse lagar onde
depois é feito o engarrafamento com os materiais previamente adquiridos pelo produtor e de acordo
com as encomendas. O engarrafamento é feito em garrafas de vidro transparente, e cerca de 10% do
azeite produzido é engarrafado em garrafas com aromaticas. O transformador é pago de acordo com

as condicdes contratuais estabelecidas.

No caso do produtor I8, a situacdo é semelhante, apesar de o lagar se encontrar apenas a cinco
quilémetros da exploracé@o. As azeitonas colhidas séo transformadas num lagar certificado da regido,
com uma Unica linha de transformacao. O azeite fica também armazenado no lagar, em cubas de inox
apos transformacao, e depois é engarrafado (este azeite é nao filtrado) de acordo com as vendas. E
engarrafado em latas de 200 ml e 500 ml, garrafas de vidro escuro de 500 ml e 750 ml e garrafées de
dois e cinco litros. Este ano, este produtor pagou a entidade transformadora 0,52 euros/litro de azeite

produzido.
Cooperativa

A cooperativa, como ja foi dito anteriormente, tem um ndamero muito baixo de associados no modo de
producdo bioldgica, quando comparado com o numero de olivicultores em modo de producgéo

convencional. Mas essa baixa quantidade nédo faz descurar os cuidados com o biolégico.

O lagar é continuo de duas fases. A cooperativa ndo tem uma linha exclusiva para as azeitonas
provenientes deste modo de producdo, mas assegura tegdes exclusivos para esta e define um horério
de entrega de azeitona biol6gica- as azeitonas bioldgicas sdo todas entregues de manha para serem
as primeiras a serem laboradas, e evitarem contamina¢&o. Além disso, e mesmo com 0s equipamentos

limpos, a primeira azeitona transformada é sempre rejeitada.

Apos transformacéo, o azeite é depositado em cubas de inox, protegidas da luz e do calor. A
semelhanga do que acontece nos outros lagares, o engarrafamento é feito de acordo com as vendas e
encomendas. Nesta cooperativa, 0 azeite biolégico é engarrafado em garrafas de vidro escuro de 500

ml.

Estima-se que o custo de transformacéo para cada quilograma entregue ronde os cinco e 10 céntimos,
nao existindo diferencas de custos entre a transformacgéo de azeitona biolégica e a transformacao de

azeitona convencional.

Os subprodutos sédo todos tratados ou reaproveitados: as folhas séo distribuidas aos associados que
as queiram para fins de compostagem, o bagaco é reencaminhado para a indUstria de extracédo de 6leo

de bagaco de azeitona, e as aguas residuais sao tratadas na ETAR da cooperativa.

A cooperativa tem também um laboratério onde se testam a acidez, o nivel de peroxidos, as

absorvéncias, a existéncia de contaminantes, esteres etilicos e, onde se fazem provas organoléticas.
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Durante o ano, trabalham efetivamente no lagar cerca de dez funcionarios, mas na altura da colheita

este nimero duplica.

Distribuicao

Esta etapa da cadeia de valor é a que apresenta uma maior multiplicidade de situagdes. Enquanto que
na producéo e transformacgédo é necessario seguir regras muito exigentes, na distribuicao do produto as

situacdes variam de acordo com os objetivos empresariais de cada produtor(/embalador).

Como néo podia deixar de ser, também o azeite bioldgico tem sido alvo de muita procura internacional.
Na verdade todos os produtores contactados exportam, ou ja exportaram, 0 seu azeite, a excecéo do
produtor 12 que nunca exportou, nem pretende fazé-lo no futuro. Alias, para alguns produtores, a
exportacao chega a representar cerca de 80% das vendas. Os paises para onde a exportagdo é mais
significativa séo: Canadd, Suécia, Franca, Poldnia, Brasil, Inglaterra, Suica e Japdo. De acordo com os
contratos, ou é o produtor responsével por assegurar o transporte até ao porto do pais importador (CIF-
cust insurance freight) ou entdo, é responsével apenas por levar o azeite até um porto nacional (FOB-
free on board), e dai o produto segue para o pais importador. No caso do produtor 11, foram abordados
na entrevista alguns cuidados na exportacdo: todas as paletes exportadas sdo revestidas por uma

camisa térmica para proteger o produto de oscila¢des térmicas.

De assinalar também que apenas um produtor explora a venda online (11), apesar de o nivel de vendas
ser residual. Os outros produtores quando abordados acerca desse tema, rapidamente responderam

que era um canal de venda ndo muito interessante.

Caso Uunico, € o do produtor 16, que ndo tem qualquer servico de distribuicdo. Neste caso em particular,
os clientes encontram-se fidelizados e séo avisados de antemdao pelo produtor da data em que o azeite
fica disponivél. Os clientes avisados deslocam-se assim a exploracdo e adquirem as quantidades
pretendidas. Os clientes sdo sempre 0s mesmos, e o produtor tem a garantia de que todo o seu produto
é escoado. E por essa raz&o que este € o Gnico produtor que ndo encara o marketing do produto como
uma necessidade, assim como ndo vé qualquer vantagem em trabalhar o aspeto da embalagem, ou

publicitar os seus produtos.

Os restantes produtores/embaladores vendem o azeite na sua maioria para o territério nacional, de
norte a sul do pais, e vendem também para lojas de produtos biolégicos, para lojas gourmet e de
especialidade, lojas tradicionais, mercado local, grandes superficies, entre outras plataformas. Nenhum
dos produtores/embaladores entrevistado trabalha com entidades distribuidoras, e preferem ser eles a
assegurar o transporte, recorrendo as vezes a entidades de transporte especializado. Apenas o

produtor I2 recorreu a uma entidade distribuidora, mas com resultados pouco vantajosos.

No caso da cooperativa, 14, o azeite é recolhido pelos clientes e a maioria destina-se as grandes

superficies.
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O interveniente I3 consiste numa cadeia de retalho de produtos biolégicos que comercializa uma vasta
gama de produtos, entre eles o azeite. Apenas comercializa azeites portugueses, verificando-se um
crescimento da oferta destes produtos nos ultimos anos. Nesta cadeia, séo os produtores que entram
em contacto com a loja para que esta comercialize os seus produtos, salvo raras excecdes. Esta cadeia

proporciona aos produtores portugueses exposicdo na prateleira do supermercado.

Consumidor Final

Em geral, e nos casos de estudos analisados, podemos classificar este tipo de produto numa gama de
preco média/alta. A média de precos ao consumidor final dos casos de estudo situa-se perto dos 12,02
€/I. E de esperar, portanto, que também o consumidor de azeite bioldgico seja exigente, e esteja

disposto a pagar esse valor pelo produto.

Com base nas informagdes recolhidas da bibliografia e das entrevistas realizadas, propde-se uma breve

descricdo do consumidor final deste tipo de produto.

De acordo com I3, atualmente encontramos um publico mais diverso entre os compradores de produtos
biolégicos, entre os quais o0 azeite. Podemos dizer que os pioneiros na compra destes produtos eram
pessoas com uma consciéncia ambiental “desperta” que refletiam sobre estas questbes e viam
consequéncias a montante do consumo desmesurado e insustentavel a que se comecava a assistir.
Mas houve, na perspetiva de I3, uma mudanca de paradigma: atualmente, os compradores de produtos
biolégicos ja ndo sdo s6 pessoas com este perfil, ha muitos casais jovens que, por exemplo, com a
chegada do primeiro filho, se rendem aos produtos bioldgicos, assim como vitimas de doenga ou de
restricfes alimentares, de diferentes classes sociais e culturais. Assim, estes produtos chegam ja a
pessoas de diferentes niveis de escolaridade, e de atividades profissionais diversificadas. Além disso,
assiste-se a um aumento da curiosidade acerca destes produtos, o que gera uma maior disponibilidade

de informacg&o acerca dos mesmos, o0 que invariavelmente leva ao aumento do seu consumo.

Em relacdo ao azeite em particular, nota-se um interesse crescente em volta deste produto, ndo apenas
ao nivel dos azeites biolégicos, mas também acerca dos azeites DOP ou em modo de producgéo
convencional. S6 assim se explica que em 2017 tenham sido inauguradas trés lojas para a venda
especializada de azeite. Para além de ser a base da dieta mediterranica, o azeite pode ter grande
influéncia na cozinha, e em especial, na cozinha de autor. Foi esta uma das razées que também levou

ao aumento do interesse pelo azeite.

Além destas razdes, podemos acrescentar que 0 azeite bioldgico tem ganho visibilidade ndo sé pela
qualidade, mas também pela aposta de muitas marcas na imagem do produto. E aimagem, sem duvida
gue representa um fator de distincdo na compra do azeite. Alias, um dos produtores entrevistados
pretende, como ja se disse, atrair um publico muito especifico: jovem, urbano, desportista, e atento as

tendéncias, e para quem a inovagéo ao nivel da embalagem ndo passa despercebida.

Também as cadeias retalhistas procuram divulgar o que melhor se faz em Portugal. Por exemplo, na

cadeia retalhista visitada, especializada em produtos biologicos, os produtores sao convidados
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regularmente a virem a loja, para darem a conhecer o produto e a exploracdo, a realizarem provas,
entre outros, promovendo assim, o consumo de azeite e informando acerca das particularidades do

azeite biologico.

4.4, Formacéo de valor
Através das informacdes fornecidas no trabalho de campo foi possivel observar a formacao de valor ao
longo da cadeia. Esta andlise ndo foi possivel ser feita em todos os casos de estudo: muitas vezes os
proprios entrevistados ndo eram capazes de fornecer essa informagédo com exatiddo, ou essa era pouco
consistente. Assim sendo, apresentam-se aqui 0s resultados obtidos nas entrevistas, passiveis de

serem analisados.

Considerou-se que o valor médio de renda da terra pesaria cerca de um euro por litro de azeite obtido
(valor referéncia para terra ocupada com olival em modo tradicional), e, nos casos de pequenos
produtores, considerou-se que o proprietario retirava para si dois meses de trabalho, de valor igual ao
salario médio nacional (em 2016, o valor do ganho médio nacional para os homens situava-se nos
1.215 €/més, e com os descontos (1.235%) perfazendo 1.500,525 €/més), e repartiu-se

proporcionalmente entre as etapas de producéo e indUstria.

Tabela 2- Comparagdo de custos absorvidos entre as cadeias de valor dos casos de estudo.

Producéo (€/1) Industria (€/1) Distribuicéo (€/l) P.V. P (€/l)

11 8,84 7,06 2,73 18,63

12 3,84 1,28 2,88 8,00
14+15

16

17 14 6 20,00

18 4,56 1,46 3,98 10,00

Fonte: dados fornecidos no decorrer das entrevistas aos casos de estudo.

Podemos ver que a producao absorve em média cerca de 5,75 €, a industria 3,27 € e a distribuigdo
3,89 €. Mas como os pregos de venda apresentam valores tao dispares, esta analise s6 faz sentido

ser apresentada na forma de percentagens, em relacdo ao preco final por litro de azeite.
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Tabela 3- Comparagdo de percentagens de custos absorvidas entre as cadeias de valor dos casos de estudo.

Producéo (%) Industria (%) Distribuicédo (%) = Consumidor
Final (%)
11 47 38 15 100
12 48 16 36 100
14+15

16

17 70 30 100
18 45,6 14,6 39,8 100

Fonte: dados fornecidos no decorrer das entrevistas aos casos de estudo.
4.5, Pregos no Consumidor

A partir dos pregos recolhidos numa unidade retalhista foi possivel avaliar o premium que os
consumidores estdo dispostos a pagar pelo azeite biolégico. Além disso, verificaram-se também as
diferencas para os precos de azeite DOP e convencional, assim como a variagéo de prec¢os entre duas
campanhas diferentes (a de 16/17 e a de 17/18).

Foram analisados precos de 45 produtos de 22 marcas diferentes. A cada marca esta associada uma
letra (A a M), e os diferentes produtos sao designados pelo nimero (1 a 7). As comparac¢des de pregos

foram feitas entre diferentes tipos, dentro de uma mesma marca.

Entre uma campanha e outra foram registadas algumas diferencas entre pregos por litro. Alguns
produtos sofreram uma reducdo de preco entre as duas datas, mas outros ndo variaram. A maior
diferenca registada entre o ano 16/17 e o ano de 17/18 foi de -4,60 euros, no entanto, a média da

diferenca de pregos/litro entre campanhas foi de -0,69 euros.

Além da variagdo de prec¢os entre campanhas, para averiguar o premium do azeite biol6gico, foi feita a
diferenca entre os precos por litro do azeite biolégico (BIO), e do convencional (CONV). Os dados foram

registados e resumidos nas seguintes tabelas para uma mais facil compreenséo.

Tabela 4- Premium do azeite biolégico em relagdo ao convencional. Média dos dados da campanha (16/17) e (17/18).

CONV
BIO B4 C3 E7 G3 H4 J5 M2
Bl 4,58
C1 3,65
ES 4,33
G2 2,95
H1 2,99
J1 4,93
M1 7,00

Fonte: dados recolhidos e analisados de uma unidade retalhista.
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Em média, o azeite biolégico é 4,35 € mais caro do que o azeite convencional, nesta unidade retalhista.

Além da vasta oferta de azeites bioldgicos, a unidade retalhista tem também uma grande gama de
azeites de denominacao de origem protegida. Assim sendo, e como os azeites DOP alcancam precos
mais elevados do que os azeites convencionais, analisou-se também a diferenca de precol/litro entre o

biologico e os DOP. Estas diferencas encontram-se resumidas na seguinte tabela.

Tabela 5- Premium do azeite bioldgico em relagdo aos azeites denominagdo de origem protegida.

DOP
BIO C3 E6
C1 3,65
ES5 2,31

Fonte: dados recolhidos e analisados de uma unidade retalhista.

Em média, e na amostra selecionada, o azeite biolégico € 2,98 € mais caro do que o azeite

denominacéo de origem protegida, nesta unidade retalhista.
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5. Discusséao
Com este capitulo final pretende-se discutir algumas informacdes recolhidas, e, quando possivel, retirar

algumas ilacBes acerca da cadeia de valor do azeite biolégico em Portugal.

5.1. Tipologias de cadeia de valor
Apb6s a realizacdo do trabalho de campo e a apresentacdo dos resultados, foi possivel chegar a
algumas conclusdes sobre a cadeia de valor. Os casos de estudo foram escolhidos de modo a tentar

ilustrar a grande diversidade que existe no pais.

No decurso do trabalho, houve alguns agentes econdmicos que ndo foram identificados (ver figura 7),
como foi o caso dos vendedores de azeite bioldgico a granel. Admite-se que esta auséncia possa estar
associada ao facto de todo o azeite produzido nos casos de estudo ser virgem extra, logo de maior
qualidade, e produzido em menor quantidade. De acordo com um dos entrevistados, a venda de azeite
a granel justifica-se em grandes quantidades e quando este é de maior acidez (>0.8%), mas de menor

qualidade.

Tendo em conta que um dos objetivos do estudo foi chegar a uma tipologia dos casos de estudo, foi
possivel agrupar os casos de estudo em trés grandes situagbes, que se denominaram
produtor/transformador de marca prépria (BIO A), produtor/embalador de marca prépria (BIO B) e
olivicultor (BIO C):

. a primeira situacéo (BIO A) seria semelhante ao que ocorre com os azeites de quinta (onde
todas as etapas produtivas ocorrem sob o controle da mesma empresa/ grupo empresarial) e sdo
controladas pelo produtor/empresario (neste trabalho encontraram-se trés produtores que se
encaixavam neste perfil). As margens sdo completamente absorvidas por essas empresas. Governam

a sua cadeia de valor de modo hierarquico, internalizando todas as operacdes e coordenando-as.

Sédo, normalmente, empresas de pequena dimensdao, dirigidas principalmente ao mercado de nicho.
Sao, portanto, azeites de preco mais elevado, ndo sé pelo azeite em si, mas também pela marca
prépria, que nesta situacéo é mais trabalhada (a questdo da imagem e a comunicagdo ao consumidor
torna-se uma prioridade, de acordo com estes produtores). A exportacdo é de grande importancia para

estes produtores, pois a procura internacional tem conseguido valorizar este produto.

Produtor Lagar Proprio Distribuicao

Figura 17- Situagdo de um produtor/transformador de marca prépria.

. a segunda situacao (BIO B) ocorre nos produtores que nado tém lagar, ndo conseguem
internalizar a etapa da indUstria, e tém de recorrer a um servigo de lagar para tratarem da transformacao
e engarrafamento, mas apds essa etapa voltam a controlar a cadeia de valor (no trabalho de campo

entrevistaram-se 2 produtores nesta situacdo). Esta cadeia de valor € governada de modo relacional,
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uma vez que existe uma relacao de dependéncia entre produtores e seus transformadores. Nos casos
identificados, vemos como a proximidade espacial € um dado importante, mas, mais ainda, € a relagédo

de confianga que é estabelecida, ao longo do tempo entre estes dois agentes.

A semelhanca do que se passa em BIO A, s&o produtores que vendem produtos com a sua marca. S&0
normalmente negdécios de pequena dimenséo e de baixa capacidade produtiva. Por isso, tentam dirigir
também o seu produto para canais de venda de pequena dimenséo e, quando possivel, encurtar a
cadeia, reduzindo o numero de intermediérios. Para este tipo de produtores, mais dificilmente a
exportacdo é um destino frequente (ocorre, mas de maneira esporadica, de acordo com os
entrevistados) quer pelo baixo volume producéo (insuficiente volume para satisfazer os pedidos de
exportacdo, e pelos custos logisticos implicados) quer pela dificuldade acrescida de chegar aos
mercados internacionais;

Produtor Servico Lagar Distribuicao

Figura 18- Situagdo de um produtor/ embalador de marca prépria.

. uma terceira situacao (BIO C) é a daqueles produtores que vendem a sua azeitona, a unidades
de transformacé&o (cooperativas ou outras entidades), para estas poderem transformar as azeitonas e
comercializarem o azeite dai resultante (neste trabalho de campo encontrou-se apenas um olivicultor e
uma cooperativa nesta situacdo). Neste caso, estamos perante uma cadeia de valor governada de um
modo cativo, em que um elevado nimero de produtores, de baixo nivel de capacidade, necessitam de
apoio de uma entidade de maior dimensdo, que assegura a compra das azeitonas, e posterior
transformacéo e comercializacdo desse azeite. No caso de estudo, a cooperativa presta apoio,
informacao, e conselho técnico aos seus produtores associados, permitindo a coordenacao entre a
producdo e a etapa da industria, mas permitindo-lhes também que funcionem independentemente
desta.

E nesta situacdo onde se encontram as unidades transformadoras de maior dimenséo, que, por isso,
tém também uma maior capacidade negocial com os canais de distribuicdo. Sao produtos que
geralmente se encontram em grandes superficies, ao contrario das outras duas situagcées em que o
produto segue para canais mais restritos.O azeite € vendido pela unidade industrial com a sua prépria
marca, ao contrario do que se passa com as duas primeiras situagfes (em que os produtores tém a

sua marca propria).

Cooperativa
Produtor (ou outra Distribuicao
entidade)

Figura 19- Situagdo de um olivicultor.
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Dado que se procurou ilustrar a diversidade a nivel nacional, nimero de entrevistados para cada
situacao nao é representativo da proporcdo nacional de cada situacao. Alids é de esperar que existam
mais casos como o da situacdo BIO C, ou seja, mais produtores associados a uma cooperativa ou
entidade industrial, e menos casos como o da situagdo BIO A, ou seja, menos produtores /embaladores

individuais com marca propria.

Os entrevistados correspondentes a BIO A e BIO B conseguem vender o seu produto a valores
superiores aos praticados pelos outros, pois direcionam o seu produto para um mercado mais de nicho,
e de gama mais alta de preco. Além disso, nestas situagdes procura-se que o modo de produgao seja
acompanhado de uma diferente filosofia produtiva: ndo sé uma substituicdo de insumos, mas a vontade
de querer contribuir para a sustentabilidade do ecossistema. Verifica-se portanto a existéncia desses
dois paradigmas produtivos que apresentamos no ponto “2.4. Cadeia de Valor do Azeite Bioldgico-

Producéo”.

Além disso, as situagfes BIO A e BIO B controlam a maior parte da cadeia e a formacéo de valor ao
longo da mesma e dessa maneira conseguem alcangar maior valorizagéo do seu produto e reter uma
margem mais elevada, constituindo isso uma grande vantagem em relacdo aos competidores de BIO
C, a semelhanca do exposto no estudo de Kizos e Vakoufaris (2011), na ilha de Lesbos. O pre¢co mais
alto pode-se justificar em parte, por toda a atencdo dada ao embalamento e ao marketing- algumas das
garrafas apresentavam formatos e designs diferentes do habitual- mostrando alguma preocupacdo em
apresentar uma imagem inovadora ao consumidor. Nestas situacfes pretende-se que o consumidor
final valorize néo sé o azeite, mas também a embalagem e os fatores envolventes relacionados com a

producéo.

A situagéo BIO C representa pequenos produtores de baixo poder negocial e de baixa capacidade de
investimento, e uma empresa/industria transformadora de grandes dimensdes, de muito maior poder
negocial. O biolégico para estas empresas é uma adi¢do ao portfolio de produtos disponiveis para
assim fortalecerem a sua oferta junto dos consumidores (e ndo uma producdo por convic¢do de
sustentabilidade); além disso, representa uma muito pequena parte da producédo total de azeite dessa
unidade, (na cooperativa em estudo, a producéo total de azeite bioldgico representava apenas 5% da

producéo total de azeite).

Sao essas industrias transformadoras que tém acesso ao consumidor final massificado, dirigindo o seu
produto para mercados diferentes daqueles das situacdes BIO A e BIO B: nesta situacao, a maioria do
volume de vendas a retalho da-se em grandes superficies, onde existe maior visibilidade de produto, e
também maior nimero de clientes. A atengdo dada a imagem do produto € menor (alias pela
observacdo em diferentes pontos de venda, produtos vindos desta situacdo tinham imagem muito
semelhante a gama convencional, a Unica diferencga residia no selo de MPB presente no rétulo). Ainda
assim, neste caso (BIO B), o premium do biolégico € maior do que o premium noutras marcas
(presentes em retalhistas) com azeite biolégico e convencional. Por ter um preco final de venda
elevado, consegue rivalizar com o precos de outros azeites, considerados de nicho, que dao maior

importancia a imagem do produto.
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Também é importante referir que a localizacdo, assim como o nivel de investimento no projeto fazem
variar a cadeia de valor. O nivel de producao, a presenca de industrias transformadoras nas imediacdes
da exploracdo e os objetivos da empresa fazem variar as decisfes a tomar e, consequentemente, a
cadeia de valor. Vimos como na mesma zona ha diferencas na cadeia de valor quer ao nivel dos

processos quer ao nivel dos intervenientes, apesar do processo produtivo ser exatamente 0 mesmo.

Ao nivel dos produtores entrevistados, apesar de a amostra ser relativamente pequena, podemos
considerar que, a semelhanca do referido por Lucas (2004), os produtores entrevistados tinham todos
formagdo em AB e/ou olivicultura, e todos eles recorriam as politicas agroambientais da Unido Europeia
para financiamento desta atividade. Nao se verificou que o perfil demogréafico e académico dos

produtores variasse de acordo com as situagcfes apresentadas.

5.2. Formacéo de valor
Para o estudo da formacgé&o de valor ao longo da cadeia, procedemos ao apuramento dos custos de

produc@o em cada etapa e as provaveis margens de comercializacao.

A comparacao entre cadeias de valor observadas e cadeias de valor recolhidas da bibliografia pode ser
feita a diferentes niveis: entre paises (Portugal e Espanha), e diferentes tipologias (azeite virgem extra

convencional e azeite virgem extra bioldgico).

De acordo com MARM (2010), foi possivel apurar os seguintes valores para a cadeia de valor do azeite

virgem extra convencional em Espanha:

e Os custos de producao (neste estudo consideram-se 0s custos com agroquimicos, rega, mao-
de-obra, maquinaria e margem) consumiam cerca de 68% dos custos, ou seja, entre 1,45 e
3,38 €/kg.

e Os custos da industria (custo de recec¢éo e extragcdo, custos de marketing, custos dos materiais
de engarrafamento e embalamento, margem do lagar e da industria embaladora), encontram-
se divididos em dois: o primeiro, o custo de extracdo, encontra-se entre os 0,09 e os 0,69 €/kg,
0 segundo, o custo de engarrafamento e embalamento, custando cerca de 0,26 a 0,77 €/kg,
perfazendo cerca de 27% do preco final,

e Aterceira etapa da distribuicdo (onde se contabilizam os custos de armazém e de entrega do
produto, os custos com o armazenamento, o0 custo de loja e a margem) absorve os menores
custos, cerca de 4%, ou seja, entre 0,002 e 0,35 €/kg de azeite (MARM, 2010).

Em Portugal procedeu-se a um estudo semelhante para o azeite virgem extra convencional: obtiveram-
se diferentes cadeias de valor que originaram diferentes tipologias (A, B, C). A tipologia A refere-se a
produtor/ transformador/ engarrafador com venda a granel e marca propria, o tipo B refere-se a
produtor/ transformador/ engarrafador, com marca propria e venda a distribuigdo e grandes superficies,
e a tipologia C consiste em produtor/ transformador/ engarrafador com marca “ancora”, vendendo a

distribuicao e grandes superficies. Foram obtidos os seguintes resultados:
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e Nos custos de producdo, foram contabilizados os custos de producdo e a margem,
contabilizando no tipo A cerca de 25%, no tipo B 26% e no tipo C 28% (sem contabilizar o
marketing e comunicac¢ao);

e Nos custos da industria contabilizaram-se o custo de transformacéo, o custo do embalamento,
0 preco da embalagem, e a margem comercial da marca, no tipo A 33%, no tipo B 23% e na
tipologia C 47%;

e Aterceira etapa, a distribuicdo, absorve cerca de 42% no tipo A, 51% no tipo B e 15% no tipo

C, e foram contabilizados o custo e a margem da distribuigéo, assim como o IVA (Jorge, 2015).

Ora, para o azeite biol6gico, embora este também seja todo virgem extra, essas percentagens variam
um pouco. Através dos resultados apurados dos casos de estudo foi possivel reproduzir essas

percentagens para duas das trés grandes situa¢Bes encontradas.

Tabela 6- Reparticdo percentual média do valor final pelas etapas da cadeia de valor do azeite virgem extra.

Producédo @ Industria @ Distribuicao

(%)~ (%)~ (%)
Espanha (CONV) 68 27 4
Portugal (CONV) 26 35 39
Produtor/ Transformador de marca prépria 47 37 16
(BIO A)
Produtor/ Embalador de marca prépria 48 15 37
(BIO B)

*As percentagens referem-se ao preco final no consumidor.

Fonte: dados de Espanha retirados de MARM, 2010; dados de Portugal (média) retirados de Jorge, 2015.

Estes resultados encontram-se de acordo com a bibliografia, uma vez que o azeite convencional
absorve mais custos na parte da produc¢édo do que o azeite bioldgico, observando-se um valor de custos
absorvidos pela produgdo menor. Na industria, apesar de os custos de extracdo serem geralmente o0s
mesmos, 0s custos de engarrafamento sdo aqueles que apresentam maior variagdo, consoante 0s
materiais de engarrafamento e embalamento, principalmente. Na distribuicdo encontramos, também,

valores dispares.

Entre as situa¢@es identificadas, vemos como a percentagem de custos direcionada para a producéo é
semelhante pois os casos de estudo identificados tinham sistemas de produc¢éo idénticos, e o peso das

operacdes culturais nos custos € também muito semelhante.

Em relacdo & etapa da industria, existe uma diferenca clara entre a situagcdo BIO A e a BIO B. Na
primeira situagdo vemos que esta etapa representa quase 40% dos custos totais. Esta grande diferenca
pode-se justificar pelo facto de na situacdo BIO A estarmos perante produtores/embaladores que

fizeram investimentos para a instalacdo de um lagar e de aquisi¢do de equipamentos, que tém por iSso
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custos com energia, 4gua, seguranca, entre outros recursos, que os produtores da situacdo BIO B néo

tém de pagar, uma vez que apenas pagam ao lagar uma prestacéo de servico.

Em relacéo a distribui¢éo, a situa¢éo BIO B absorve maior parte dos custos, ao contrario da BIO A. Na
situacdo BIO A a producgéo nesta situacdo é maior e, além disso, os canais de comercializagao estdo
bem identificados e recorrem a servicos de transporte. Na situagao BIO B, a producédo € menor, temos
muitos canais diferentes de comercializagéo (variaveis num mesmo caso de estudo de ano para anos),
além disso, sdo os produtores 0s responsaveis por assegurar o transporte das mercadorias, o que faz
aumentar custo desta etapa.

PORT
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BIOB

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

M Produgdo M Industria M Distribuigdo

Grdfico 14-Comparagéo da formagdo de valor entre os casos de estudo analisados e dados recolhidos.

5.3. Precos no Consumidor
A recolha de precos praticados no consumidor permitiu verificar as diferencas entre diferentes precos
por litro de diferentes marcas, assim como ver qual o premium que o consumidor paga pelo azeite
bioldgico.

A andlise realizada permitiu verificar a existéncia de uma grande gama de pregos, variando de acordo
com a marca e variedade de azeite. A variagdo de precos pode-se justificar ndo s6 de acordo com o
sistema de producao, mas também pelo grau de acidez, e a existéncia (ou ndo) de prémios que tenham
sido atribuidos ao azeite, ou até mesmo a propria marca, que se posiciona num espetro de precos mais
elevado.

De uma maneira geral, foi possivel verificar que os precos dos azeites bhioldégicos eram superiores quer
aos azeites convencionais, quer aos de denominacao de origem protegida. O preco por litro de azeite

biolégico era 40,1% superior ao preco por litro dos azeites convencionais.
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Podemos observar também diferencas nos precos entre campanhas. De uma maneira geral, houve

uma reducéo dos precos por litro, de uma campanha para a outra, de cerca de 0,56 euros.

O preco por litro do azeite biolégico é geralmente mais alto do que o preco do azeite convencional. O
premium que o consumidor esta disposto a pagar ronda os 4,35 € (ou seja um azeite mais caro em
77,5%), ndo se notando diferengas a este nivel, entre campanhas. Esta valorizagdo do produto verifica-
se ndo s6 em Portugal, mas também em outros paises produtores de azeite, como, por exemplo em
Grécia (Lesbos), o preco do azeite biolégico excede em mais do dobro, quando comparado com o

azeite convencional (Kizos e Vakoufaris, 2011).

A diferenca de precos entre o azeite biolégico e o de denominagéo de origem protegida € menor quando
comparada com a diferenca entre o biolégico e o convencional. Na campanha de (16/17) a diferenca

situou-se nos 2,79 €, enquanto que na campanha seguinte estava nos 3,17 €.

Logicamente a média do premium a pagar dos consumidores entre o azeite DOP e o convencional é
menor, mas ainda assim, de assinalar: na campanha (16/17) a diferenca foi de 3,17 € e na campanha
(17/18) 2,38 €.

Tabela 7- Premium azeite bioldgico e DOP em relagdo ao azeite convencional.

Premium BIO (€/1) Premium DOP (€/1) Premium BIO vs. DOP
(€N)
Campanha (16/17) 4,34 3,16 2,79
Campanha (17/18) 4,36 2,38 3,17

Fonte: dados recolhidos numa unidade retalhista.

Posto isto, a generalidade dos precos para o azeite bioldgico costuma acompanhar as oscilagdes de
preco para o azeite convencional, por isso se justifica as pequenas diferen¢as no premium biolégico de
uma campanha para a outra. Ja o preco do azeite DOP manifesta diferencas maiores de uma

campanha para a outra, sugerindo que ndo acompanha as tendéncias do mercado de azeite.
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6. Conclusbes
Podemos concluir que o azeite e a agricultura biolégica sdo setores que se encontram em franco

crescimento. A importancia do azeite continuar4 a aumentar no panorama nacional, assim como a

agricultura biolégica, de acordo com os dados disponibilizados.

No caso particular da cadeia do azeite bioldgico foi possivel identificar diferentes tipos de cadeias de
valor: produtores/ transformadores de marca prépria, produtores/ embaladores de marca propria e

olivicultores.

A Producdo em MPB apresentou menores diferencgas ao nivel dos processos, operacdes e custos. Das
trés situacdes apresentadas, as diferencas dentro da produgdo agricola foram minimas. Assim, a
reparticdo de valor para as duas situagdes analisadas (produtores/ transformadores de marca propria
e de produtores/ embaladores de marca propria) foi muito semelhante. Esta etapa representa 47% do

valor final de venda.

Ao nivel da Industria a diferenca significativa reside principalmente na relacdo que os produtores tém
com o lagar onde transformam a sua azeitona. As trés tipologias variam de acordo com a capacidade
de investimento de cada produtor, e se este € capaz de ter o seu préprio lagar, ou recorre a um servico
(quer seja associado de alguma unidade transformadora quer recorra a um servi¢co contratado). Esta
relacdo determina a maneira como esta cadeia de valor é governada. Além disso, essas relacdes
trazem consigo diferentes custos e encargos, por isso ndo é de estranhar que na situacdo dos
produtores/ transformadores de marca prépria, o valor seja maior (37%) do que na situacdo dos

produtores/ embaladores de marca propria (15%).

A Distribuicdo também apresenta um peso variavel no valor final, entre 16% e 37%, pois 0s agentes e
0S percursos variam muito de tipo para tipo. Os produtores/ embaladores de marca propria geralmente
encarregam-se de realizar a sua prépria distribuicdo, pela sua pequena dimensdo (ndo so tem as
producdes mais baixas, como a sua capacidade negocial € mais reduzida), justificando-se assim a

maior percentagem para esta etapa, neste tipo concreto.

A maneira como a cadeia de valor € governada permite aos diferentes tipos alcancarem diferentes
mercados, e assim valorizar mais (ou menos) o seu produto. Os produtores do tipo produtores/
transformadores de marca propria, por internalizarem as operagfes das diferentes etapas da cadeia
conseguem alcancar mercados internacionais, que valorizam mais o azeite biolégico, ao contrario dos
produtores/ embaladores de marca prépria que tém maior dificuldade em fazé-lo e limitam-se a destinos
nacionais, dentro dos quais eles préprios consigam assegurar a distribuicdo do produto. O terceiro tipo,
o dos olivicultores, ndo procura esses mercados, pois a unidade transformadora da qual estao cativos
€ que se responsabiliza por chegar a esses mercados. Geralmente, essas unidades, pelo seu grande
volume de producdo conseguem ter um maior poder negocial, conseguindo assegurar a presenca dos

seus produtos nas grandes superficies.

Ao nivel do retalho, podemos ver como a disponibilidade de azeite bioldgico é ainda reduzida (s6 foi
possivel analisar precos de uma unidade retalhista, pois as outras ndo tinham produtos suficientes para

fazer comparacoes). Na generalidade, os precos dos azeites biologicos sdo mais altos do que os

74



convencionais, e apresentam uma larga gama de pregos praticados, entre os 22,98 €/l e os 7,58 €/I.
De uma maneira geral, verificou-se que o azeite biol6gico é mais caro 4,35 euros/ litro que o azeite
convencional. E também mais caro que o azeite denominac&o de origem protegida, cerca de 2,98. Além
disso, foi possivel verificar que, para as duas campanhas estudadas, o preco de azeite biolégico parecia
acompanhar a oscilagcao de precos do azeite convencional. Mas o nimero de anos é tao reduzido, que

ndo permite tirar conclusdes acerca deste dado.

Assim € possivel verificar a existéncia de uma grande diversidade ao nivel de atores, processos e
coordenacéo da cadeia de valor do azeite biolégico, em Portugal, que influenciam os mercados a que

chegam e o preco final desse produto.

Face ao estudo feito, poder-se-ia dizer que este apresentou algumas dificuldades no apuramento dos
valores econdmicos, o que impediu o estudo dos fatores da formacdo do preco. Poderia ser
interessante no futuro, monitorizar com mais detalhe e num espacgo de tempo mais alargado a evolugéo

do preco do azeite bioldgico e confronta-lo com a variagdo no preco do azeite convencional.
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ANEXO |- Guido Entrevista Exploratoria

AN[\L]SE DA CADEIA DE VALOR DO AZEITE
BIOLOGICO

Nome:

Data:

a) Falar de como surgiu este tema e quais os objetivos a que se pretende responder com esta

entrevista

b) Possiveis contactos/ visitas (estudos de caso)

a) Qual a sua opinido acerca do modo de produgdo biolégico? Para si, o que distingue o bio dos

outros tipos de produgdo?

b) Vantagens e desvantagens: bio vs. Convencional (falar um bocadinho acerca da legislagdo a

cumprir, algumas nogées)

c) De acordo com a sua experiéncia, havera espaco para aumentar o consumo (e producdo) destes

produtos ou é sé uma “moda”? (Neste mercado o consumidor é o grande motor da cadeia?)

d) Perspetivas futuras

a) Gostaria de compreender as grandes linhas de evolugdo nos ultimos anos, da producdo,
consumo e impo & exportacgdes

b) Quais os principais fatores diferenciadores pelos consumidores (DOP, MPB, prémios, azeites
de quinta, monovarietais)?

c) Como é que os principais produtores/embaladores de azeite estdo a abordar o mercado
nacional e os mercados externos?

d) Quais sdo as suas perspetivas em relacdo ao futuro para o mercado do azeite?
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a)

b)

c)

Da sua experiéncia, qual a evolugdo nos ultimos anos? Qual, ou quais, os melhores indicadores
desta evolugao?
O que diferencia da olivicultura convencional (especificidades)?
Como é feito o apoio técnico, (caracterizacdo dessas entidades)
Que tipos de agricultores poderemos considerar neste modo de produgao
a. Como classificaria, ou que tipos de produtores consideraria na olivicultura em MPB
em Portugal? (o que é um grande produtor e um pequeno, que dimensdo tem cada
um deles, hectares, em volume de azeite produzido)
b. O que os distingue é s6 a dimensdo?
c. Ou ha outros critérios mais importantes para os distinguir?
d. Em que zonas do pais é que estdo mais presentes uns e outros?
De acordo com o seu conhecimento e experiéncia, quais poderdo ser os motivos para os
produtores optarem pela producdo bioldgica?
Como caracterizaria cada interveniente nesta cadeia de produgdo? (produtor, transformador,
distribuidor, retalhista, consumidor).
Acha que o produto é devidamente valorizado? E por qué?
Trocar ideias acerca dos estudos de caso escolhidos
De acordo com a sua experiéncia, havera espaco para aumentar o consumo destes produtos

ou é s6é uma “moda”? Perspetivas futuras

Quais os principais agentes econémicos, como estdo organizados e como se articulam?
Como funcionam as relagGes e as forcas de poder de mercado entre os varios agentes?
Qual a sua visdo critica sobre a governancga (organiza¢do) desta cadeia de valor?

Estrangulamentos e oportunidades na cadeia de valor



ANEXO II- Guido Entrevista

ANI:\L’ISE DA CADEIA DE VALOR DO AZEITE
BIOLOGICO

Guiao Entrevista

Nome:

Data: Concelho: NUTS IlI:

1. ENQUADRAMENTO DO AGENTE ECONOMICO

Produgio Inddstria Distribuicdo Consumidor
Avance para o separador 2 Avance para o separador 3 Avance para o separador 4 Final

1.1. CARATERIZACAO DO INQUIRIDO

a) Natureza Juridica da Entidade
() Produtor Singular () Empresario () Sociedade () Outra.
Qual?

b) Qual a relagdo do inquirido com a entidade?

2. PRODUCAO

2.1. CARACTERIZACAO DA EXPLORACAO

a) Qual a area de Olival?

b) Quanto pesa a area total de Olival na area total da exploragdo? % olival na SAU?

c) Paraalém de Olival tem outras culturas? SIM () NAO ()
i. Se sim, quais?

d) Toda a area de Olival estd sob Modo de Produgdo Bioldgico? SIM () NAO ()
e) Ha algum terreno que explore que esteja arrendado/ cedido? SIM () NAO ()

2.2. CARACTERIZACAO DA PARCELA
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IDADE AREA DENSIDADE CULTIVARES REGADO ENRELVAMENTO ALINHADO

Operagoes Equipamentos Inputs Mao-de-obra Custo da Duragdo da
Utilizados Utilizados Operagdo operagao
(aprox. ou
%)
Familiar Assalariada Assalariada Entre-
contratada empreitada ajuda
Observacoes:
a) Seria capaz de indicar um custo de manutengdo anual por hectare?
i Desse valor aproximado, que varidveis tem em conta?
ii. E consumos intermédios?
iii. Desse custo, que percentagem tira para pagar salarios?
iv. Existe na sua exploracao reaproveitamento de recursos?
a) Vendeu toda a sua azeitona? A guanto?

i. Qual a sua producdo média anual?
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b) Qual a sua produtividade?

c)
d) Que destino tem a sua producdo de azeitona?
() Vende a azeitona () Transforma-a em lagar préprio () Transforma-a num
lagar e depois
embala-a com a sua marca.

A quem Siga para o separador: Siga para a pergunta:

vende?

A que preco?

e) Teve subsidios a produc¢do? (Como o olival, equipamentos, investimentos, MPB)

f) Que tipo de acordo/ contrato tem com esse lagar? (paga uma maquia, paga-lhe como se
fosse uma prestacdo de servigos/contrato, por kg de azeitona...)

a) Qual a entidade certificadora?

b) Quais os custos associados a certificacdo?

c) Relacionamento do produtor com o processo de certificacdo? Que preocupacgdes a
certificagdo acarreta?

d) Qual arazdo que os levou a terrem certificagdo?

e) Tém mais alguma certificacdo, para além da MPB? Porqué?

a) A quem compra a azeitona?

b) Eaquanto?
¢) Revende alguma azeitona?
d) Labora Azeitona proveniente do MPB? E convencional? Como faaz a separagdo?

i Que implicacdes o MPB pode ter na transformacao de azeitona?
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e)

f)

j)

k)

1)

Quantos toneladas de azeitona transformam anualmente? E quantos litros de azeite sao
obtidos?

i Qual a media de laboracdo anual?
Qual a percentagem de azeite virgem obtida? E de azeite virgem extra? E de lampante?

Investimentos e custos de transformacdo da unidade transformadora?

Que tipo de empregados tem no lagar?

Tecnologia:
i.  Qual o método de extragdo do azeite?
() Prensas () Continuo de duas fases () Continuo de trés fases
Equipamentos presentes no Lagar

Como trata o bagaco e as dguas rucas resultante da transformacao?

Que andlises sao feitas para testar a qualidade?

m) Custos associados a transformacgdo?

g)

Compra azeite a outro industrial? () SIM () NAO
Que tipo de relagdao tem com o lagar de onde vem o azeite?
Armazena o azeite em que local e em que condigdes?

i Que tipo de equipamentos utiliza na armazenagem?
Que matérias sdo usadas no embalamento?

Quanto tempo leva entre a finalizacdo do produto e a sua expedi¢ado?
A quem vende/ entrega o azeite?

() devolvo ao produtor e ele faz 0 embalamento ()  Vendo o azeite embalado

Se vende o azeite siga para

() venda a granel

Assegura a sua propria distribuicdo ou recorre a uma empresa especializada?

Se assegura a sua propria Se recorre a uma empresa
distribuicdo siga para o separador especializada siga para o separador



a) Tem conhecimento do percurso do produto até o adquirir?

b) Quem assegura a expedicdo dos produtos para os intermediarios?

i Cuidados associados ao transporte?

ii. Custos associados ao transporte?

c) Para que locais se destinam este produto?

a) Produto

i. Diferentes canais de venda exigem diferentes produtos
b) “Place”

i. Reparticdo de vendas pelos diferentes canais de venda

c) Preco

i. Os pregos sdao os mesmos nos diferentes canais de venda?

d) Promogao
i. diferentes formas de comunicar um mesmo produto:

a) Idade
() até 40 anos ()entre 41 e 65 anos ( )mais de 65
b) Nivel de escolaridade
()até122ano () Ensino superior
c) Natureza Juridica do Olivicultor
() Produtor Singular () Empresario () Sociedade () Outra.
i Qual?
d) Tempo de atividade agricola na exploracdo
()<25% () 26%-50% ()51%-75% () 76%-100% () 100%
Outras atividades fora da exploracao:

e) Formacdo Agricola
() Sim () Ndo. Qual?

f) Rendimento do agregado domestico proveniente da atividade agricola () < 25%
()51%- 75% () 76%-100% () 100%
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