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Resumo

A planta do dendé gera diversos subprodutos, tanto no segmento artesanal quanto na gastronomia, como o azeite,
utilizado para fazer vatapé, acarajé, abara, que sao produtos comercializados pelas baianas que se vestem a caréater e
possuem representatividade em termos turisticos. A sua produgao esta inserida na regiao denominada Costa do Dendé,
na Bahia, e, no municipio de Valenca, o azeite de dendé possui um processo produtivo artesanal, manufatureiro e
pouco mecanizado, o que gera ocupagao para diversas pessoas. O presente artigo tem como objetivo demonstrar o
potencial da viabilidade da solicitacdo do registro de uma IG para o azeite de dendé de Valenca, que possui alguns
requisitos, como: a notoriedade, o saber-fazer, um érgao representativo e a qualidade do produto. A metodologia
utilizada foi a pesquisa bibliografica. Concluiu-se que o azeite de dendé possui potencial para se tornar uma IG.

Palavras-chave: Culinéria baiana. Azeite de dendé. Valenca.

Abstract

The palm oil plant generates several by products, both in the artisanal and gastronomic segments, such as olive oil that
is used to make vatapd, acarajé, abara, which are products marketed by the Bahian women who dress in character
and have tourism representation. Its production is located in the region called Costa do Dendé, in Bahia and in the
municipality of Valenca, palm oil has a handcrafted, manufacturing and little mechanized production process, which
generates occupation for several people. This article aims to demonstrate the potential of the feasibility of applying
for the registration of a GI for the palm oil of Valencia, which has some requirements such as notoriety, know-how,
a representative body and product quality. The methodology used was bibliographic research. It is concluded that
palm oil has the potential to become a GI.
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Indicagéo Geogrdfica para o Dendé da Bahia: uma possibilidade

1 Introducéo

A globalizagao impo6e, em determinados paises, restricoes alfandegarias, entretanto, para
produtos com Indicacao Geogréfica (IG), essa restricao tende a ser removida, o que gera um
fator positivo de competitividade para os produtos.

A 1G é uma ferramenta que serve para certificar produtos e servigos. A necessidade de se ter
uma IG surgiu para diferenciar determinados produtos de seus similares; melhorar a distribuicao
de renda; adicionar qualidade ao produto; evitar falsificagoes; proteger o produtor da concor-
réncia desleal; deixar o processo produtivo singular; promover o desenvolvimento regional e a
producao local; garantir a seguranca nas transacoes econdmicas; gerar ganhos socioecondmicos
e de reputacao; aumentar o conhecimento; facilitar a comercializagédo e o acesso ao mercado
interno e externo; gerar ganhos de competitividade; agregar valor ao longo da cadeia produti-
va; aumentar a consciéncia ambiental; valorizar o territério e os produtos tradicionais; indicar
a procedéncia; notabilizar o local; delimitar a area de produgao; manter a populagéao rural em
suas cidades de origem; preservar a cultura do local e o saber-fazer; e modernizar a producao.

Entre os produtos certificados, é possivel citar o marmore de Carrara, o vinho do Porto, entre
outros produtos (BRUCH, 2008; MAIORKI; DALLABRIDA, 2015; SANTOS, 2019).

A relevancia do registro de uma IG iniciou-se a partir do século XIX, com a sua regulamen-
tacao feita por meio dos seguintes termos: Convencao da Uniao de Paris (CUP), em 1883, que
serviu de base para a protecao e preservacao da IG, da qual o Brasil foi um dos signatarios; o
Acordo de Madrid, em 1891, que punia os falsos produtos de IG, utilizados indevidamente por
produtores que nao integravam uma determinada regiao produtiva e com os paises-membros
sendo obrigados a ndao importar esse tipo de produto; o Acordo de Lisboa, em 1958, que cita os
critérios necessérios para a certificacao dos produtos; e o Acordo sobre os Aspectos dos Direitos
da Propriedade Intelectual, referente ao Comércio (TRIPS ou ADPIC), de 1994, que objetiva
proteger a Propriedade Intelectual e reduzir as distor¢oes no mercado globalizado (BRUCH,
2008; CUNHA, 2013; MAIORKI; DALLABRIDA, 2015; CAMPOS, 2018).

A Europa destaca-se na representatividade do registro de IG, principalmente para os pro-
dutos agricolas, sendo a Franca o pais com maior tradicdo no estabelecimento da relagao da
qualidade no modo de producao e valorizacao do territério desde o século XVII. Entretanto, a
consolidacao ocorreu apenas em 1970, enquanto o Brasil, devido a sua area geogréfica, possui
uma quantidade muito infima de registro, devido principalmente a falta de conhecimento do
processo, tendo até o dia 11 de novembro de 2020 apenas 58 Indicacoes de Procedéncia (IP),
todas nacionais, e 23 Denominacbes de Origem (DO), sendo 14 nacionais e nove estrangeiras
(INPI, 2020).

De acordo com o Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE,
2006), 43% dos consumidores europeus estao dispostos a pagar 10% a mais pelo valor do pro-
duto e 11% dos consumidores estao dispostos a pagar entre 20% a 30% a mais pelo produto
certificado.

A Europa, em sua histéria antiga e atual, tem utilizado as indicacbes geogréficas como
uma importante ferramenta de valorizacao de seus produtos tradicionais. Mais recen-
temente é nas economias de nacées emergentes, como India e China, por exemplo,
que esta o reconhecimento expressivo de novas indicacdes, apresentando ao mundo
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um conjunto de produtos tradicionais, sob a égide da garantia da procedéncia, a qual
se associa uma “qualidade original”. (CALLIARI et al., 2007, p. 1)

A IG possui duas modalidades: Indicacao de Procedéncia (IP) e Denominacao de Origem
(DO). AIP reporta-se ao nome do local ou regiao que se tornaram conhecidos, de onde se extrai
ou onde se produz determinado produto ou entao faz-se a prestacao de servico. A DO refere-se
ao nome do local, que passou a designar produtos ou servicos, cujas qualidades ou caracte-
risticas sao atribuidas a sua origem geogréafica e deve-se exclusiva ou essencialmente ao meio
geogréafico, incluidos fatores naturais (solo, clima, altitude) e humanos, saber-fazer (INPI, 2019).

No Brasil, a primeira IG formalizada foi do tipo IP para o vinho do Vale dos Vinhedos em
2002. O registro foi estabelecido de acordo com a Lei n. 9.279/96, que define a IG, suas mo-
dalidades e d4 competéncia para o Instituto Nacional da Propriedade Industrial (INPI) estabe-
lecer as condigoes de registro. Existe uma concentracao nas Regides Sul e Sudeste, apesar de
estar presente em todas as regioes, em mais de 200 municipios, com destaque para o campo e
representado por diversas tipologias (INPI, 2019).

O estado da Bahia, com uma extensa area territorial, possui apenas trés IGs na modalidade
IP registradas no INPI: Microrregiao de Abaira (cachaca); Sul da Bahia (améndoas de cacau)
e Oeste da Bahia (café). Em conjunto com Pernambuco, tem a IP o Vale do Submédio Sao
Francisco (uva e manga). Estao em andamento estudos objetivando fazer o registro como IG
da renda de Bilro de Saubara, farinha de copioba do Vale da Copioba, ceramica de Marago-
gipinho, sisal de Valente, charutos do Reconcavo, café de Piata, couro de Ipira, entre outros.

Para solicitar a IG, o produtor deve se organizar por meio de uma associacao local que o
represente, dando orientacao, auxiliando, incentivando e valorizando os associados por meio
de um Caderno de Especificacoes Técnicas (BRASIL, 1996). A qualidade e a tradigao sao itens
inerentes e reconhecidos pelos consumidores. A sua reputacao e a qualidade os diferenciam
dos outros produtos similares produzidos em outras regides, e essas caracteristicas podem ser
visualizadas no azeite de dendé. A area geografica ja se encontra delimitada pelo governo es-
tadual com a denominacéo de Costa do Dendé.

Desde os primérdios, farads egipcios, ha quase 5.000 anos, a palma oleaginosa tem sido
uma importante fonte alimenticia para o género humano. O éleo de palma chegou ao Egito
vindo da Africa Ocidental, de onde se origina a Elaeis guineenses, cujo nome foi dado por Jac-
quin, quando observou a planta na Martinica em 1763. A palavra Elaeis é derivada do grego e
significa “oliva”, e o termo guineenses provém de Guiné, o provavel local de origem da planta

(LODY, 1977).

Nas ultimas décadas, as plantas oleaginosas vém ganhando importancia devido ao seu uso
e aplicacao em diversos produtos econémicos, decorrente principalmente das suas caracteristicas
fisico-quimicas e da alta produtividade, sendo utilizadas na industria alimenticia, farmacéutica,
cosmética e de biocombustivel (REIS, 2017; UOL, 2020).

O dendezeiro é uma palmeira originaria da Africa, que desenvolve o fruto em cachos, de
onde se extraem diversos subprodutos, em especial o 6leo da polpa ou o azeite de dendé e o
6leo da améndoa ou 6leo de palmiste. No caso da Costa do Dendé, o produto gerado é conhe-

cido como “azeite de dendé de Valenca”, podendo ser caracterizado como uma marca, sendo
comercializado principalmente nas feiras livres (REIS; CUNHA; COUTO, 2014; REIS, 2017).
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A cultura do dendé no Brasil teve origem na época da escravidao a partir do século XVI,
quando os africanos escravizados trazidos para trabalhar na lavoura da cana-de-actcar e nos
engenhos trouxeram as primeiras sementes. Com a Abolicao da Escravatura, o declinio do ciclo
econdmico, a falta de apoio socioecondémico do estado e o abandono, sem nenhum direito, os
alforriados acharam no dendé uma alternativa para sobreviver. A sua producao artesanal requer
técnicas praticas, tradicoes e conhecimento (SOUZA, 2000; COSTA, 2013; REIS; CUNHA;
COUTO, 2014; REIS, 2017).

O cultivo do dendé é uma atividade tradicional e faz parte do cotidiano das pessoas en-
volvidas de forma direta ou indireta na producao, assim como o processo produtivo também
é feito na agricultura familiar. A formacao de mudas tem como etapa o pré-viveiro, o viveiro e
os tratos culturais no viveiro. A sua variedade é classificada de acordo com a espessura (endo-
carpo), conforme mostra o Quadro 1.

Quadro 1 - Variedades do dendezeiro

Variedade Descricao
Macrocaria possui frutos com endocarpo com espessura entre 6 e 8 mm,
que nao tem nenhuma importancia econémica;
Dura tem uma noz grande, apresenta casca de mais de 2 mm de espessura, mesocarpo fino e fibras
na polpa, sendo usada universalmente como progenitor feminino para a obtencao do hibrido;
Pisifera os frutos dessa variedade nao possuem casca separando a polpa da améndoa, geralmente
sao fémeas estéreis utilizadas como progenitor masculino nas hibridacoes;
Tenera ¢ uma variedade hibrida resultante do cruzamento Pisifera x Dura, que apresenta

espessura inferior a 2 mm na casca e um anel fibroso ao seu redor

Fonte: Souza (2000) e Santos (2010)

A palma do dendé é uma das mais produtivas oleaginosas, com um rendimento variando
de 4 a 6 ton. de 6leo por hectare. O fruto possui em sua constituicdo uma pele externa que é
denominada de exocarpo; uma polpa que é denominada de mesocarpo e que contém o 6leo
em uma matriz fibrosa; a noz central constituida por uma casca é denominada de endocarpo;
e o kernel possui um 6leo parecido com o éleo de coco (POKU, 2002). A Figura 1 mostra o
diagrama do dendé.

Figura 1 - Diagrama da estrutura do fruto do dendezeiro e um fruto cortado

Exocam

Kernel

Fonte: Poku (2002)
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E possivel extrair dois tipos de 6leo do fruto do dendezeiro:

a) Da polpa (mesocarpo) extrai-se um éleo conhecido como 6leo de palma ou azeite de
dendé, que é um dleo comestivel, saudavel e balanceado, podendo ser fracionado em
oleina liquida (comumente usada como 6leo para cozinha e fritura) e estearina sélida
(empregada na formulagdo de gordura sélida e utilizada extensivamente na fabricagao
de alimentos processados). Também pode ser utilizado na composicao de margarinas e
maioneses; fabricacao de sabao, detergente e biocombustivel; laminacao de chapas a frio;
nas industrias de velas, biscoito e glicerinas (LEVERMANN; SOUZA, 2014).

b) Do coquilho (semente) extrai-se o 6leo palmiste ou de améndoa que é empregado na pro-
ducao de gorduras especiais utilizadas em diversos produtos alimenticios, além de ser uma
importante matéria-prima para a industria oleoquimica (REIS; CUNHA; COUTO, 2014).

A diferenca entre esses tipos de 6leo esta no teor de acido laurico (42 a 52%), que é pre-
dominante no palmiste e ausente no 6leo de palma. Os teores de acido palmitico (40 a 48%) e
acido oleico (36 a 44%) estao presentes em maior quantidade no éleo de palma.

As propriedades nutricionais do 6leo de dendé sao: as vitaminas A, E e B; a sua acao como
desoxidante, rico em betacaroteno e niacina, alta concentracao de acidos graxos e estabilidade
térmica. O azeite possui esterdis, substancia que tem o poder de dificultar a absorcao de coles-
terol no intestino; e betacaroteno, que é um potente antioxidante que auxilia no combate aos
radicais livres (CUNHA, 2013).

Os residuos da fabricagcdao do 6leo como os cachos vazios, as fibras de polpa e as cascas
dos frutos podem ser aproveitados para fazer adubos ou como combustivel para as caldeiras.
Na planta também se aproveita a palha do coco de dendé e o engaco (suporte fibroso que
sustenta o fruto) para fazer artesanato, a fumaca liquida serve para a producao de defumados.

Na Africa e no Brasil, o azeite de dendé possui diversas denominacées. No lado ocidental
da Africa é a seguinte: na Costa do Marfim é ade-quoi e adersan; em Gana é ababobe; no Benim
é de-yayd, de-kla, de-ghakun, votchi, fade, kissed; na Nigéria é epo; na Republica de Camaroes
é di-bope e lissombe. Em Angola é denominado de dendém, que foi o nome que originou a
palavra dendé. No Brasil, especificamente no Recéncavo Baiano, Rio de Janeiro e Recife, esse
produto tem as seguintes denominacoes: azeite de cheiro, ep0, 6leo, 6leo de dendé, azeite de
dendé, 6leo de palma e azeite (LODY, 2013).

O azeite de dendé é um ingrediente fundamental e utilizado gastronomicamente no preparo
de alimentos da culinaria afro-baiana, como moquecas, caruru, vatapa, abara, acarajé e bob6
de camarao. Nos rituais da religiao de matriz africana, um dos principais ingredientes é o azeite
de dendé, que ultrapassa a fronteira religiosa para ser consumido pela populacao local e serve
como um elemento de atracao e de movimentacao do turismo gastronémico (REIS; CUNHA,;
COUTO, 2014; REIS, 2017).

De acordo com Souza (2000, p. 1), “Segundo um historiador portugués, o éleo de dendé
tem o cheiro das violetas, o sabor do azeite de oliva e tinge os alimentos com a cor do acafrao,
sendo, entretanto, mais atrativo”.

Por se constituir na principal matéria-prima para a culinaria baiana, o azeite de dendé possui
um sentido identitario para a populacao negra da Bahia, além de ser usado nos sagrados ritos
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da religiao de matriz africana, o que também o liga a cultura local. Antigamente tinha como
finalidade realcar a beleza da pele e dos cabelos das pessoas negras e também tinha a finalidade
de protegé-los das forgas ocultas. O seu uso na alimentacao ocorreu bem depois (BOLINI, 2012).

A partir da virada do século XIX foi que teve inicio o comércio internacional do azeite de
dendé. A carga principal dos navios negreiros ap6s a abolicao do trafico de pessoas escravizadas
era composta de azeite de dendé. No periodo da Revolucao Industrial, ocorreu o aumento da
demanda de sabao na Europa em decorréncia da necessidade de as pessoas levarem a sério o
saneamento e a higiene, e essa condicao suscitou o aumento da demanda de 6leo vegetal para
a fabricacao de sabao (POKU, 2002).

O azeite de dendé é um 6leo valorizado e comercializado no mundo, principalmente porque
possui baixa acidez e um maior rendimento quando comparado com outros éleos, sendo o
segundo 6leo mais consumido no Brasil. Ele é apropriado na area alimenticia para a fabricacao
de margarinas, 6leos vegetais, paes, bolos, sorvetes, tortas, barras de chocolate, biscoitos finos
e cremes, 6leos de cozinha. Na éarea industrial, ele é usado como matéria-prima para fabricar
produtos medicinais, industriais e oleoquimicos. Na area de higiene e limpeza, ele é utilizado
como cosmético, produto sanitério, sabonete, sabao em po6, detergente e amaciantes de roupa
biodegradéaveis. Na area quimica é utilizado como lubrificante, éleo, acidos, vela, farmacéutico
e biocombustivel. A producao do 6leo ocorre a partir do terceiro ano apés o plantio, tem o seu
auge no oitavo ano e declinio a partir do 17° ano, tendo o final da sua vida 1til produtiva no
25° ano (VAINSENCHER, 2008).

Ao final do terceiro ano apds o plantio, a producao do azeite de dendé ocorre num volume
de 6 a 8 toneladas de cachos por hectare, com um pico de producao a partir do oitavo ano do
plantio, com a capacidade de atingir 25 toneladas de cachos por hectare. A vida util do dende-

zeiro é de 25 anos (COSTA, 2013).

Antigamente, de forma primitiva, a producao do azeite de dendé para consumo préprio era
feita em um pilao utilizando a forca humana, posteriormente foi utilizado a tracao animal para
esmagar os graos por meio do peso da roda. Por necessidade de otimizagéao e de producao em
escala, o processo foi mecanizado, tornando-o semi-industrializado, primeiro com a introducao
do diesel e depois com a utilizacao da eletricidade (CUNHA, 2013).

Existem vérias técnicas para processar o azeite de dendé e que sao agrupadas conforme a
produtividade e o grau de complexidade das maquinas utilizadas para operacionalizar a produ-
cao, que sao as seguintes: métodos tradicionais, unidades pequenas de pequena escala, moinhos
de médio porte e grandes moinhos. Quando ocorre o processamento de até duas toneladas
de cachos de frutas frescas por hora, é considerado de pequena escala. O processamento que
varia entre trés e oito toneladas por hora é denominado de média escala, porém, quando o

processamento ocorre com mais de dez toneladas por hora, esse processo é denominado de
grande escala (POKU, 2002).

O processo de extragao do 6leo de palma é realizado de trés formas: artesanal, manufatureiro
e pouco mecanizado, o que gera a necessidade de utilizacdo de mao de obra das pessoas que
moram no entorno da producao, principalmente na fase do corte e coleta do fruto nos cachos,
que, normalmente, é praticada por pessoas do sexo masculino. Apés o corte do cacho, o trans-
porte é feito por meio de tracao animal para as unidades de beneficiamento. Posteriormente,
retira-se o fruto do cacho e faz-se o cozimento durante todo o dia. Depois do cozimento, a polpa
é levada e transportada para o equipamento de extracdo do azeite, por meio de prensa artesa-
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nal, com o processamento durando até oito dias. Apos essa fase, é feita a lavagem, a filtracao
e o acondicionamento. A sua distribuicéo é direcionada para Salvador e regides circunvizinhas
(COSTA, 2013; REIS; CUNHA; COUTO, 2014).

O processo artesanal de producao do azeite de dendé inicia-se com o corte, que poste-
riormente é transportado por animais até o local de beneficiamento denominado de “rodao”.
A etapa seguinte é o cozimento em um tacho durante um dia e depois o transporte para uma
prensa artesanal, quando é extraido o 6leo. Como ele sai misturado com o liquido formado
durante o processo de cozimento, o produto passa por um processo de limpeza com o obje-
tivo de retirar a borra, entao, ele é colocado novamente no tacho para fazer uma purificacao
(CUNHA, 2013). Essa descricao indica uma forma tradicional de fabricar o azeite de forma
manual, configurando-se em um padrao de fabricacao.

O “azeite de dendé de Valenca” possui um processo produtivo artesanal, manufatureiro e
pouco mecanizado, o que gera ocupacao para diversas pessoas, que vai desde o corte, passando
pelo transporte, remocao dos cachos, cozimento, extracao do azeite, lavagem e acondiciona-
mento.

A producéo do azeite de dendé esté inserida na regiao denominada Costa do Dendé, no
estado da Bahia, e o municipio com maior area de cultivo e que serve como denominacao de
produto é Valenca. A sua producao é realizada em uma extensao de mais de 20 mil hectares,
envolvendo mais de 28 municipios dos Territérios de Identidade Baixo Sul, Reconcavo Baiano,
Litoral Sul e Costa do Descobrimento. As primeiras unidades de processamento do dendé no

Brasil foram instaladas na década de 1950, no litoral sul da Bahia (BASTOS, 2000).

A Costa do Dendé é composta de 12 municipios: Cairu, Camamu, Igrapitna, Itacaré, Itu-
bera, Jaguaripe, Marau, Nazaré, Nilo Pecanha, Taperod, Ubaitaba e Valenca. A sua localizacao
é o no baixo sul do estado da Bahia, onde se concentra a maior parte da producao baiana do
dendé e dos seus subprodutos. Sao produzidas 130 mil toneladas de cachos e 20 mil toneladas
de 6leos por ano por um plantio em uma area de 35 mil hectares. Cerca de 90% da producao
é oriunda da agricultura familiar, com o envolvimento de aproximadamente 10 mil pessoas em
todos os processos de manejo. A producao baiana também é feita em Santo Amaro da Purifi-
cacao no Recédncavo Baiano e Prado, no extremo sul (OLIVEIRA, 2011).

Valenca é um municipio da Bahia, localizado na regido administrativa Costa do Dendé e
o maior produtor de azeite de dendé, fazendo parte da regido intermediaria de Santo Antonio
de Jesus e da Regiao Imediata de Valenca. Faz fronteira com os municipios de Laje, Jaguaripe,
Taperod, Cairu, Mutuipe, Presidente Tancredo Neves e Teolandia. A sua divisao em termos de
turismo fica localizada na Costa do Dendé (IBGE, 2019). E integrante da Mesorregiao do Sul
Baiano e da Microrregiao de Valenga. Administrativamente faz parte do Territério de Identidade
Baixo Sul (SEI, 2019).

O territério de Valenca, na época das Capitanias Hereditéarias, fazia parte da Capitania de
Sao Jorge dos Ilhéus e, administrativamente, pertencia a Vila Nossa Senhora do Rosério de
Cairu. Os habitantes nativos do local eram os indios tupiniquins, e a sua colonizacao deu-se
entre 1557 e 1571. Em 1779 foi criada a Villa da Nova Valenca do Sagrado Coracao de Jesus,
com o seu desmembramento de Cairu. Em razdo do seu desenvolvimento, em 1849 passou
a ser denominada de Industrial Cidade de Valenca. A partir de 2005, o municipio de Valenca
passou a ser constituido de cinco distritos: Valenca, Guaibim, Guerém, Maricoabo e Serra
Grande (IBGE, 2019).
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A producao do azeite de dendé feito na Bahia nao é suficiente para a demanda, e para
supri-la é realizada compra no Para, estado que é responséavel por 70% da producao nacional,
0 quantitativo necesséario para abastecer as suas necessidades. A Bahia é o segundo maior
produtor do Brasil e possui uma area de plantio similar ao do Para, porém a sua exploracao é
menos eficiente porque nao faz uso de tecnologia, e a sua variedade de dendezeiro produz menos
polpa, pois o predominio é a do tipo nativa, que possui uma camada de polpa mais fina. Com
um registro como IG, a tendéncia vai ser o aumento da area cultivada e, consequentemente,

da producao (OLIVEIRA, 2011).

O mercado mundial de azeite de dendé (palm oil) é liderado pela Indonésia (52,78%) e
Malasia (32,34%), que dominam as exportacoes mundiais. O Brasil (0,58%) ocupa a nona
posicao de produgao. Os maiores consumidores séao india, China e Indonésia, que utilizam na
alimentacado, e a Unido Europeia utiliza na producao de biodiesel (BENTES; HOMM, 2016).
Em 2017, a Bahia produziu 29.402,566 toneladas desse produto (IBGE, 2019).

O objetivo do presente artigo é verificar o potencial de IG para o azeite de dendé de Va-
lenca e dos municipios inseridos na regido denominada Costa do Dendé, pois ele apresenta os
requisitos minimos exigidos para a sua consecucao.

2 Metodologia

Metodologicamente foi realizado um levantamento exploratério, tendo como referéncias
documentos legislativos, cientificos e bibliograficos para embasar a sua construgao. Segundo
Cooper e Schindler (2003), este estudo é classificado pela sua abordagem como qualitativo,
quanto aos objetivos, como descritivo e exploratério, por trazer dados estatisticos que foram
obtidos por pesquisas realizadas em varios setores da sociedade.

Conforme aponta Gil (2002, p. 42), “[...] a pesquisa exploratéria visa proporcionar maior
familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo mais explicito ou a constituir hipoéteses,
sendo isso feito ao longo do trabalho’. Ele ainda destaca que “[...] as pesquisas descritivas
identificam as caracteristicas de determinada populacao ou fenémeno” (GIL, 2002, p. 42).

Para o presente trabalho, as informagoes foram obtidas por meio da legislacao vigente, da
literatura académica e das pesquisas realizadas em artigos, monografias, dissertacoes e teses
sobre o tema disponiveis na internet, que se caracteriza como uma pesquisa bibliografica, de
acordo com o que diz Lakatos e Marconi (1992), pois, o levantamento de toda a bibliografia
ja publicada em livros, revistas e outras publicacbes escritas ou disponiveis em sites confidveis
é denominada de pesquisa bibliogréafica.

3 Resultados e Discussdo

A Costa do Dendé com os seus 12 municipios tem como destaque Valenca, o maior centro
comercial da regidao com um grande poder de influéncia sobre as outras cidades circunvizinhas,
em decorréncia do seu poderio econémico, em parte devido as suas empresas dos diversos
segmentos instaladas no municipio, principalmente a do setor turistico, porém, possui maior
relevancia o setor agricola, por proporcionar maiores ganhos para a populacao e, dessa forma,
o municipio se transforma no principal fator de desenvolvimento regional.
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O setor agricola do territério é diversificado, nao possuindo apenas o dendezeiro, mas ou-
tras culturas como cacau, café, cravo-da-india, guarana e pimenta do reino. Essa diversidade
permite que o agricultor mantenha sua renda com a variedade da lavoura.

A maior variedade cultivada do dendezeiro é a Dura, que é nativa do local, porém esta
plantada na regiao a variedade Tenera, que gera uma maior produtividade.

Na comercializacao do azeite, encontram-se envolvidos trés atores: o produtor, o interme-
diador e a industria de transformacao. Os produtores que nao possuem rodao vendem o dendé
diretamente para a industria de beneficiamento ou entdao para os atravessadores que sao os
produtores que possuem o rodao. Também quando nao possuem veiculos para transportar o
bleo in natura, eles vendem para os atravessadores (CUNHA, 2013).

As empresas de beneficiamento encontram-se instaladas no municipio ha muito tempo,
sendo que a mais antiga tem 44 anos de operacao no ramo do dendé, porém a fabrica de Va-
lenca compra apenas o 6leo do produtor e envia para a unidade de Nazaré, municipio que faz
parte da Costa do Dendé (CUNHA, 2013).

O azeite de dendé possui algumas caracteristicas que podem potencializar o seu registro
como IG e sdo as seguintes: existéncia de um mercado consumidor; caracteristicas especificas
da producéao e que dizem respeito ao saber-fazer e elementos associados como o solo, o clima,
a matéria-prima, as técnicas utilizadas para o manejo e o seu consequente beneficiamento, que
potencializam a percepcao em relacao a qualidade do produto; a existéncia de suporte estatal
direcionado para a iniciativa da certificacdo, como o convénio feito pela Secretaria de Trabalho,
Renda e Esporte do Estado da Bahia com a Universidade Federal da Bahia. H4 também conhe-
cimento nacional do produto, inclusive o turista quando chega na Bahia quer experimentar a
sua culinéaria feita com o azeite de dendé, o que o torna uma referéncia turistica e gastronémica
(D’ALEXANDRIA; SILVA; SOUZA, 2015).

O mercado do azeite de dendé é amplo, porque o seu uso esta ligado as tradicoes, a cultura
e a identidade, estando presente na alimentacao regional, que ¢é fruto do aprendizado do seu
povo, que passa seu conhecimento por geragoes e que sofreram influéncia da cultura africana,
na qual o povo brasileiro e, particularmente, o povo baiano tém as suas raizes.

A Bahia é o local que possui o maior contingente de negros do mundo fora da Africa e tem
a sua populacao miscigenada, pois a cultura negra faz parte da sua identidade. As oferendas da
religiao de matriz africana tém entre os seus ingredientes o azeite de dendé, que foi um produto
trazido da Africa pelos negros escravizados no século XVI.

As principais comidas que levam o azeite de dendé sao: a moqueca, o acarajé, o caruru, o
abara, a farofa, o bobé de camarao entre outros, o que demanda um grande volume do produto
na sua producao. Essa alimentagao também faz parte dos ritos sagrados do “povo de santo” e
que professa a religiao de matriz africana como o Candomblé, que possui em suas ceriménias
o uso de animais e do azeite de dendé nos sacrificios.

O mercado tem uma demanda crescente e essa condicao implica manter o abastecimento
regular, com o incentivo para o aumento da area cultivada e, consequentemente, da producao
do azeite de dendé, o que vai evitar desabastecimento ou encarecimento do produto, pois, além
da sua utilizacdo na culinéria, o azeite de dendé também é utilizado na producao de biocom-
bustivel, o que impacta no consumo.
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As técnicas utilizadas para a extracao e producao do azeite de dendé ainda sdo manuais. As
familias trabalham desde o plantio até a embalagem final do produto e o ensinamento aprendido
foi passado de forma oral pelos antepassados, e essa tradicao merece ser preservada. Uma forma
de continuidade desse conhecimento pode ser feita por meio do registro de uma IG, que tem,
entre as suas finalidades, a de perpetuar o conhecimento e a memoria do saber-fazer de um
povo. A forma primitiva de producao de azeite de dendé era realizada no pilao, processo que
ainda hoje é utilizado na fabricagao direcionada para o consumo interno, porém o excedente
é comercializado, o que gera renda para as familias. Posteriormente, o azeite de dendé passou
a ser produzido no rodao, que se trata de uma unidade artesanal ou mecanizada para extrair o
azeite. O transporte dos cachos era realizado por meio de tracao animal apés o corte manual,
o que ainda pode ser visto nos dias atuais.

A substituicao do sistema rudimentar e manual para semimecanizado ou mecanizado pro-
porciona ganhos na produtividade, porém causa desemprego estrutural na maioria dos locais,
desde a plantagéao até a distribuicdo, mas esse é o preco pago pelo homem com o advento do
progresso e da inovacao nos setores de maquinaria e de informaética. A ruptura da inovacao é
um fator que afeta principalmente as pessoas que nao possuem escolaridade

A area de plantio encontra-se reduzida e, a cada ano, diminui mais, pois faltam politicas
publicas de incentivo para a producao, fato que pode ser revertido quando ocorrer o registro
como a IG.

O azeite de dendé possui notoriedade devido ao seu uso culinério, inclusive ja foi divulgado
por meio de obras de Jorge Amado, podendo ser verificado principalmente nos romances Ga-
briela, Cravo e Canela e Dona Flor e seus dois maridos, que foram traduzidos para 49 idiomas,
servindo também como uma forma de marketing para o produto, o que induz o potencial turista
a querer experimentar as iguarias feitas com o azeite de dendé. A notoriedade e a divulgacao
também podem ser notadas na musica No Tabuleiro da Baiana, composta por Ari Barroso, e que

foi divulgada no mundo pela cantora e atriz Carmem Miranda nos filmes feitos em Hollywood
a partir dos anos de 1930 (CUNHA, 2013).

A notoriedade induz os turistas a experimentarem e saborearem as comidas tipicas baianas,
pois, por meio de politicas pablicas voltadas para o turismo, eles sao estimulados a conhecerem
a rica culinaria baseada no azeite de dendé, e essa condigao potencializa o consumo, além do
ja habitual consumo dos nativos que ja fazem uso corriqueiro desses alimentos.

O azeite de dendé tem qualidade intrinseca em decorréncia de condic6es naturais relativas
ao solo, clima, relevo e da espécie subespontanea que ocorre na maioria das plantacoes da
regiao da Costa do Dendé.

O saber-fazer diz respeito as técnicas tradicionais utilizadas desde o manejo até a fabricacao
do azeite de forma tradicional, o que vai ter como beneficio a preservacao da memoéria desse
modo artesanal de trabalho, que também esta alinhado com os elementos culturais.

Os requisitos minimos para viabilizar o registro do azeite de dendé como uma IG estao
apresentados no Quadro 2.

Cadernos de Prospecgdo — Salvador, v. 14, n. 2, p. 648-663, junho, 2021 657



Valdir Silva Conceicéo, Angela Machado Rocha, Marcelo Santana Silva

Quadro 2 - Requisitos minimos para o registro de uma IG

: g
§ S CARACTERISTICAS DESCRICAO
<
C [
Os métodos e as técnicas utilizados para produzir o azeite
SABER-FAZER sao diferenciados, tnicos e peculiares. Ele é singular,
apresenta-se com caracteristicas homogéneas, o que a
torna diferente da producao em outros locais.
2 O conhecimento e o modo de produgao sao passados através das
Z geracoes e tem continuidade até os dias atuais, pois, 0 modo de
s TRADICAO producao ainda é artesanal ou pouco mecanizado, principalmente
E na fase de corte, passando pelo transporte, remocao dos cachos,

cozimento, extracao do azeite, lavagem e acondicionamento.

O processo produtivo e o produto sao tipicos da regiao, onde o
TIPICIDADE tipo de dendezeiro é nativo da regiao, podendo nao ser encontrado
com essas caracteristicas em outras regides brasileiras.

O clima predominante da regiéo é o tropical chuvoso de floresta, sem
estacdo seca e precipitagcbes que sao influenciadas pela proximidade
CLivMa com o mar, com temperatura média de 24,6 °C, o que é compativel com
as exigéncias requeridas para o dendezeiro, o que vai influenciar nas
caracteristicas, qualidade do produto e niimero de cachos produzidos

DELIMITACAO DA AREA DE IG

O solo influencia na produtividade do dendezeiro, sendo que o

Soo da Costa do Dendé é adequado para o cultivo do dendezeiro.

NATURAIS

Exerce influéncia nas caracteristicas e qualidade do fruto, de
forma que o torne distinto. No caso da Costa do Dendé existe
a predominancia da Mata Atlantica com uma diversidade de
plantas e formacao nativa como ocorre com o dendezeiro

VEGETACAO

Influéncia na produtividade. A Costa do Dendé é composta de planicies

RELEVO . . - o A .
marinhas, colinas e baixadas litoraneas, onde sobressaem as restingas

IFERENCIACAO

O produto é percebido como de qualidade, distinto, famoso
através dos livros de Jorge Amado e da musica de Ary Barroso.
O local ja é consagrado em decorréncia da fabricacao do azeite de
dendé, principalmente devido as suas caracteristicas e qualidades.

NOTORIEDADE

DO PRODUTO

D

Fonte: Adaptado de Rezende et al. (2015)

O Quadro 2 mostra que, em relacao aos requisitos minimos, o azeite de dendé possui
credencial suficiente para se registrar, tanto como uma Indicagédo de Procedéncia quanto como
Denominacao de Origem, cabendo aos atores envolvidos decidirem. As condigdes naturais
sao contiguas em toda a regiao, fator que potencializa para ser requerido o registro, havendo
necessidade da intervencao estatal para fazer o georreferenciamento e o mapa da regiao, na
qual existe uma aglomeracao produtiva estabelecida.

Na Costa do Dendé ha algumas instituigoes que constituem o Arranjo Produtivo Local
(APL), que tem entre os seus objetivos prestar assisténcia técnica aos principais atores da cadeia
produtiva, sendo composta de instituicbes de conhecimento, fornecedores, instituicoes de su-
porte, consumidores, setor publico e produtores. As instituigoes identificadas sao a Universidade
Federal da Bahia (UFBA), o Instituto Federal da Bahia (IFBA), o Governo do Estado da Bahia,
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a Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuéaria (EMBRAPA), o Servico Brasileiro de Apoio as
Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a
Prefeitura Municipal de Valenga, o Centro Piblico de Economia Solidéria — Territério do Baixo
Sul da Bahia (CESOL), o Colegiado de Desenvolvimento Sustentavel do Territério do Baixo Sul
da Bahia (CODETER), a Comissao Executiva da Lavoura Cacaueira (CEPLAC), a Companhia
de Acao Regional (CAR), o Instituto de Gestéao e Politicas Sociais (ATAIRU) e a Superintendéncia
Baiana de Assisténcia Técnica e Extensao Rural (BAHIATER).

A Rede Indicacao Geogréfica para o Azeite da Costa do Dendé, coordenada pelo Instituto
de Geociéncias da Universidade Federal da Bahia (IGEO/UFBA) e o Instituto Federal Baiano
(IF BAIANO) de Valenga, listou acoes emergenciais de integracdo e de desenvolvimento da
cadeia produtiva do azeite de dendé na Costa do Dendé, o que vai potencializar as condicoes
para que ocorra o seu registro. Um dos problemas detectados em outros locais foi o apoio para
a manutencao do registro, em que os produtores se sentem 6rfaos dos organismos de apoio.
Existe também uma visao distorcida sobre os beneficios gerados apds o registro pelos usuérios
da IG, porque alguns visualizam apenas o ganho financeiro no curto prazo, o que o motiva a
abandonar a utilizacdo do selo.

Existe a exigéncia de que o pedido do registro seja realizado por uma associacao que con-
gregue os produtores, e, no municipio de Valenca, existe uma Cooperativa de Fomento Agricola
Valenca (COOFAVA) que foi fundada em 1996, porém ocorreu uma maior visibilidade quando
a cooperativa comecou a negociar com a AMBEV a venda do guarana e, posteriormente, ocor-
reu o boom do cravo. Desse modo, a cooperativa ficou ainda mais fortalecida, e essa condigao
a credencia para dar entrada no pedido de registro da IG, pois ela possui credibilidade e forca
para atuar.

A regidao possui uma gama de pequenos agricultores, principalmente da agricultura familiar,
e a cooperativa vai ser o 6rgao que vai conseguir uni-los e agrega-los sobre o mesmo objetivo e
direcionamento, servindo também para resolver os problemas relativos a baixa produtividade e
ao modo de produgao obsoleta, além de assessorar da melhor forma possivel os seus associados,
dando assisténcia técnica a partir do cultivo até a produgao do azeite in natura. A cooperativa
também podera direcionar os associados para a busca de recursos de financiamento da safra
e da producao. Esse apoio ainda pode ser tecnolégico, de forma que gere uma melhora na
produtividade, que é baixa. Os representantes da cooperativa podem servir de intermediéarios
entre o produtor e o beneficiador do azeite, negociando precos justos, de forma que nao haja
uma concorréncia desleal entre eles.

A cooperativa vai dar énfase para que ocorra melhoria na matéria-prima e no produto
extraido do fruto, vai uniformizar e padronizar desde o plantio e coleta até a embalagem final,
o que facilitara a rastreabilidade, dara maior visibilidade, valorizara o produto e agregara valor.

Cabera aos 6rgaos publicos implementar politicas puablicas voltadas para a infraestrutura
no sentido de beneficiar toda a cadeia produtiva, de modernizar os fatores de producao e de
criar redes de suportes técnicos para os agricultores. Também serdao necesséarias garantias de
compra da producao e de apoio nos momentos de quebra de safra por problemas naturais ou
de excesso de producgao.

Para a consecucao do registro da IG do azeite, as universidades ja estao dando os supor-
tes necessarios aos produtores, fazendo reunides com os érgaos municipais, estaduais e com
a cadeia produtiva para juntos criarem agoes que facilitem todo o processo necesséario para o
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registro da IG, e tudo isso ajudara na elaboracao do Caderno de Especificacoes. Também sao
participantes da reuniao os érgaos de fomento e de apoio para a gestao.

4 Consideracoes Finais

A cultura do dendezeiro tem potencial para crescer devido a elevada demanda interna.
O seu processo produtivo é artesanal, o que é uma caracteristica para o registro de uma IG.

A associacao dos produtores deve fazer pressdes para que o governo ofereca a assisténcia
técnica e dé o apoio aos agricultores com o propésito de manter a cultura do dendé.

A IG é uma ferramenta utilizada e difundida na Europa que agrega valor aos seus produ-
tos, principalmente os do segmento agricola, tendo como principal pais a Franga. No Brasil,
essa ferramenta ainda é pouco utilizada, principalmente devido a falta de conhecimento sobre
as vantagens advindas pds-registro, que beneficiam nao somente o produtor, mas a regiao no
seu entorno, inclusive com o aumento do turismo, dos locais de hospedagens e do ramo gas-
tronomico. Torna-se importante a difusdo do conceito de IG entre os potenciais produtores e a
sociedade, e isso pode servir como uma forma de alavancar o registro das IG.

O Brasil ainda tem poucos produtos e servigos certificados, e, a medida que o tempo passa,
aumenta a necessidade de registra-los.

Com a homogeneizacao do mercado, o registro de uma IG mostrard um produto com
um diferencial positivo em relacao aos similares, assim como ocorrera a protecao do produto,
a indicacao de que possui qualidade e o beneficiamento do produtor, enfim, a IG facilitara o
acesso ao mercado para satisfazer a necessidade do cliente.

O principal uso do azeite de dendé na Bahia é na culinaria e nos rituais de religiao de
matriz africana.

A IG do azeite de dendé tem potencial para desenvolver a regiao e o seu entorno, tem ca-
pacidade para a perpetuacao do produto, a fixacao das pessoas no campo, gerando emprego
e renda.

Alguns requisitos normalizados ja sao atendidos, como organizacao dos produtores por
meio de uma associacao, notoriedade, qualidade, especificidade, saber-fazer, elementos culturais
associados desde o cultivo até o acondicionamento do azeite, caracteristicas que a producao do
“azeite de dendé de Valenca” ja possui, portanto, existe o potencial para ser registrado como
uma IG na modalidade IP ou DO.

5 Perspectivas Futuras

A partir do registro da IG do azeite de dendé de Valenca, ha perspectivas de que a area de
plantio seja aumentada, o que vai contribuir para reduzir o déficit existente no Estado, princi-
palmente no uso como biocombustivel, o que contribuira para a valorizagao do produto e para
a preservacao do saber-fazer.

Espera-se que a Rede de Indicacao Geogréfica para o azeite de dendé, coordenada pelo
Instituto de Geociéncias da Universidade Federal da Bahia (IGEO/UFBA) e pelo Instituto Federal
Baiano (IF BAIANO) seja um férum permanente para que ocorra a manutencao do registro,
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mostrando aos atores envolvidos a razao para a tomada dessa decisdo com os beneficios ge-
rados ao longo do tempo, além da continuidade da assisténcia técnica pelas outras instituigoes
de apoio e de conhecimento.

No Brasil estd havendo um crescimento no nimero de registro de IG, em parte pela cons-
cientizagdo dos produtores sobre os beneficios e, por outro lado, existe a academia fazendo
estudos sobre o potencial de registro dos variados produtos existentes no pais, visando a per-
petuar a tradicdo e a cultura e a evitar a perda do saber-fazer. Essa condicao vai propiciar a
ampliagdo do mercado, principalmente o externo, que possui exigéncias relativas a qualidade e
a procedéncia dos produtos, fazendo com que aceitem pagar um valor maior para os produtos
que possuem registro como IG.
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