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O azeite é um produto com larga utilizagdo, principalmente na
culindria, fazendo parte da cultura mediterrénica e, nomeadamente, da
portuguesa. Neste trabalho caracteriza-se o processo que vai desde a
cultura da oliveira até a produgdo do azeite e analisa-se o mercado de
produgdo de azeite, a nivel nacional, sendo feita a desagregagdo,
essencialmente, por tipo de azeite virgem (no que diz respeito @ sua
qualidade) e por regides.

A extracgdo supercritica é um processo inovador que permite a
extracgdo, através de um método "ecolégico”, de componentes a partir de
produtos naturais, aplicdvel a refinagcdo de azeite. Um estudo de *“scale-
-up” (dimensionamento) de uma unidade industrial para este processo de
refinagdo, acompanhado por um estudo de viabilidade econdmica,

permite chegar a conclusdo de que este processo é, numa primeira
andlise, vidvel.

1. INTRODUCAO HISTORICA

O termo azeite, etimologicamente, tem origem 4rabe, derivando do termo
az-zait (Costa e Melo, 1992), significando éleo extraido da azeitona. Na
Biblia Sagrada, encontram-se vérias referéncias a oliveira: a Terra Prometida
¢ designada por Pais das Oliveiras, a narragio da preparagio da Paixdo por
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Cristo ocorre no Monte das Oliveiras e os seus seguidores saiidam a chegada
do Mestre A cidade de Jerusalém, agitando ramos de Oliveira.

O azeite € um dos mais antigos produtos naturais. Ao longo dos tempos,
foi utilizado na iluminago (desde as candeias aos candelabros de templos e
palacios), como 6leo sagrado nos altares (para oficios litirgicos, baptismo e
até na passagem para a morte) e na medicina (como unguento para aliviar a
dor). No entanto, as utiliza¢gdes quotidianas prendem-se cada vez mais
exclusivamente com a culinfria.

Embora os romanos jai tenham possivelmente encontrado a cultura da
oliveira na Peninsula Ibérica, terd sido com a romanizagfo que esta, tal como
outras (por exemplo, o trigo), experimentou um significativo incremento em
Portugal (Fernandez, 1983). Os 4drabes mantiveram a cultura da oliveira e
fizeram-na prosperar, assumindo um papel fundamental na economia da
producfo agricola, que se prolongou ao longo da Idade Média: no século
XIII e ao longo dos séculos seguintes, o azeite € um produto que ocupa um
lugar relevante nas exportagdes portuguesas para outros paises europeus.

O azeite e a oliveira estdo, deste modo, presentes na cultura mediterranica
¢, nomeadamente; em Portugal, desde h4 milhares de anos. O clima do nosso
pais cimentou esta ligacdo, providenciando condi¢bes excelentes para o
desenvolvimento da cultura da oliveira.

2. DA CULTURA DA OLIVEIRA ATE AO AZEITE

Existe um grande niimero de variedades de oliveira cultivadas no mundo
inteiro, que dificultam a sua classificagio e reconhecimento, devido a grande
diversidade e riqueza do material vegetal. Esta situagdo pode ser atribuida &
antiguidade do cultivo e as muta¢Ses que surgiram ao longo dos anos, que
originou uma multiplicagfo das variedades de oliveira. Também os métodos
utilizados, em cada regifio, ao longo do ciclo produtivo, apresentam
disparidades que dependem da evolugdo prépria da cultura da oliveira em
cada local. Deste modo, as caracteristicas das oliveiras e do seu produto - o
azeite - diferem bastante de regifio para regido (Marti, 1993).

Para a descrigdo do ciclo de producéo do azeite (Sada, 1993), o inicio d4-
se com o florescimento da oliveira, que origina mais tarde a azeitona. A
apanha da azeitona, no final do ano, pode ser realizada pelos métodos
tradicionais: ripada da 4rvore & mdo e/ou varejada, ou utilizando métodos
mecénicos, através de méquinas vibradoras que provocam a queda das
azeitonas, sobre panos, de modo a aproveitar todo o fruto.
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Depois de recolhida, procede-se ao transporte da azeitona para o lagar,
onde € lavada e pesada. De acordo com o seu estado de maturagdo ¢
variedade, a azeitona é seleccionada para a transformagdo em azeite (que se
apresenta limpido) e em bagaco (bastante mais escuro). Este processo
envolve a trituracdo, originando uma massa que € de seguida decantada, para
separar o azeite do bagago. O azeite ¢ entdo centrifugado para uma primeira
limpeza de impurezas, limpeza essa que prossegue através de um novo
processo de decantagdo, que vai finalmente dar origem ao azeite puro, pronto
a ser embalado. O azeite, como produto final, pode ser de vérios tipos, de
acordo com o grau de acidez que possui: extra (com acidez inferior a 1°), fino
(acidez entre 1,1° e 2°), corrente (acidez entre 2,1° ¢ 3,3°) e lampante (acidez
superior a 3,3")1.

O azeite, resultante do processo previamente descrito, ¢ denominado
azeite virgem, ou seja, "azeite obtido a partir do fruto da oliveira, unicamente
por processos mecinicos ou outros processos fisicos, em condigdes,
nomeadamente térmicas, que ndo provoquem alteracdo do azeite e que ndo
tenham sofrido qualquer tratamento para além da lavagem de decantagio, da
centrifugacéo e da filtragem, com exclusdo dos azeites obtidos com solventes
ou por processos de reesterificacdo e de qualquer mistura com 6leos de outra
natureza", de acordo com o conceito apresentado pelo Instituto Nacional de
Estatistica (INE - Estatisticas Agricolas). Esta definicio € bastante
importante, uma vez que qualquer azeite refinado, por exemplo, através da
destilagio (que utiliza condigdes térmicas bastante elevadas), terd uma maior
dificuldade de aceitagfio por parte do mercado, devido as alteragBes a que €
submetido.

O azeite é o que se pode denominar por uma gordura saudavel, de cor
amarela (dourada ou esverdeada), cujo alto valor esté na sua fraca acidez, na
sua transparéncia, no seu perfume e no seu gosto suave € caracteristico. A
diversidade da azeitona (tipo e regido), as condi¢des de cultivo e o processo
de extracgdo tém grande influéncia no sabor e na cor do azeite, originando
um produto que permite a escolha de um entre varios sabores, de acordo com
as preferéncias de cada consumidor. O gosto caracteristico do azeite da-lhe
vantagem sobre outros 6leos, sem cor nem sabor.

O azeite € uma gordura considerada saudivel. Esta afirmagdo é
consolidada pelo facto de os paises da orla mediterrinea registarem os
menores indices de doencas cardiovasculares, sendo que € a regido onde o
consumo de azeite é maior. A composicdo do azeite ¢ bastante equilibrada,
destacando-se as presengas do 4cido oleico, entre outros 4cidos gordos, de
terpenos, como o esqualeno e B-caroteno (vitamina A), de clorofilas,
responsaveis pela coloragdo, de tocoferdis (vitamina E), com efeitos anti-
oxidantes, de ester6is, como o B-citoesterol, que provocam redugio no teor

\\

65



66

Paulo Almeida Pereira

de colesterol no sangue. A presenca deste conjunto de substincias
desempenha um papel relevante na prevencdo das doengas cardiovasculares,
no crescimento e consolidacfio da estrutura éssea ¢ na prevencdo do
envelhecimento dos tecidos (Conselho Oleicola Internacional - COI, 1985).

3. O MERCADO DO AZEITE

No mercado portugués de consumo de gorduras alimentares, o azeite
ocupa um lugar importante, embora o consumo por habitante seja 0 menor
dos paises produtores (Marti, 1993). Isto deve-se as ripidas transformacdes
socioeconémicas, que provocam alteracdes nos habitos alimentares dos
jovens e nos estilos de vida urbanos adoptados pelos adultos.

A producio nacional de azeite tem-se mantido aproximadamente em
2,5% da producdo mundial, sendo os maiores produtores a Espanha, Itilia,
Grécia, Turquia e Tunisia. A produgdo na bacia mediterrdnica € de
aproximadamente 95% do total mundial (COI, 1984).

Para efectuar uma breve anilise sobre a producfo nacional de azeite, com
o objectivo de elucidar alguns aspectos considerados importantes para este
trabalho, serdo utilizados dados obtidos através do Instituto Nacional de
Estatistica, na sua publicagio Estatisticas Agricolas (1993 a 1997).

A producdo de azeite em Portugal movimenta anualmente valores na
ordem das dezenas de milhdes de contos, sendo, portanto, um produto com
uma dimensdo comercial bastante relevante. No Quadro I apresentam-se os
valores da produ¢fo nacional de azeite, a pregos correntes.

Como se pode observar, desde 1993 até 1996, os valores da producéo
nacional de azeite tém vindo a aumentar, com excepg¢do do ano de 1995, em
que ocorreu um pequeno decréscimo relativamente ao ano anterior. E de
salientar que a produgido, em cada ano agricola, é condicionada pelas
condicdes climatéricas, podendo ocorrer grandes flutuagdes. O aumento nos
valores de producdo explica-se, como se podera verificar de seguida, por
aumentos nas quantidades produzidas e pelo aumento do preco do azeite.
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Qu?dro I
VALORES DA PRODUCAO NACIONAL DE AZEITE,
A PRECOS CORRENTES
Ano 1993 1994 1995 1996
Produgio (100 escudos) 11237 18 263 17 978 24 190

Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997).

Depois de salientada a dimensdo econdémica do mercado do azeite,
passamos 4 apresentacio de alguns dados relativos a produgfo. Para o periodo
de 1989 a 1996, apresentam-se no Quadro I informacgGes sobre a produgdo
nacional de azeite.

Quadro 11
PRODUCAO NACIONAL DE AZEITE E
RENDIMENTO POR HECTARE
1989/93 1993 1994 1995 1996
Superficie (ha) 255 385 258 878 255153 309 415 311683
Produgao (hl) 390 905 350779 345433 477 728 516 000
Rendimento (hl/ha) 1,53 1,35 1,35 1,54 1,66

Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997).

Quer a superficie cultivada com oliveiras, quer a producéo de azeite, t€ém
vindo a aumentar desde 1993, com uma ligeira quebra no ano de 1994.
Verifica-se que o rendimento produtivo pode variar significativamente em cada

ano agricola, influenciado pelas condigcbes climatéricas. Nos anos de 1993 e -

1994 o rendimento foi baixo, tendo aumentado bastante em 1996. Informacdes
disponiveis, a partir de 1996, indicam que irfio ocorrer quebras nas produg¢des
dos anos seguintes. O gréafico I pretende ilustrar a variagio ocorrida no periodo
estudado.

A quantidade total produzida d4-nos apenas informacio bastante genérica
sobre o mercado do azeite. Para complementar estes dados "em bruto", torna-
-se necessario obter o rendimento por quantidade de azeitona, expresso em
hectolitros de azeite por tonelada daquela e, além disso, quantificar a
qualidade do azeite produzido. Por este motivo apresentam-se também as
quantidades produzidas dos vérios tipos de azeite (de acordo com o grau de
acidez). Estes dados séo fornecidos no Quadro II1.
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B Gréﬁco I
VARIACAO DA PRODUCAO NACIONAL DE AZEITE
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Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997), elaboracio do autor.

B Quadro III
PRODUCAO NACIONAL DE AZEITE, RENDIMENTO POR
TONELADA DE AZEITONA E DISTRIBUICAO POR GRAUS

DE ACIDEZ
1992 1993 1994 1995

N lagares 1013 1030 1 096 1125
Azeitona oleificada (t) 140 625 237179 222210 311257
Azcite obtido (hl)

Total 225 000 350779 345433 477728

por tonelada de azeitona 1,60 1,48 1,55 1.54
Azeite virgem obtido (hl)

Extra (< 1% 95 625 127 872 49 054 116 486

Fino (1.1°a 2% 87 750 128 041 108 118 160 870

Corrente (2172 3.3%) 31275 56 633 97 704 116 999

Lampante (>3.3%) 10 350 38 233 90 557 83 373

Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997).
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Da anilise deste quadro, pode verificar-se que o nimero de lagares tem
aumentado ligeiramente ao longo dos anos. ConsideragSes bastante mais
relevantes sao o facto de que:

¢ 0 azeite obtido em fung¢fo da quantidade de azeitona varia de ano para

ano: o ano de maior rendimento foi 1992, enquanto que em 1993 se
produziu menos azeite por quantidade de azeitona;

e a distribuiciio do azeite pelos vérios tipos de azeite virgem produzidos

(extra, fino, corrente e lampante) varia também bastante.

Nio € apenas o rendimento de azeite por hectare de olival que condiciona
a producgiio anual, como se concluia do Quadro II, mas também o rendimento
de azeite por quantidade de azeitona e a distribui¢io da produgfo de azeite
virgem pelos vérios tipos de azeite (definidos pelo grau de acidez), com
maior ou menor qualidade. Todos estes factores sdo influenciados
grandemente pelas condi¢des climatéricas que ocorrem em cada ano agricola.
Deste modo, € dificil prever com precisdo o azeite produzido anualmente,
pois a varidvel mais importante nfo é controlada pelos agricultores. Podem
assim acontecer anos de producdo bastante elevada e anos de menor
produgdo.

Para se ilustrar melhor a distribui¢cdo da produgfo pelos vdrios tipos de
azeite virgem, de acordo com o grau de acidez, apresenta-se o Gréfico II, em
que se identificam as percentagens produzidas anualmente de azeite de
qualidade extra, fino, corrente e lampante.
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. Grafico 11 )
DISTRIBUICAQ DA PRODUCAQ NACIONAL
DE AZEITE POR GRAUS DE ACIDEZ
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Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997), elaboracio do autor.

A distribuicdo pelos varios tipos de azeite produzidos varia
significativamente de ano para ano. Podemos verificar uma diminuigio
relativa das producdes de azeite de maior qualidade (fino e extra), quando
comparadas com as produgdes de azeite corrente ¢ lampante. Mais uma vez
se deve salientar que as variacdes ocorridas no passado, por influéncia do
clima, ndo sdo passiveis de correlagdo para previsdes futuras.

Para complementar este tdpico, apresenta-se, no Quadro IV, a titulo
exemplificativo para o ano de 1995, a desagregag¢io da produgio nacional de
azeite virgem por cinco zonas (Norte, Centro, Lisboa e Vale do Tejo,
Alentejo e Algarve), bem como os rendimentos obtidos em cada zona e a
distribui¢do pelos virios tipos de azeite virgem (extra, fino, corrente e
lampante).
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Quadro IV
PRODUCAO DE AZEITE POR REGIOES E POR GRAUS DE ACIDEZ
EM 1995
Azeite obtido Azeite virgem obtido
por ton. de Total Extra Fino Corrente  Lampante
azeitona <19 (1,1°22°% (2,1°a3,39) (>3,3°
(hl/t) (hD) (hD) (hl) (hD (hl)

Norte 1,78 147 671 34 658 59 426 37242 16 346
Centro 1,43 135 528 27 000 41 260 41 964 25303
Lisboa e Vale do Tejo 1,35 58 800 11025 22373 14 959 10 444
Alentejo 1,49 119 629 42362 35176 20 472 21619
Algarve 1,67 16 101 1441 2636 2363 9661
Total 1,53 477 729 116 486 160 871 117 000 83 373

Fonte: INE, Estatfsticas Agricolas (1996).

No Quadro IV pode observar-se a diversidade de rendimento, medido em
hectolitros por tonelada de azeite, para cada uma das zonas estudadas, mais
uma vez fungdo, certamente, da variedade especifica de oliveira e de
condicionalismos do clima em cada regido. Além disso, recorrendo a dados
para outros anos, o rendimento em cada regiio também se apresenta pouco
uniforme. A distribuicio da produgfio pelas vérias regides do pais permite
identificar o Norte como a principal regido produtora, seguida pela regido
Centro ¢ Alentejo e, com produgdes inferiores, Lisboa ¢ Vale do Tejo e,
finalmente, o Algarve com menor produg3o.

No Gréfico IIT ilustra-se a distribui¢do da produgio nacional de azeite
pelas cinco regides, em 1995, para uma melhor apreensao pelo leitor.
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B Gréf:lco 11T
DISTRIBUICAO DA PRODUCAO NACIONAL DE AZEITE POR
REGIOES EM 1995
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Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1996), elaboragao do autor.

Do Quadro IV retira-se também informacio sobre a distribui¢do da
producdoe de azeite virgem, em cada regiflo, pelas respectivas qualidades de
azeite virgem (extra, fino, corrente ¢ lampante). Para melhor ilustrar esta
distribuicio, apresenta-se o grafico IV,

Analisando o grafico, verifica-se que a producéo relativa de azeite fino
diminui & medida que nos deslocamos de Norte para Sul, ao longo de todo o
pais, com a excepgiio da regido de Lisboa e Vale do Tejo. O mesmo sucede
com o azeile de qualidade extra, com a excepc¢io do Alentejo. Quanto a
producido relativa de azeites de menor qualidade (corrente ¢ lampante), ela é
menor no Norte e no Alentejo, tendo niveis semelhantes no Centro , Lishboa e
Vale do Tejo, sendo bastante significativa no Algarve.

Conclui-se destas observaces que, em termos relativos, nas regides
Norte e Alentejo sio produzidos azeites de qualidade superior. A regido
Centro, Lisboa e Vale do Tejo, ocupam posi¢des intermédias, quanto ao nivel
de qualidade do azeite nelas produzido e, no Algarve, as menores
quantidades produzidas apresentam uma qualidade mais baixa. Para a andlise
deste grafico entenda-se, por qualidade, o grau de acidez do azeite virgem.
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Para tecer as consideragdes de nivel econdmico necessdrias a este
trabalho, torna-se imprescindivel conhecer o valor econémico, obtido a partir
dos pregos médios anuais de cada tipo de azeite (em func¢iio do grau de
acidez). No Quadro V sdo apresentados esses pre¢os médios anuais do azeite
produzido em Portugal, de acordo com a sua qualidade.

) Grafico IV
D]STR[BUICA~O DA PRODU(_:AO NACIONAL DE AZEITE
POR REGIOES E POR GRAUS DE ACIDEZ EM 1995
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Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1996), elaboragio do autor.
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) Quadro V
PRECOS ANUAIS MEDIOS (EM ESCUDOS POR LITRO) DO AZEITE
PRODUZIDO EM PORTUGAL POR GRAU DE ACIDEZ

Azeite Virgem (Esc./1) 1993 1994 1995 1996
Extra 468871 591873 676$89 931$96
Fino 426508 526818 510810 704814
Corrente 405800 501$06 467509 692854
Lampante 370800 459$34 443$33 664$16

Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1993 a 1997).

Ao longo dos anos estudados ocorreu uma subida relevante do prego de
todos os tipos de azeite virgem, que € notada especialmente de 1995 para
1996. O aumento de preco € tanto mais significativo, quanto maior é a
qualidade do azeite, em termos de grau de acidez. Esta variagdo bastante
positiva de precos é, certamente, consequéncia da cada vez maior
importancia dada a uma dieta sauddvel, que provoca aumento na procura e
consumo de azeite, originando esta escalada de pregos.

Por fim, € importante ter uma ideia das importagdes e exportacdes de
azeite realizadas por Portugal. No Quadro VI apresentam-se dados relativos
de 1994 a 1996.

3 Quadro VI
IMPORTACOES E EXPORTACOES DE AZEITE EM PORTUGAL,
DE 1994 A 1996

Importagdes Exportagdes
1994 1995 1996 1994 1995 1996
Toneladas 35208 40 435 29073 11 558 15059 14 345
100 Escudos 15559 21 905 21789 4936 8 420 11974
Esc./1 485864 595832 823858 469531 614%40 917823

Fonte: INE, Estatisticas Agricolas (1994 a 1997), elaboragio do autor.

Portugal apresenta-se como um pais deficitdrio na producgfio de azeite,
importando anualmente quantidades superiores as exportadas. Nos dois
dltimos anos analisados, o valor de cada litro de azeite exportado € superior
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ao valor do litro de azeite importado, pelo que se pode sugerir que o azeite
exportado terd, em média, uma qualidade superior & do azeite importado.

4. UM NOVO METODO DE REFINACAO DE AZEITE
4.1. Apresentacio da extraccio supercritica

A designacdo fluidos supercriticos refere-se a substincias que se
encontram a valores de pressdo bastante superiores 4 pressdo atmosférica,
que alteram as caracteristicas '"normais" das referidas substincias. Para
definir um fluido supercritico, podemos apresentar o exemplo simplista de
dgua a ferver numa panela de pressfo: existe dgua na forma liquida e na
forma de vapor. Se aumentarmos a pressdo € a temperatura, atinge-se um
ponto em que as formas liquidas e vapor se fundem numa tnica forma fluida,
denominada fase supercritica. Pode dizer-se que existe, além dos trés estados
normais da matéria (sélido, liquido e gasoso), um outro estado, desconhecido
do comum dos mortais, denominado por estado supercritico.

Os fluidos supercriticos possuem um poder solvente ajustdvel, ou seja,
mediante pequenas variacdes de pressio e temperatura, atingem a capacidade
de dissolver s6lidos e liquidos, sendo também fécil precipitar os compostos
previamente dissolvidos. Estas caracteristicas tornam estes fluidos meios de
extraccio privilegiados para, por exemplo, separar um componente de uma
mistura (Pereira, 1995).

A Extrac¢do Supercritica € uma técnica de separacdo (entenda-se
extrac¢do de um ou mais componentes de uma mistura) que utiliza, como é
6bvio, os fluidos supercriticos. Apresenta a vantagem, quando comparada,
por exemplo, com a destilagdo, de poder ser utilizada a temperaturas muito
proximas da ambiente. A extrac¢do com fluidos supercriticos pode substituir
processos de separacdo classicos, especialmente quando em operagdes com
substincias que venham a ser incluidas no ciclo biol6égico humano ou que se
degradem por ac¢do da temperatura.

O solvente mais usual em processos de extracgdo é o diéxido de carbono,
por ser ndo téxico, ndo poluente, ndo inflamavel e barato. Este solvente ndo
deixa residuos, quer nos produtos separados, quer na mistura de onde se faz a
extracco, pelo que o método pode considerar-se ecologicamente vantajoso e
ideal para a satide ptiblica. Inddstrias como-a alimentar, farmacéutica e dos
Sleos, actualmente sensiveis a estes problemas, apresentam-seé como um
potencial campo de aplicagio da Extrac¢o Superecritica.

Na inddstria alimentar, a Extraccdo Supercritica é utilizada na
descafeinag¢fo natural do café e ch4, extracg¢do de lipulos para o fabrico de
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cerveja, extracgio da nicotina do tabaco, purificacdo e fabrico de farmacos,
extraccdo de sabores e aromas, entre outros (Hubert e Vitzhum, 1978). Estes
exemplos dizem respeito A extraccio de produtos sélidos. As aplica¢des a
extrac¢io de liquidos, mais dificeis de desenvolver e projectar, encontram-se
apenas, nos tltimos tempos, na Europa, E.U.A. e sobretudo no Japao (B6hm
et al., 1989).

Os resultados de muitos estudos de viabilidade econémica de processos
de extrac¢do aparecem descritos na literatura (Schneider er al, 1980;
Penninger et al., 1985; Johnston e Penninger, 1989). A conclusdo geral € que
os processos, usando fluidos supercriticos, apesar de todas as vantagens
inerentes, sdo mais caros quando comparados com as técnicas convencionais,
tais como a destilagio e a extrac¢do, em consequéncia das altas pressdes
requeridas (exigindo, por exemplo, altos custos de bombagem de fluidos e
equipamento e necessitando de mais atencfo relativamente a problemas de
seguranga, materiais de construcio, etc.). Contudo, os processos de extracgdo
supercritica podem ser economicamente atractivos para produtos de alto
valor acrescentado ou quando as técnicas convencionais forem menos
apelativas para o consumidor do produto final.

4.2. Aplicacdo da extrac¢ao supercritica a refinacio de azeite

A aplicagdo da extracgdio supercritica a processos de purificagdo de
produtos naturais para consumo humano é uma &rea privilegiada. O azeite é
um produto sobejamente conhecido e valioso, sobretudo quando vendido
como produto virgem, obtido por prensagem a frio e sem tratamento quimico
posterior. A refinacfo tradicional dos azeites 4cidos altera significativamente
o seu perfil, dai resultando um produto menos valioso. Em termos das
tendéncias actuais dos mercados mais sofisticados, qualquer tratamento
quimico representa uma desvantagem significativa, pela resultante imagem
negativa na opinifo publica. Por outro lado, o azeite tem tido dificuldades em
se impor nos mercados mais ricos do Norte, apesar da actual tendéncia de
sobrevaloriza¢io da dieta mediterranica, por razées médicas. Um processo de
refinagdo que comprovadamente mantivesse as caracteristicas "naturais” do
azeite e, em simultineo, o desacidificasse e desaromatizasse, adaptando-o
aos gostos de mercados ndo habituados ao forte aroma do azeite virgem,
representaria uma oportunidade de valorizagdo significativa deste produto.

A utiliza¢@o de extrac¢fo com fluidos supercriticos na inddstria de 6leos
alimentares tem sido sugerida por diversos autores: a desacidificacdo e
desodorizacgio de gorduras e 6leos vegetais foram propostas em patentes por
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Zozel, Coenen ¢ Kriegel. Brunetti et al. sugerem a utilizagdo de extraccao
com CO» supercritico na desacidificagio de azeite.

Nunes da Ponte et al. (1992) e Carmelo (1995) definiram, i escala
laboratorial, as condi¢des a utilizar na extraccdo de 4cidos gordos
{(nomeadamente o 4cido oleico) do azeite, com vista 4 sua desacidificacao,
sem alterar as suas qualidades nutricionais. Pode-se, portanto, a partir de um
azeite com elevado grau de acidez, obter um produto de composigcdo
compardvel a4 de um azeite virgem. Esta afirmacdo é consubstanciada pelo
seguinte facto: um modo de verificar se um azeite se encontra degradado,
pelo processo de refinagfo, consiste numa andlise que tem por objectivo
identificar a presengca de um composto (estigmasta-3,5-dieno) no azeite
desacidificado, uma vez que a presenga desse composto resulta da
degradacdo do sitosterol pelos processos usuais de refinagdo do azeite.

Aplicando um procedimento analitico, descrito na norma padrio
publicada no Jornal Oficial da Comunidade Europeia (1991), usada para
diferenciar um azeite virgem de um refinado, detectou-se a presenga do
composto apresentado previamente num azeite refinado adquirido no
mercado, mas 0 mesmo composto ndo apareceu no azeite refinado por
extracgdo supercritica. Este exemplo é apresentado para ilustrar como se
torna fécil provar a diferenca entre dois azeites, um refinado por extrac¢do
supercritica e outro por métodos tradicionais.

Os estudos de Nunes da Ponte er al. (1992) e Carmelo (1995) sdo
fundamentais para definir varios pardmetros operacionais, tais como a
pressdo e temperatura de extrac¢do, pressdo de separacgdo, recirculagdo de
solvente que permitem dimensionar um processo de Extrac¢do Supercritica e,
também, para a obtenc¢do de modelos mateméticos que possam ser utilizados
no dimensionamento e scale-up de uma unidade industrial de extracgdo
supercritica, de modo a possibilitar a avaliagio técnico-econémica do
processo testado laboratorialmente.

As experiéncias realizadas evidenciam uma grande selectividade para a
fraccdo de 4cidos gordos livres, presentes na mistura, Assim, em relagio ao
problema que nos propusemos abordar, a apreciacdo global € francamente
positiva para a desacidificagdo do azeite.

As selectividades para a fraccdo de 4cidos gordos livres sdo altas e o
processo de desacidificacdo € vidvel. Sdo utilizados modelos para descrever
o processo de extracgdo supercritica, que servirdo de base a célculos de
scale-up para o dimensionamento do equipamento necessério ao processo de
extracc¢io industrial. O modelo que apresentou melhores resultados foi o de
Haan e de Graauwt (1991).
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5. ESTUDO DE SCALE-{]P2 DE UMA UNIDADE INDUSTRIAL
PARA A REFINACAO DE AZEITE POR EXTRACCAO
SUPERCRITICA '

Seré feito, de seguida, um breve estudo de scale-up - que consiste no
dimensionamento de uma unidade de produgfo industrial, a partir de estudos
realizados a nivel laboratorial - para a extrac¢io de 4cidos gordos do azeite,
utilizando diéxido de carbono supercritico, a uma pressdo de 180 atmosferas
e a temperatura de 40°C, condi¢des definidas pelos estudos laboratoriais atrds
referidos: os resultados obtidos demonstram a viabilidade do processo de
desacidificagdo por intermédio do diéxido de carbono em condi¢des
supercriticas, sendo possivel dimensionar uma unidade industrial de
extraccdo supercritica para a desacidificacdo de azeite.

A refinagdo do azeite, no que diz respeito 4 sua desacidificagdo, € um
neg6cio de alto valor acrescentado; os precos aumentam significativamente,
quando se diminui o grau de acidez do azeite alimentar (a diferenca de preco
médio, em 1996, entre o azeite lampante e o azeite extra aproxima-se dos
300$00 por litro - Quadro V). A instalacio industrial ser4 dimensionada com
o propdsito de refinar este azeite com alto teor de acidez: azeite lampante,
transformando-o em azeite de alta qualidade, com niveis inferiores a 1° de
acidez: azeite extra.

O objectivo consistird em ter capacidade para refinar grande parte do
azeite lampante produzido em territério nacional e ainda algum produzido
nas provincias vizinhas de Espanha, uma vez que Portugal, pela sua
proximidade em relagfio aquele pais, o maior produtor mundial de azeite, se
torna assim numa boa localizagdo para a instalagdo de uma fibrica de
refinagiio e desacidificagdo de azeite produzido dos dois lados da fronteira.

Tomando como exemplo os anos de 1994 e 1995, verificou-se que as
producdes de azeite lampante em Portugal se situaram em valores préximos
de 90 000 hectolitros (ver Quadro IH). De modo a facilitar o projecto, as
quantidades de azeite serdo processadas em unidades méssicas. Sabendo que
a um litro de azeite corresponde 1,1 kg, a 90 000 hectolitros corresponderéo
aproximadamente 10 000 toneladas de azeite. Para efectuar o dimensionamento
duma unidade industrial é necessdrio fixar a sua capacidade de producdo.
Tivemos por base de calculo a hipbtese de que, na unidade industrial,
conseguirfamos proceder a desacidificacio de parte da produgfo nacional

-mais uma parte da produgio de Espanha.

Deste modo, optdmos por fixar a capacidade anual de processamento em
10 000 toneladas de azeite lampante (com alto teor de acidez). Tomamos
como objectivo produzir azeite desacidificado, refinado por um processo que
pode ser apresentado como "natural" em mercados mais sofisticados.
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O diagrama esquemdtico da unidade de extrac¢io é apresentada na
Figura I, representando-se as correntes pelos algarismos de um a dez. A
alimentacio consiste em azeite lampante a desacidificar, o refinado é o azeite
desacidificado e o extracto ¢ composto essencialmente de 4dcidos gordos.
Tem-se o cuidado de se proceder & regeneracdo e recirculacdo do solvente
(dioxido de carbono), de modo a que este ndo constitua um elemento

poluente.

Figura I
DIAGRAMA ESQUENMATICO DA UNIDADE INDUSTRIAL DE
EXTRACCAO SUPERCRITICA: REFINACAO
(DESACIDIFICACAQO) DE AZEITE

Legenda: CO, - Diéxido de carbono; BDy - Bomba doseadora de azeite; C - Compressor de COy;

PC - Permutadores de calor; CE - Coluna de extracgao; CS - Colunas de separagio.

A capacidade anual de 10 000 toneladas de azeite com teor de 4cidos
gordos superior a 3,3% (azeite lampante) corresponde a uma alimentacfo de
1 389 kg/hr (em continuo, 300 dias/ano). As condigdes de extracgio serdo
uma pressdo de 180 atmosferas e uma temperatura de 40°C, que ndo provoca
degradagdo do azeite. Na coluna de separagio utiliza-se uma pressio de 80
atmosferas e uma temperatura de 50°C. Utilizando os dados obtidos nos
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ensaios laboratoriais, podem-se definir as composi¢des de entrada e de saida
da unidade industrial.

5.1. Dimensionamento do equipamento

O didmetro da coluna de extrac¢io é determinado, recorrendo ao método
de dimensionamento aconselhado por um fabricante de colunas (Sulzer
Brothers Ltd., 1991), sendo de aproximadamente 1,14 m. A altura é obtida
recorrendo ao modelo desenvolvido por Bravo et al. (1985), sendo a altura
total de enchimento da coluna industrial estimada em aproximadamente trés
metros. Adicionando uma percentagem arbitréria, de 30% de altura, a coluna
(como margem de seguranga), temos uma altura total de coluna de quatro
metros. A espessura da coluna também pode ser calculada em fungdo da
pressdo de trabalho (Coulson e Richardson, 1983), obtendo-se uma espessura
de 9,5 cm. Tendo em conta o valor do didmetro, espessura e altura da coluna,
a massa especifica do ago (7,1 kg/dm3) e o prego unitdrio do aco
(3 500%$00/kg), estimou-se o custo da coluna. Acrescentou-se um factor,
normalmente utilizado, de 200%, para os custos de mio-de-obra e demais
equipamento acessério, tendo-se atingido o valor de 87 591 contos. O custo
do enchimento a utilizar, Sulzer BX, foi estimado em 244 280 contos (822
contos/dm3). O custo bésico total da coluna e enchimento é de 331 872
contos.

Fazendo os célculos do mesmo modo que anteriormente, estima-se um
didmetro da coluna de separagdo (CSpp) de 1,25 m e uma altura de
enchimento correspondente de 2,84 m. A espessura é estimada em 4,5 cm. O
custo total basico é estimado em 9 828 contos. No caso da coluna de
separagdo (CSp), o didmetro da coluna € estimado em 0,21 m € a altura de
enchimento de 3,2 m, sendo a espessura da parede da coluna de 1,0 cm,
atingindo-se um custo total de 311 835 contos, superior ao anterior devido ao
enchimento.

A estimativa do custo dos permutadores de calor € feita recorrendo ao
modelo de projecto apresentado por Cygnarowicz e Seider (1990), obtendo-
-se os valores de 443 contos, 1538 contos € 1416 contos, para os
permutadores de calor PC,, PC, e PCj, respectivamente.

O dimensionamento e estimativa de precos do compressor de gases e da
bomba doseadora de liquidos foi feito recorrendo a dados fomecidos pelo
fabricante e através do método proposto por Cygnarowicz e Seider (1990),
obtendo-se os valores de 30 570 contos e 22 179 contos, respectivamente.
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5.2. Estudo de viabilidade econémica

No sentido de demonstrar a viabilidade deste projecto de implantagdo
duma instalag@o industrial, para a desacidificacdo de azeite por extrac¢io
supercritica, serd realizada uma avaliagdo econémica, baseada em
publicacdes na 4rea de andlise de projectos (Ross et al., 1996; Bierman e
Smidt, 1993; Barros, 1994). O estudo de viabilidade econémica3 tem por
base uma simulagdo de todas as despesas e receitas envolvidas numa
instalagdio industrial (Peters e Timmerhaus, 1980).

O objectivo principal deste estudo € o de permitir uma primeira
abordagem a questdo da rentabilidade econémica do projecto, pois baseou-se
nas experiéncias preliminares efectuadas 4 escala laboratorial, necessitando,
como tal, de validag¢io posterior.

Valores de input importantes para este estudo dizem respeito ao ano de
arranque, tendo-se escolhido o ano 2000 para inicio de laboragéo, operando a
fébrica 300 dias tteis por ano, com 24 horas de trabalho didrio, pois trata-se
de um processo em continuo. Serdo tratadas anualmente, nesta unidade
industrial, 10 000 ton. de azeite lampante, que originarfo, apés extrac¢do dos
4cidos gordos, 8 950 ton. de azeite desacidificado, de qualidade extra.
Admite-se que, no primeiro e segundo ano, a laboragdo atinja os 60% e os
80%, respectivamente, atingindo-se a capacidade maxima em 2002.

Para preco de venda do azeite desacidificado, de qualidade extra,
adoptou-se um valor de 1100$00 por quilograma de azeite extra
(corresponde a 1 000300 por litro), tendo por base os valores do Quadro V. O
preco de compra de azeite lampante € estimado a partir dos dados do mesmo
Quadro, sendo previsto o valor de 700300 por quilograma de azeite lampante
(corresponde a 682$50 por litro). O diéxido de carbono € adquirido a um
preco de 150$00 por quilograma, sendo necessaria uma utilizagéo anual de
1 200 ton.

Todos os fornecimentos € servigos de terceiros sdo estimados ou
calculados empiricamente em fungio do estudo de scale-up . No Quadro VII
apresenta-se um resumo dos custos de equipamento, previamente calculados
de modo empfrico.
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Quadro VII

CUSTOS DE EQUIPAMENTO
Equipamento Preco (contos)
Coluna de Extracgdo 331872
Coluna de Separacio I 311835
Coluna de Separacio 11 9 828
Permutador de Calor I 443
Permutador de Calor II ' 1538
Permutador de Calor 11 1416 -
Compressor 30570
Bomba Doseadora 22179
Bomba Compensadora 8 987
Adicional de 15 % para vélvulas, tubos, ligagdes,
manémetros, medidores de caudal e de temperatura 107 890
TOTAL 827 158

O financiamento do investimento € realizado através de um empréstimo
bancério, com um juro semestral de 3,5%4, que corresponde a uma taxa de
juro efectiva anual de 7,12%.

O estudo de viabilidade econ6émica é apresentado de forma desenvolvida
em Anexo. De seguida, serdo referidas as conclusdes mais importantes
inferidas do estudo.

Utilizou-s¢ a taxa interna de rentabilidade (TIR) como método de
avaliagio deste projecto de investimento. No Quadro A.18, podemos
verificar que se obteve uma TIR=24,3%, calculada a partir do valor
actualizado liquido para o periodo de tempo estudado. O valor da TIR indica
que este projecto de investimento apresenta uma rentabilidade superior a
bastantes taxas que possam ser tomadas como referéncia (por exemplo, das
obrigacdes do tesouro e do valor da taxa de juro para depésitos a prazo),
podendo, numa primeira anilise, ser implementado com vantagens
econémicas para o investidor. No entanto, este valor da TIR tem de ser
encarado com algumas reticéncias, uma vez que a anélise de sensibilidade
(Quadro A.20) revela grandes quebras naquela: a diminui¢do dos proveitos
em 10%, mantendo os custos constantes, origina uma TIR negativa e o
aumento dos custos em 10%; permanecendo os proveitos constantes, provoca
diminuigdo da TIR para 5,1%. VariagGes nos pregos de mercado podem
influenciar grandemente a viabilidade deste projecto.
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Os indicadores financeiros (Quadro A.22) fornecem-nos alguma
informac@o complementar sobre a satide financeira e econémica do projecto
de investimento, nomeadamente sobre o seu grau de equilibrio, bem como a
correspondéncia entre as aplicagBes e os recursos, estabelecendo rela¢des
entre as grandezas do balango previsional.

A liquidez geral, razio entre o activo circulante e o passivo de curto
prazo, apresenta sempre valores superiores a4 unidade, indicando que o
projecto tem capacidade para solver os compromissos no curto prazo. O
valor de 2,4 no ano de 2004 ¢ j4 um bom indicador.

A autonomia financeira, razio entre os capitais préprios e o activo global,
representa a capacidade de recorrer a capital alheio. A solvabilidade, razédo
entre os capitais proprios e o passivo, representa a capacidade de solver os
problemas a médio e longo prazo. Nenhum dos indicadores compromete a
viabilidade do projecto: por exemplo, no ano de 2004 a empresa denota ji
uma maioria de capitais préprios e tem capacidade para garantir o passivo.

O fundo de maneio, diferenca entre os capitais permanentes € o
imobilizado liquido, assegura o financiamento de parte dos capitais
circulantes, dado que existem elementos cuja rotacdo habitual € demasiado
lenta e que ndo se coadunam com a exigibilidade das dividas a curto prazo,
pelo que se torna necessério dispor de uma margem de seguranga. O fundo
de maneio tem sempre um valor positivo. J4 a tesouraria, diferenca entre o
fundo de maneio e as necessidades de fundo de maneio, apresenta valores
positivos apenas no primeiro e dltimo ano do estudo realizado, o que vem
comprometer o equilibrio financeiro nos restantes anos.

Através deste breve estudo de viabilidade econémica, pode concluir-se
que a aplicacgio deste projecto a um nivel industrial €, numa primeira anélise,
economicamente vidvel. Esta andlise prévia deve ser suportada por um
estudo mais aprofundado, de modo a garantir a aplicagdo prética do mesmo.

NOTAS

1 Segundo classificacdo proposta pelo Instituto Nacional de Estatistica, Portugal, na

sua publicagfo periédica anual Estatisticas Agricolas.

2 0 estudo de scale-up consiste, basicamente, no dimensionamento de uma instalagéo
de dimensio industrial a partir de dados recolhidos a.um nivel laboratorial ou 2 escala
piloto.

3 para uma facilidade de célculos, todo este estudo foi efectuado considerando uma
andlise a pregos constantes em lugar de precos reais, pelo que poderdo existir ligeiras
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flutuagdes nos resultados. Refira-se também que a unidade monetéria usada € milhares de
escudos (contos) e as produgdes de azeite expressam-se em toneladas.

4 Tomou-se como referéncia a taxa de juro anual Lisbor a seis meses, & qual foi
acrescido um spread de aproximadamente 2,5%.
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ANEXO .
ESTUDO DE VIABILIDADE ECONOMICA

A.1 - Producao de azeite desacidificado, de qualidade extra

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Quantidades produzidas (ton.) 5370 7160 8950 8950 8950
Valor (contos) a 1100$/kg 5907000 7876000 9845000 9845000 9845000
A.2 - "Stock" de produto acabado (PA)!
Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Quantidades (ton.) 537 716 895 895 895
Variagdo em quantidades (ton.) 537 179 179 0 0
Valorizagdo de "stocks" de PA(contos 590700 787600 984500 984500 984 500
"Stock" inicial de PA (contos) 0 590700 787600 984500 984 500
"Stock" final de PA (contos) 590700 787600 984500 984500 984 500
Variacdo de "stocks' de PA (contos) 590 700 196 900 196 900 0 0
A.3 - Vendas de produto?
Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Quantidades vendidas (ton.) 4833 6981 8771 8 950 8950
Orgamento de vendas (contos) 5316300 7679100 9648 100 9845000 9845000
Saldo inicial clientes (contos) 0 873912 1262318 1585989 1618356
Saldo final clientes (contos) 873912 1262318 1585989 1618356 1618356
Recebimento de vendas (contos) 4442388 7290695 9324429 9812633 9845000

A.4-Matérias primas (MP's): orcamento de pagamentos a fornecedores>

Ano 2000 2001 2002 2003 2004

Azeite lampante (ton.) 6 000 8 000 10 000 10 000 10 000
Diéxido de carbono (ton.) 720 960 1200 1200 1200
Azeite lampante a 700$/kg (contos) 4200000 5600000 7000000 7000000 7000000
Diéxido carbono a 1508/kg (contos) 108 000 144000 180000 180000 180000
TOTAL 4308000 5744000 7180000 7180000 7180000

"Stock" inicial de MP's (contos) 0 1292400 1723200 2154000 2154000
"Stock" final de MP's (contos) 1292400 1723200 2154000 2154000 2154000
Compras de MP's (contos) 5600400 6174800 7610800 7180000 7180000
Saldo inicial fornecedores (contos) 0 920614 1015036 1251090 1180274
Saldo final fornecedores (contos) 920614 1015036 1251090 1180274 1180274
Orcamento de pagamentos (contos) 4679786 6080378 7374745 7250816 7180000
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A.S - Fornecimentos e servicos de terceiros* (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Agua 24000 32000 40000 40000 40000
Energia eléctrica 48 000 64 000 80 000 80 000 80 000
Combustiveis 24 000 32000 40 000 40 000 40 000
Conservagio e reparagio 14 400 19 200 24000 24 000 24 000
Ferramentas utensilios desgaste rapido 6 000 8 000 10 000 10 000 10 000
Seguros 4500 6 000 7 500 7500 7500
Transportes 12 000 16 000 20 000 20 000 20 000
Artigos de expediente 3000 4000 5000 5000 5000
Servicos terceiros, publicidade, etc 24 000 32000 40 000 40 000 40 000
TOTAL 159900 213200 266500 266500 266 500

A.6 - Mao-de-obra’

N°de postos de trabalho S.UM. 2000 2001 2002 2003 2004
Pessoal dirigente 400 3 4
Pessoal técnico 200 4 4 4 4 4
P. produgio qualificado 120 8 8 8 8 8
P. produgio ndo qualificado 80 14 17 20 20 20
Pessoal administrativo 120 4 4 4 4 4
Pessoal de vendas 160 4 4 4 4
Pessoal indiferenciado 80 2 2 2 2 2

TOTAL 39 42 46 46 46
[S.U.M.= Salério unitirio mensal em contos]

Despesas com pessoal (contos) 2000 2001 2002 2003 2004
Remuneragdes 75 040 78 400 87 360 87 360 87 360
Encargos sociais 18010 18 816 20 966 20 966 20 966
Outras despesas com pessoal 10 000 10 000 10 000 10 000 10 000

TOTAL 103050 107216 118326 118326 118326
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A.7 - Fundo de maneio (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004

Clientes 873912 1262318 1585989 1618356 1618356
Existéncias 1883100 2510800 3138500 3138500 3138500
Matérias primas 1292400 1723200 2154000 2154000 2154000
Produtos acabados 590700 787600 984500 984500 984 500
Subtotal 2757012 3773118 4724489 4756856 4756856

Fornecedores 920614 1015036 1251090 1180274 1180274
Fornecimentos e servigos terceiros 159900 213200 266500 266500 266 500
Subtotal 1080514 1228236 1517590 1446774 1446774

Necessidades fundo de maneio 1676499 2544882 3206899 3310082 3310082

Variag#o das nec. fundo de maneio 1676 499

868384 662016 103184 0

Necessidade de fundo de maneio = 3 148 045 contos

A.8 - Custo &lobal do investimento (contos)

IMOBILIZADO CORPOREO IMOBILIZADO INCORPOREO

Terrenos e recursos naturais 100 000 Estudos e projectos 20 000
Instalagcoes 80 000 Formagdo profissional 15 000
Edificios e outras construgdes 150 000 Software 10 000
Equipamento b4sico 827 158 TOTAL 45 000
Equipamento de transporte 120 000
Ferramentas e utensilios 10 000 NECESS. FUNDO DE MANEIO 3 148 045
Equipamento administrativo 25 000
Imprevistos 50 000

TOTAL 1362158 TOTAL DE INVESTIMENTO 4 555 203
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A.9 - Despesas financeiras de financiamento®
Empréstimo bancério .. 4 555 203 contos  Prazo de caréncia ......2 semestres

Prazo de reembolso..... 10 semestres Taxa de juro semestral ........ 3.5%
Mapa da divida (contos)
Ano Semestre  Capital em divida Juros semestrais Amortizagdo de Capital em divida
Inicio semestre capital
2000 Sem.1 4555203 159 432 0 4555203
Sem.2 4555203 159 432 0 4555203
2001 Sem.1 4555203 159 432 569 400 3 985 802
Sem.2 3985 802 139 503 569 400 3416 402
2002 Sem.1 3416 402 119574 569 400 2 847 002
Sem.2 2847002 99 645 569 400 2277601
2003 Sem.1 2277601 79716 569 400 1708 201
Sem.2 1 708 201 59 787 569 400 1138 801
2004 Sem.l 1138 801 39 858 569 400 569 400
Sem.2 569 400 19 929 569 400 0

A.10 - Despesas financeiras, amortizacdo de capital, outras despesas e
impostos indirectos (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Despesas financeiras financiamento 318864 298935 219219 139 503 59787
Amortizagdo do empréstimo bancério 0 1138801 1138801 1138801 1138801
Outras despesas e encargosl 1 53163 76 791 96 481 98 450 98 450
Impostos indirectos!2 265815 383955 482405 492250 492250

A.11 - Amortizacoes e reintegracoes (contos)
Taxa V.Aquisigio 2000 2001 2002 2003 2004

IMOBILIZ. CORPOREO:

Infraestruturas 4% 80000 1600 3200 3200 3200 3200
Edificios e construgdes 4% 150000 3000 6000 6000 6000 6000
Equipamentos bésicos 25% 827 158 103395 206 790 206 790 206790 103 395
Ferramentas e utensilios 0% 10 000 0 0 0 0 0
Equipamento transporte 20% 120000 12000 24000 24000 24000 24000
Equipam. Administrativo 49% 25000 6125 12250 6625 0 0
IMOBIL. INCORPOREO:  33.33% 45000 7499 14999 14999 7504 0

TOTAL 133 619 267 238 261613 247493 136595
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A.12 - Provisdes para depreciaciio de existéncias (contos)?

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Saldo inicial da provisao 0 94155 125540 156925 156925
Saldo final da provisdo 94155 125540 156925 156925 156925
TOTAL 94 155 31385 31385 0 0

A.13 - Conta de exploragio previsional (contos)
Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Vendas liquidas 5316300 7679100 96483100 9845000 9845000
Variagio da Producdo 590700 196900 196 900 0 0
TOTAL DOS PROVEITOS 5907000 7876000 9845000 9845000 9845000
Custo matérias consumidas 4308000 5744000 7180000 7180000 7180000
Energia e combustiveis 72 000 96000 120000 120000 120000
Outros fornec. € servigos terceiros 87900 117200 146500 146500 146500
Impostos 265815 383955 482405 492250 492250
Despesas com pessoal 103050 107216 118326 118326 118326
Outras despesas e encargos 53163 76 791 96 481 98450 98 450
Amortizagoes 133619 267238 261613 247493 136595
Provisoes 102 150 34050 34050 0 0
TOTAL DOS CUSTOS 4957802 6610585 8170210 8136520 8025621
RESULTADOS CORRENTES 949198 1265415 1674790 1708480 1819379
Encargos financeiros financiamento 318864 298935 291219 139503 59 787
RESULTADOS ANTES IMPOSTOS 630334 966480 1455570 1568977 1759592
Provisdo para imposto sobre lucro 252134 386592 582228 627591 703 837
RESULTADOS LIQUIDOS 378201 579888 873342 941386 1055755
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A.14 - Orcamento de tesouraria previsional (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
RECEBIM. EXPLORACAO (vendas) 4442388 7290695 9324429 9812633 9845000
Matérias primas e subsidiarias 4679786 6080378 7374745 7250816 7180000
Despesas com pessoal 103050 107216 118326 118326 118326
Outras despesas e encargos 53163 76 791 96 481 98 450 98 450
Impostos indirectos 265815 383955 482405 492250 492250
Impostos sobre lucros 0 252134 386592 582228 627591
PAGAMENTOS EXPLORACAO 5101814 6900474 8458550 8542071 8516617
SALDO DE EXPLORAGAO -659426 390221 865879 1270562 1328383
RECEBIMENTOS DE CAPITAL 4555203
Capital fixo 1407 158
Reembolso empréstimo bancério 1138801 1138801 1138801 1138801
Encargos financeiros financiamento 318864 298935 291219 139503 59787
TOTAL PAGAMENTOS CAPITAL 1726022 1437736 1358020 1278304 1198588
SALDO DE CAPITAL 2829180 -1437736 -1358020 -1278304 -1198 588
Saldo de exploragédo + saldo capital 2169754 -1047515 -492 141 <7742 129795
A.15 -Balancos previsionais (contos)
Ano 2000 2001 2002 2003 2004
ACTIVO
Disponivel 2169754 1122239 630099 622357 752152
Clientes 873912 1262318 1585989 1618356 1618356
Existéncias
- Matérias-primas 1292400 1723200 2154000 2154000 2154000
- Produtos acabados 590700 787600 984500 984500 984 500
Provisao para depreciac@o existéncias 94155 125540 156925 156925 156925
CAPITAL CIRCULANTE 4832612 4769817 5197663 5222288 5352083
Imobilizado bruto 1407 158 1407158 1407158 1407158 1407158
Corpéreo 1362158 1362158 1362158 1362158 1362158
Incorpéreo 45 000 45 000 45 000 45 000 45 000
(-)Amortiza¢Ges acumuladas 133619 400857 662470 909963 1046558
Imobilizado liquido 1273539 1006301 744688 497195 360600
TOTAL DO ACTIVO 6106151 5776118 5942351 5719483 5712683
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PASSIVO

Exigivel a curto prazo
Fornecedores 920614 1015036 1251090 1180274 1180274
Empréstimos bancirios 1138801 1138801 1138801 1138801 0
Provisdo para imposto sobre lucro 252134 386592 582228 627591 703837

Exigivel a médio/longo prazo

Emprestimo bancério 3416402 2277601 1138801 0 0
TOTAL DO PASSIVO 5727950 4818030 4110920 2946666 1884111
CAPITAIS PROPRIOS
Reservas e resultados transitados 0 378201 958088 1831431 2772817
Resultados liquidos 378201 579888 873342 941386 1055755
TOTAL CAPITAL PROPRIO 378201 958088 1831431 2772817 3828572

PASSIVO + CAPITAL PROPRIO 6106151 5776118 5942351 5719483 5712683

A.16 - Mapa de oxigens e aplicagoes de fundos (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
CAPITAIS PROPRIOS:
Autofinanciamento 511820 847126 1134955 1188880 1192350
CAPITAIS ALHEIOS

Médio e longo prazo: Emprést. Banc. 4 555 203

Curto prazo
Crédito de fomecedores 920 641 94422 236055 -70816 0
Outros (provisdes p/ imp. s/ lucro) 252134 134458 195636 45363 76 246
TOTAL DAS ORIGENS 6239770 1076006 1566646 1163426 1268596
Investimento em capital fixo 1407 158
Investimento capital circulante 4832612  -62795 427846 24625 129795
Reembolso empréstimo bancério 1138801 1138801 1138801 1138801

TOTAL DAS APLICAGOES 6239770 1076006 1566646 1163426 1268 596
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A.17 - Meios libertos (contos)

Ano 2000 2001 2002

2003 2004

Resultados liquidos 378201 579888 873342 941386 1055755
AmortizagGes e reintegragdes 133619 267238 261613 247493 136595
Provisdes 94 155 31385 31385 0 0
Encargos financeiros financiamento 318864 298935 219219 139503 59 787
Provisdo para imposto sobre lucro 252134 386592 582228 627591 703837
TOTAL DE MEIOS LIBERTOS 1179972 1564038 1967788 1955974 1955974

O custo global do investimento € de 4.555.203 contos, com um periodo de

recuperagéo de 3 anos.

A.18 - Valor actualizado liquido (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Investimento -4 555203
Meios libertos 1179972 1564038 1967788 1955974 1955974
Valor residual em 1998 360 600
Taxa Interna Rentabilidade = 24.3 %
A.19 - Valor acrescentado bruto - VAB (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Resultados liquidos 378201 579888 873342 941386 1055755
Provisio para imposto sobre lucro 252134 386592 582228 627591 703837
Despesas com pessoal 103050 107216 118326 118326 118326
Encargos financeiros 318864 298935 219219 139503 59 787
Amortiza¢des e reintegracdes 133619 267238 261613 247493 136595
Provisdes 94 155 31385 31385 0 0

TOTAL (VAB) 1280022 1671254 2086114 2074300 2074300
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A.20 - Andlise de sensibilidade

Hipétese 1 -Diminuigdo - dos proveitos em 10%, mantendo os custos

constantes
Conta de exploragfo (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Proveitos 5316300 7088400 8860500 8860500 8860500
Custos 4957802 6610585 8170210 8136520 8025621
Resultados correntes 358498 477815 690290 723980 834879
Encargos financeiros 318864 298935 219219 139503 9787
Resultados antes imposto 39634 178880 471070 584477 775092
Proviséio para imposto sobre lucro 15854 71552 188428 233791 310037
Resultados liquidos 23781 107328 282642 350686 465055
Valor actualizado liquido (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Investimento -4 555 203
Meios libertos 586272 776438 983288 971474 971474
Valor residual 360 600

Taxa Interna Rentabilidade = -1.7%

Hipétese 2 - Aumento dos custos em 10%, mantendo os proveitos constantes

Conta de exploragao (contos)

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Proveitos 5907000 7876000 9845000 9845000 9845000
Custos 5453582 7271644 8987231 8950172 8828183
Resultados comrentes 453418 604357 857769 894828 1016817
Encargos financeiros 318864 298935 219219 139503 59787
Resultados antes imposto 134554 305421 638549 755325 957030
Proviséio para imposto sobre lucro 53822 122169 255420 302130 382812
Resultados liquidos 80732 183253 383130 453195 574218
Valor actualizado liquido (contos)
, Ano 2000 2001 2002 2003 2004
Investimento -4 555203
Meios libertos 681192 902980 1150767 1142322 1153411
Valor residual 360 600

Taxa Interna Rentabilidade = 5.1%
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A.21 - Produtividade

Ano 2000 2001 2002 2003 2004
VAB (contos) 1280022 1671254 2086114 2074300 2074300
Volume de emprego 39 42 46 46 46
VAB per capita 32821 39792 45 350 45093 45093

A.22 - Indicadores financeiros
Ano 2000 2001 2002 2003 2004
4832612 4769817 5197663 5222288 5352083

2311548 2540428 2972119 2946666 1884111

Activo circulante

Exigivel a curto prazo

Liquidez geral 2,1 1.9 1,7 18 2.8
Capitais préprios 378 201 958088 1831431 2772817 3828572
Activo total 6106151 5776118 5942351 5719483 5712683
Autonomia financeira 0,1 0,2 03 0,5 0,7
Capitais préprios 378 201 958088 1831431 2772817 3828572
Passivo 5727950 4818030 4110920 2946666 1884111
Solvabilidade 0,! 0,2 04 0,9 20
Fundo de maneio 2521064 2229389 2225543 2275622 3467972
Tesouraria 844 565 -315493 -981355 -1034460 157 890
NOTAS DOS ANEXOS

! Considerando um prazo médio do "stock™ do produto de 30 dias.

Considerando um prazo médio de recebimentos de 60 dias.

Considera-se um prazo médio de "stock" de matérias primas de 90 dias, uma vez
que a produgdio é sazonal, sendo necessdrio acumular 'stocks" para assegurar a
transformagdo em continuo. O prazo médio de pagamentos € de 60 dias.

Os valores dos fornecimentos e servigos de terceiros sio calculados empiricamente
ou estimados.

As despesas de mdo-de-obra sdo remuneradas de acordo com valores considerados
médios para o mercado de trabalho nacional.

Para efeitos destes célculos, o financiamento € feito, recorrendo na totalidade a
capitais alheios, através de um empréstimo bancério, embora se reconhega a dificuldade,
na pratica usual, do financiamento total do projecto por parte de terceiros.

7 Para outras despesas e encargos assumiu-se um valor de 1% das vendas anuais.

Para impostos indirectos utilizou-se um valor calculado a partir de 5% das vendas
anuais.

E considerada uma percentagem de 5% para depreciagao de existéncias.
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