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RESUMO

A olivicultura tem apresentado expressivo crescimento no Rio
Grande do Sul, consolidando o estado como o principal produtor de
azeite de oliva extravirgem do Brasil. Nesse contexto, este trabalho
teve como objetivo analisar o desenvolvimento da olivicultura e da
producao de azeite de oliva no estado, destacando a expansao da
cadeia produtiva, os fatores que influenciam a producao e a
qualidade do azeite, bem como sua importancia econémica. A
pesquisa caracteriza-se como qualitativa, de carater descritivo,
desenvolvida por meio de revisao bibliografica e estudo de caso. A
revisdao contemplou artigos cientificos, livros e documentos técnicos
sobre a cultura da oliveira e a producao de azeite, enquanto o estudo
de caso foi realizado durante visita técnica ao Parque Olivas de
Gramado (RS), permitindo observar aspectos relacionados ao cultivo,
processamento, controle de qualidade e olivoturismo. Os resultados
mostraram que o sucesso da atividade depende da interacao entre
condicdes edafoclimaticas favoraveis, manejo adequado, escolha de
cultivares  adaptadas e  tecnologias de processamento,
especialmente a rapida extracao e o controle da qualidade. Conclui-
se que a olivicultura apresenta elevado potencial para o
desenvolvimento regional, contribuindo para a diversificacao da
producao agricola, agregacao de valor aos produtos e fortalecimento
do turismo rural no Rio Grande do Sul.

Palavras-chave: Olivicultura; Azeite de oliva extravirgem,; Cultivares;

Rio Grande do Sul; Qualidade do azeite.

ABSTRACT

Olive growing has shown significant growth in Rio Grande do Sul,
establishing the state as Brazil's leading producer of extra virgin olive
oil. In this context, this study aimed to analyze the development of

olive growing and olive oil production in the state, highlighting the



expansion of the supply chain, the factors influencing production
and oil quality, and the sector's economic importance. The research
Is qualitative and descriptive in nature, conducted through a
literature review and a case study. The review covered scientific
articles, books, and technical documents regarding olive cultivation
and oil production, while the case study involved a technical visit to
Parque Olivas de Gramado (RS), allowing for the observation of
aspects related to -cultivation, processing, quality control, and
oleotourism. The results demonstrated that the activity's success
depends on the interplay between favorable soil and climate
conditions, proper management, the selection of adapted cultivars,
and processing technologies—particularly rapid extraction and
quality control. It is concluded that olive growing holds great
potential for regional development, contributing to the
diversification of agricultural production, value addition to products,
and the strengthening of rural tourism in Rio Grande do Sul.

Keywords: Olive growing; Extra virgin olive oil; Cultivars; Rio Grande

do Sul; Olive oil quality.

1. INTRODUCAO

A olivicultura tem apresentado expressivo crescimento no Brasil nas
dltimas décadas, impulsionada pelo aumento da demanda por
alimentos de elevada qualidade nutricional e pela expansao de areas
aptas ao cultivo da oliveira. Entre os estados brasileiros, o Rio Grande
do Sul destaca-se como o principal produtor nacional de azeite de
oliva, reunindo  condi¢cdes  edafoclimaticas favoraveis ao
desenvolvimento da cultura e investimentos voltados ao
aperfeicoamento das técnicas de cultivo e processamento (Rio
Grande do Sul, 2022; Teixeira, 2023).



A qualidade do azeite de oliva extravirgem esta diretamente
relacionada as caracteristicas das cultivares, as praticas adotadas
durante o cultivo, ao momento da colheita e aos procedimentos
realizados durante o processamento e armazenamento. Aspectos
como a rapidez entre a colheita e a extracao, a realizacao da extracao
a frio e a preservacao dos compostos bioativos influenciam
significativamente as propriedades fisico-quimicas, sensoriais e

funcionais do produto (Almeida, 2022).

Além da importancia econdmica, o azeite de oliva extravirgem &
amplamente reconhecido pelos beneficios associados a saude
humana, atribuidos principalmente a elevada concentracao de
acidos graxos monoinsaturados e compostos fendlicos com
reconhecida atividade antioxidante. Esses componentes tém sido
relacionados a protecao cardiovascular, a reducao do estresse
oxidativo e a modulacao de processos inflamatorios, despertando
crescente interesse da comunidade cientifica e dos consumidores

(Tripoli et al.,, 2005; Visioli; Bernardini, 2011).

Nesse contexto, o presente estudo teve como objetivo analisar o
desenvolvimento da olivicultura e da producao de azeite de oliva no
Rio Grande do Sul, destacando a expansao da cadeia produtiva, os
fatores que influenciam a producdao e a qualidade do azeite
extravirgem, bem como a importancia econdmica da atividade no

estado.

2. METODOLOGIA

Este trabalho caracteriza-se como uma pesquisa qualitativa, de
carater descritivo, desenvolvida por meio de revisao bibliografica e

estudo de caso. A revisao bibliografica foi realizada em artigos



cientificos, livros, dissertacdées e documentos técnicos publicados
sobre a olivicultura, a producao de azeite de oliva e sua importancia
econdmica no Rio Grande do Sul. Segundo Gil (2019), a pesquisa
bibliografica permite reunir e analisar o conhecimento ja produzido

sobre determinado tema.

Como complemento, foi realizado um estudo de caso no Parque
Olivas de Gramado (RS), por meio de visita técnica, na qual foram
observadas as etapas de cultivo das oliveiras, processamento das
azeitonas, producao do azeite extravirgem e praticas de controle de
qualidade. Conforme Yin (2015), o estudo de caso possibilita
compreender fenbmenos em seu contexto real. Os dados obtidos
foram analisados de forma descritiva, relacionando as observacdes
da visita técnica com as informacdes apresentadas na literatura

cientifica.

3. PANORAMA DA OLIVICULTURA E DA PRODUGCAO DE AZEITE DE
OLIVA NO RIO GRANDE DO SUL

Neste capitulo, sdo abordados os principais aspectos relacionados a
distribuicao da cultura no estado, sua evolucao produtiva, os fatores
que influenciam a producao e a qualidade do azeite extravirgem,
bem como os programas de incentivo e a importancia econdémica

da cadeia produtiva.

3.1. Localizacao Geografica e Distribuicao da Olivicultura no Rio

Grande do Sul

A distribuicao da olivicultura no Rio Grande do Sul revela um padrao
bastante especifico quando se observa a localizagao dos olivais no
territério estadual. Os dados apresentados na Circular Técnica do

Cadastro Olivicola mostram que a atividade nao se espalha de forma



homogénea, concentrando-se principalmente na Serra do Sudeste,
na Campanha Gaucha e em porcdes da Depressao Central (Rio
Grande do Sul, 2022). Essa concentracao ja indica que o cultivo
depende de condicdes ambientais relativamente restritas dentro do

proprio estado.

Na Serra do Sudeste, por exemplo, a presenca de altitudes
moderadas associadas a temperaturas mais baixas durante o
inverno cria um ambiente mais adequado ao ciclo da oliveira. Esse
fator interfere diretamente na fase de dorméncia, necessaria para
que a planta consiga florescer de maneira satisfatéria. Ja na
Campanha Gaucha, o cenario é distinto, mas igualmente favoravel:
areas mais amplas, maior exposicao solar ao longo do dia e solos
com melhor drenagem acabam contribuindo para a expansao dos

plantios e para a regularidade produtiva (Rio Grande do Sul, 2022).

O clima do estado, embora nao corresponda exatamente ao padrao
mediterraneo, apresenta elementos que permitem a adaptacao da
cultura. As temperaturas de inverno, em geral, sao suficientes para
atender a exigéncia de frio da oliveira. Além disso, a variagcao de
altitude entre as regides produtoras provoca diferencas térmicas que
influenciam o desenvolvimento dos frutos, o que pode refletir na

qualidade do azeite obtido (Wrege et al.,, 2015).

Por outro lado, o regime de chuvas tende a representar um ponto
mais sensivel. Ao contrario de regides tradicionais de cultivo, onde ha
mMaior concentracao de precipitacao em periodos especificos, no Rio
GCrande do Sul a chuva ocorre de maneira mais distribuida ao longo
do ano. Em anos com maior volume, especialmente durante a

floracao, esse fator pode comprometer a formacao dos frutos,



exigindo maior atencao por parte dos produtores quanto ao manejo

e a escolha das areas de plantio (Rio Grande do Sul, 2022).

Além das condicdes naturais, a propria condugao técnica dos olivais
tem influéncia direta nessa distribuicao. A selecao de cultivares
adaptadas, a escolha de areas com melhor drenagem e a busca por
maior incidéncia solar mostram que a expansao da atividade nao
ocorre apenas por disponibilidade de terra, mas por adequacao
progressiva as condicdes locais. Esse processo tem sido construido
ao longo dos Ultimos anos, com ajustes que refletem tanto a
experiéncia pratica quanto o avanco do conhecimento técnico

(Correa et al, 2025).

Assim, a presenca da olivicultura no estado nao pode ser explicada
por um unico fator. Trata-se de uma combinacao entre ambiente e
manejo, em que a identificacdo das areas mais aptas tem sido
determinante para a consolidacao da atividade. Esse movimento
ajuda a compreender por que o Rio Grande do Sul passou a ocupar
posicao de destaque na producao nacional de azeite de oliva

extravirgem (Teixeira, 2023).

3.2. Expansao e Consolidacdao da Olivicultura no Rio Grande do
Sul

A olivicultura no Rio Grande do Sul ndo surgiu ja estruturada. Os
primeiros plantios foram realizados com cautela, muitas vezes em
carater experimental, justamente pela incerteza quanto a adaptacao
da cultura as condicdes locais. Com o tempo, algumas areas
passaram a apresentar resultados mais consistentes, especialmente

na Serra do Sudeste e na Campanha Gaucha, o que acabou



direcionando a continuidade da atividade nessas regides (Rio

Grande do Sul, 2022).

Esse avanco nao ocorreu de forma rapida. A expansao foi
acontecendo a medida que os produtores observavam os resultados
obtidos nas safras anteriores. Assim, a ampliacao dos olivais esteve
mMuito mais ligada a experiéncia pratica do que a um planejamento
inicial amplo. Esse movimento ajuda a entender por que a atividade
permaneceu concentrada em determinadas regides, onde as

condicdes ja haviam se mostrado mais favoraveis (Correa et al., 2025).

Com o0 aumento da producao, surgiu a necessidade de estruturar
melhor o processamento. A instalacao de lagares no proprio estado
teve impacto importante nesse sentido, principalmente por reduzir
O intervalo entre a colheita e a extracao do azeite. Essa mudanca
acabou influenciando diretamente a qualidade do produto, além de
tornar a atividade mais viavel do ponto de vista econdmico (Almeida,

2022).

Ao longo desse processo, 0 manejo também passou por ajustes. A
escolha das cultivares, por exemplo, deixou de seguir apenas
referéncias externas e passou a considerar o desempenho nas
condi¢cdes do proprio estado. O mesmo ocorreu com praticas de
cultivo, gue foram sendo adaptadas conforme a resposta das plantas
ao clima e ao solo. Esse conjunto de mudancas ndao aconteceu de

uma vez, mas foi sendo incorporado gradualmente (Almeida, 2022).

A presenca de iniciativas voltadas ao desenvolvimento da cadeia
produtiva também contribuiu para esse cenario. A organizacao do
setor e a valorizacao do azeite extravirgem produzido no estado

favoreceram a permanéncia dos produtores na atividade. Com isso, a



olivicultura passou a ganhar maior visibilidade e reconhecimento

dentro do contexto agricola regional (Figueiredo, 2022).

Mesmo assim, a expansao nao ocorre de maneira continua. As
variacdes climaticas, especialmente relacionadas a chuva e a
temperatura, ainda interferem na producao e podem gerar
diferencas significativas entre as safras. Isso mostra que o
crescimento da atividade depende nao apenas da area plantada,

mas da capacidade de lidar com essas oscilagdes (Figueiredo, 2022).

Diante disso, a consolidacao da olivicultura no Rio Grande do Sul
pode ser entendida como um processo gradual, marcado por
adaptacdes sucessivas. A atividade foi deixando de ser experimental,
mas ainda mantém uma relagcdo direta com as condicdes
ambientais e com as decisbes tomadas no manejo ao longo do

tempo.

3.3. Area Cultivada e Organizac¢io Produtiva

A area cultivada com oliveiras no Rio Grande do Sul vem se
mantendo em patamares proximos a 6.000 hectares nos ultimos
anos. Esse dado, por si sO, ja indica uma fase diferente daquela
observada no inicio da atividade, quando a expansao territorial era
mais evidente. Hoje, a manutencao dessa area sugere um
movimento mais voltado ao ajuste e a consolidagao do que

propriamente a abertura de novos plantios (Goncalves et al, 2022).

Essa mudanca de ritmo nao ocorreu de forma planejada desde o
inicio. Ela foi sendo construida a partir da propria experiéncia dos
produtores, que passaram a perceber limites e possibilidades do
cultivo em cada regidao. Em vez de ampliar continuamente as areas,

Muitos optaram por investir no que ja estava implantado, buscando



melhorar produtividade e qualidade. Esse comportamento aparece
com certa frequéncia nas analises mais recentes sobre a olivicultura

no estado (S3, 2024).

A distribuicao das propriedades segue essa mesma logica. Nao ha
uma dispersao uniforme dos olivais pelo territério, mas uma
concentracao em regides onde o cultivo ja demonstrou maior
estabilidade. Dentro dessas areas, também nao existe um padrao
unico de propriedade. Ha desde produtores com areas menores até
empreendimento mais estruturados, o que revela uma certa

heterogeneidade na forma como a atividade se organiza (S3, 2024).

Quando se observa o perfil dos produtores, essa diversidade fica
ainda mais evidente. Parte deles passou a incorporar a olivicultura
como uma alternativa dentro da propriedade, sem abandonar
outras atividades. Outros, por sua vez, direcionaram investimentos
mais especificos para a producao de azeite, buscando insercao em
um mercado que valoriza atributos como qualidade e origem. Essa
diferenca de estratégias mostra que a atividade ainda esta em
processo de organizacao e definicao dentro do estado (Filoda et al,
2021).

Outro ponto que influencia diretamente essa organizacao € a
relacdao entre producao e processamento. A instalacdao de lagares
proximos as areas de cultivo mudou a dinamica da atividade,
principalmente ao reduzir o tempo entre a colheita e a extracao.
Esse intervalo é determinante para a qualidade do azeite, e por isso
passou a ser considerado com mais atencao pelos produtores (De

Paula Trovao; Silva, 2022).



Assim, a organizacao produtiva da olivicultura no Rio Grande do Sul
nao pode ser entendida apenas a partir da area plantada. Ela
envolve decisdes que vao desde a escolha da cultura até a forma de
insercao No mercado. Mesmo sem grandes variacdes na area
cultivada, a atividade continua se ajustando, o que ajuda a explicar

seu fortalecimento no cenario nacional (Teixeira, 2023).

3.4. Producao de Azeite de Oliva no Rio Grande do Sul

A producao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul, quando
observada a partir dos dados mais recentes, nao apresenta um
comportamento continuo ao longo das safras. Em 2023, o volume
produzido chegou a 580.228 litros, indicando um ano em que as
condicdes favoreceram o desenvolvimento da cultura e permitiram
maior rendimento das lavouras. Esse resultado, quando isolado,
pode sugerir um cenario de estabilidade, mas a analise dos anos

seguintes mostra uma realidade diferente (Rio Grande do Sul, 2025).

Ja em 2024, o volume cai para 193.150 litros, mantendo-se proximo
disso em 2025, com 190.345 litros. A diferenca entre esses valores nao
pode ser entendida apenas como uma variacao pontual. Trata-se de
uma reducao significativa, que ocorre mesmo sem alteracoes
expressivas na area cultivada ou na estrutura produtiva, o que indica
a influéncia direta de outros fatores sobre a producao (Rio Grande do

Sul, 2025).

Os dados de producao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul
evidenciam variacdes expressivas entre as safras recentes, conforme
apresentado na Tabela 1, o que reforca a influéncia direta das
condicdes climaticas sobre o desempenho produtivo (Rio Grande do
Sul, 2025).



Tabela 1. Dados de producao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul.

Safra Producao (litros)
2023 580.228
2024 193.150
2025 190.345

Fonte: Rio Grande do Sul (2025).

Entre esses fatores, as condicdes climaticas ocupam lugar central.
Em determinados periodos, especialmente durante a floracao, o
excesso de chuvas interfere no processo reprodutivo da planta. Isso
acontece porque a umidade elevada dificulta a polinizacao e
compromete a formacao dos frutos. Como consequéncia, o impacto
NAao aparece apenas nNo campo, mas se reflete diretamente no

volume final de azeite produzido em cada safra (Wrege et al, 2015).

Esse tipo de situacao nao € incomum no contexto do estado. A
distribuicao das chuvas ao longo do ano, muitas vezes irregular, faz
com que a cultura enfrente condicdes distintas a cada ciclo
produtivo. Em anos em que o clima se mostra mais equilibrado, a
producao tende a responder de forma positiva. Em contrapartida,
quando ha excesso de precipitacdo em momentos criticos, o
resultado pode ser significativamente inferior, como observado nos

dados mais recentes (Correa et al,, 2025).

A literatura sobre a introducao da oliveira no Rio Grande do Sul ja
apontava para esse tipo de comportamento. Estudos indicam que,
embora a cultura consiga se adaptar as condi¢des subtropicais, a

estabilidade produtiva nao €& garantida, justamente pela



dependéncia de fatores climaticos que variam de um ano para
outro. Isso significa que a oscilacao entre safras nao deve ser vista
COMO excecao, mas como parte da dinamica da atividade no estado

(Bruscatto et al, 2017).

Essa variabilidade acaba exigindo uma leitura mais cuidadosa dos
dados produtivos. Analisar apenas um ano pode levar a conclusdes
equivocadas, ja que um bom desempenho em determinada safra
Nao necessariamente se repete no ciclo seguinte. Por isso, a
comparacao entre diferentes periodos se torna fundamental para
compreender o comportamento da olivicultura no estado (Bruscatto

et al, 2017).

Além disso, esse cenario tem implicacdes diretas na organizagao da
atividade. A necessidade de lidar com oscilagcdes produtivas faz com
gue os produtores adotem estratégias mais cautelosas, tanto no
manejo quanto no planejamento da producao. A busca por maior
eficiéncia e qualidade passa a ser uma forma de compensar, ao
menos em parte, as incertezas associadas ao clima (De Paula Trovao;

Silva, 2022).

Dessa forma, a producao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul nao
pode ser interpretada apenas pelos volumes obtidos em cada safra.
Os dados revelam uma atividade que apresenta potencial produtivo,
mas que ainda convive com variacdes expressivas, influenciadas
principalmente pelas condicdes ambientais. Essa combinacao entre
capacidade produtiva e instabilidade € um dos aspectos mais

marcantes da olivicultura no estado.

3.5. Fatores Que Influenciam a Producao de Azeite no Estado



A producao de azeite de oliva no Rio Grande do Sul nao depende de
um unico fator, mas de um conjunto de elementos que atuam de
forma simultanea ao longo do ciclo produtivo. Entre esses, o clima
aparece como o principal condicionante, especialmente por
influenciar diretamente fases sensiveis da cultura, como a floracao e
a frutificacdo. Diferentemente de regides tradicionalmente
produtoras, onde ha maior previsibilidade climatica, o ambiente
subtropical impde variagdes que interferem no desempenho das

oliveiras (Filoda et al, 2021).

O excesso de chuvas em determinados periodos do ano é um dos
pontos mais criticos. Durante a floracao, por exemplo, a umidade
elevada pode comprometer a polinizacao e reduzir a fixacao dos
frutos. Esse tipo de interferéncia nao ocorre de forma uniforme
todos os anos, o que contribui para a irregularidade observada na
producao. Em anos com melhor distribuicao climatica, a resposta
produtiva tende a ser mais positiva, enquanto condi¢cdes adversas

resultam em quedas expressivas (Correa et al,, 2025).

Outro aspecto relevante estda relacionado ao  préprio
comportamento fisiolégico da oliveira, conhecido como alternancia
de producao. Esse fendbmeno faz com que a planta apresente ciclos
de maior e menor produtividade em anos consecutivos. Mesmo em
condicbes adequadas de manejo, essa caracteristica pode
influenciar os volumes produzidos, tornando a producao mMmenos

estavel ao longo do tempo (Aued-Pimentel et a/, 2017).

Além dos fatores naturais, o manejo agricola exerce papel
Importante nesse contexto. Praticas como poda, adubacao e
controle fitossanitario interferem diretamente na capacidade

produtiva das plantas. A forma como essas técnicas sao aplicadas



pode potencializar ou reduzir os efeitos das condicdes climaticas, o
que demonstra que a producao nao depende apenas do ambiente,

mas também das decisdes tomadas no campo (Aued-Pimentel et al,
2017).

A tecnologia empregada no processamento também influencia o
resultado. Os lagares, responsaveis pela extracao do azeite, tém
papel decisivo na manutencao da qualidade do produto.
Equipamentos mais modernos permitem maior controle das etapas
de extracao, reduzindo perdas e preservando caracteristicas
sensoriais do azeite. Dessa forma, mesmo quando a producao de
frutos é limitada, a eficiéncia no processamento pode contribuir para

melhores resultados (Almeida., 2022).

Esses fatores ndo atuam de maneira isolada. Pelo contrario, eles se
combinam e, muitas vezes, se sobrepdem, o que torna a producao
de azeite no estado um processo marcado por variabilidade. A
interacao entre clima, fisiologia da planta, manejo e tecnologia ajuda
a explicar por que a producao apresenta oscilacdes entre as safras,

mesmo em areas ja consolidadas (Almeida, 2022).

Dessa forma, compreender os fatores que influenciam a producao
vai além da simples observacao dos volumes obtidos em cada ano.
Trata-se de reconhecer que a atividade esta inserida em um sistema
complexo, no qual elementos naturais e técnicos se articulam
continuamente, condicionando os resultados produtivos ao longo

do tempo.

A qualidade do azeite de oliva resulta da interacao entre fatores
agrondmicos, tecnoldgicos e quimicos, sendo avaliada por

parametros como acidez livre, caracteristicas sensoriais, método de



extracao e presenca de compostos bioativos. Esses elementos

permitem diferenciar

as categorias comerciais do produto e

compreender a relevancia do azeite extravirgem, especialmente

quando associado a preservacao de compostos fendlicos e

antioxidantes (Tabela 2).

Tabela 2. Classificacao dos

caracteristicas de qualidade.

Classe do
azeite

Extra
virgem

Virgem

Lampante

azeites de oliva
Acidez Método de  Caracteristica
livre (%) obtencao s de qualidade
<0,8 Exclusivam Auséncia de
ente por defeitos
processos sensoriais;
mMmecanicos elevada
estabilidade
oxidativa;
maior
preservagao de
compostos
fendlicos e
antioxidantes
<20 Exclusivam Pode
ente por apresentar
processos leves defeitos
mecanicos sensoriais;
menor teor de
compostos
bioativos em
relacao ao
extravirgem
>2,0 Processos Elevada acidez
mecanicos e defeitos

sensoriais que
impedem o
consumo
humano direto

e principais

Destinacao

Consumo
direto;
considerado
o padrao de
maior
qualidade

Consumo
direto

Destinado ao
refino



Refinado <0,3apods Obtido a Baixo teor de Geralmente

o refino partir do compostos comercializa
refino do fenodlicos, do apos
azeite aroma e sabor mistura com
lampante reduzidos azeite virgem
ou

extravirgem

Fonte: Elaborado pela autora com base no International Olive

Council (2024), Tous, Romero e Diaz (1999) e Visioli e Bernardini (20T1).

Entre as diferentes categorias comerciais, 0 azeite extravirgem se
destaca pela preservacao de maior concentracao de compostos
fendlicos e antioxidantes, resultado da combinacao entre condicdes
adequadas de cultivo, colheita no ponto ideal e processamento
realizado por métodos exclusivamente mecanicos. Esses compostos
estdo associados a protecao cardiovascular, a reducao do estresse
oxidativo e a modulacao de processos inflamatorios, conferindo ao
azeite extravirgem elevado valor nutricional e funcional (Vazquez-

Jiménez et al, 2026).

A composicao quimica do azeite de oliva extravirgem é
caracterizada pela presenca de diversos compostos bioativos
responsaveis por suas propriedades antioxidantes, anti-inflamatodrias
e cardioprotetoras, conforme apresentado na Tabela 3 (Tripoli et al,

2005; Visioli; Bernardini, 2011).

Tabela 3. Principais compostos bioativos presentes no azeite de oliva

extravirgem

Composto Classe Principal acao Beneficios descritos
bioativo quimica biolégica na literatura



Hidroxitirosol Composto Antioxidante Reducao do estresse
fendlico oxidativo, protecao
cardiovascular e celular

Oleuropeina Composto Antioxidante e Protecao vascular e
fendlico anti- reducao de processos
inflamatoria inflamatorios
Tirosol Composto Antioxidante Protecao celular e
fendlico auxilio na prevencao da

oxidacao lipidica

Oleocantal Composto Anti- Acao semelhante a de
fendlico inflamatoria anti-inflamatdrios nao
esteroidais; potencial
neuroprotetor
Oleaceina Composto Antioxidante Protecao endotelial e
fendlico reducao da inflamacao
vascular
Acido oleico Acido graxo Modulacéo Melhora do perfil
(Omega-9) monoinsatura lipidica lipidico, reducao do
do LDL-colesterol e

protecao cardiovascular

Esqualeno Hidrocarbone Antioxidante Protecao contra
to triterpénico oxidacao lipidica e acao
citoprotetora

a-Tocoferol Vitamina Antioxidante Protecao das
(Vitamina E) lipossoluvel membranas celulares e
reducao do dano
oxidativo

Fonte: Elaborado pela autora com base em Tripoli et al. (2005), Visioli

e Bernardini (2011) e Vazquez-Jiménez et al. (2026).

3.6. Programas de Incentivo e Desenvolvimento da Olivicultura



O crescimento da olivicultura no Rio Grande do Sul ndo ocorreu de
forma isolada. Em paralelo a expansdao dos olivais, surgiram
iniciativas voltadas a organizagcao da atividade, entre elas o
Programa Pro-Oliva, que passou a atuar como um dos principais

instrumentos de apoio ao setor no estado (Embrapa, 2018).

O programa nao se limita ao incentivo direto ao plantio. Sua atuacao
envolve diferentes dimensdes da cadeia produtiva, incluindo
orientacao técnica, levantamento de informacdes sobre os olivais e
apoio a estruturacao da atividade. Esse tipo de acao se torna
relevante em um contexto em que muitos produtores ainda estao
em fase de consolidacao e adaptacao as exigéncias da cultura

(Goncalves et al, 2022).

Outro ponto importante esta relacionado a qualidade do azeite
produzido. A valorizacao do produto gaucho depende nao apenas
do volume, mas do atendimento a critérios especificos, o que torna a
certificacdo um elemento cada vez mais presente. Nesse sentido,
iniciativas vinculadas ao programa contribuem para estabelecer
padrdes e estimular praticas que resultem em azeites com melhor

qualidade e maior reconhecimento no mercado (Teixeira, 2023).

A organizacao do setor também passa por esse tipo de politica. A
aproximacao entre produtores, técnicos e instituicdes facilita a
circulacao de informacdes e contribui para decisdes mais alinhadas
com a realidade da cultura no estado. Esse processo nao ocorre de
maneira uniforme, mas tende a se fortalecer a medida que a

atividade se desenvolve (Correa et al,, 2025).

Ao mesmo tempo, é possivel perceber que esses programas ndo

atuam sozinhos na consolidacao da olivicultura. Eles funcionam



como suporte dentro de um cenario mais amplo, que envolve
fatores produtivos, econbmicos e ambientais. Ainda assim, a
existéncia de iniciativas estruturadas contribui para reduzir
incertezas e orientar o crescimento da atividade (Figueiredo et al,

2018).

Nesse sentido, o Pro-Oliva pode ser compreendido menos como um
elemento isolado e mais como parte de um processo de
organizacao da olivicultura no estado. Sua atuacao ajuda a dar
direcao ao setor, especialmente em um contexto em que a atividade
ainda estd em desenvolvimento e sujeita a diferentes formas de

adaptacao ao longo do tempo (Embrapa, 2018).

3.7. Importancia Econdmica e Projecao do Setor no Rio Grande do

Sul

A olivicultura no Rio Grande do Sul passou, nos ultimos anos, de uma
atividade ainda pouco expressiva para uma posicao de destaque no
cenario nacional. Hoje, o estado concentra a maior parte da
producao de azeite de oliva do pais, 0 que nao ocorreu por acaso,
mas como resultado de um processo gradual de implantacao,
adaptacao e organizacao da cadeia produtiva (Goncalves et al,

2022).

Esse destaque nao estd ligado somente ao volume produzido. A
formma como a atividade se estruturou também contribui para essa
posicao. A presenca de lagares, o avanco no manejo das lavouras e a
atencao a qualidade do produto acabaram diferenciando a
producao gaucha em relacao a outras regides. Isso fez com que o
estado se tornasse referéncia quando se fala em azeite de oliva

extravirgem no Brasil (Goncalves et al, 2022).



Ao mesmo tempo, ha espaco para crescimento. O consumo de
azeite no pais vem aumentando, e parte desse mercado comecga a
valorizar produtos de origem nacional. Nesse cenario, o azeite
produzido no Rio Grande do Sul passa a ocupar um espaco proprio,
principalmente quando associado a ideia de qualidade e

procedéncia conhecida (Teixeira, 2023).

O segmento de azeite extravirgem ajuda a entender melhor esse
movimento. Por exigir maior controle desde o cultivo até a extracao,
ele acaba valorizando sistemas produtivos mais cuidadosos. Isso
favorece produtores que investem em qualidade, mesmo que nao
operem em grande escala, e contribui para diversificar a forma como

a atividade se organiza no estado (Bruscatto et al, 2017).

Outro ponto que vem ganhando importancia é a valorizacao do
produto regional. O azeite gaucho comeca a ser reconhecido nao
apenas pelo seu uso, mas também pela sua identidade. Participacao
em concursos, divulgacdao em eventos e o proprio interesse do
consumidor tém contribuido para ampliar essa visibilidade ao longo

do tempo (Sherer; Bockel, 2018).

Ainda assim, o crescimento do setor nao ocorre de maneira
continua. Fatores como variagcdes climaticas, custos de producao e
necessidade de investimento continuam influenciando o ritmo da
atividade. Esses elementos mostram que, embora haja potencial, o
avanco depende de condi¢cdes que nem sempre sao totalmente

controlaveis (Correa et al, 2025).

Diante disso, a importancia econémica da olivicultura no Rio Grande
do Sul nao esta apenas Nos numeros atuais, mas No espaco que a

atividade vem conquistando. A combinacao entre producgao,



qualidade e valorizagcao do produto regional ajuda a explicar por que

o setor segue em desenvolvimento, mesmo diante de limitacdes.

4. ESTUDO DE CASO

O estudo de caso foi realizado no Parque Olivas de Gramado,
localizado na Linha Nova, zona rural do municipio de Gramado, Rio
Grande do Sul. O empreendimento é considerado um dos principais
representantes da olivicultura brasileira, integrando producao
agricola, processamento industrial, turismo de experiéncia,
gastronomia e conservacao ambiental. Segundo Yin (2015), o estudo
de caso permite compreender fenbmenos contemporaneos em seu
contexto real, sendo uma estratégia metodoldégica adequada para

analisar sistemas produtivos complexos.

A propriedade possui aproximadamente 153 hectares, dos quais
cerca de 29 hectares sao destinados ao cultivo de oliveiras, reunindo
aproximadamente 12 mil plantas das cultivares Arbequina, Picual,

Manzanilla, Frantoio, Ascolana e Koroneiki (Silva et al, 2012).

A utilizacao de diferentes cultivares permite maior adaptacao as
condicdes edafoclimaticas da Serra Gaucha e contribui para a
obtencao de azeites com diferentes caracteristicas sensoriais e
quimicas, conforme descrito por Wrege et al. (2015) e Almeida (2022).
Durante a visita técnica observou-se que o espacamento, 0 manejo
das plantas e a conducao dos pomares sao realizados visando
maximizar a interceptacao de luz, favorecer a circulacao de ar e

facilitar as operacdes de manejo e colheita.

4.1. Processamento das Azeitonas e Producao do Azeite



Durante a visita técnica verificou-se que as azeitonas sao
encaminhadas imediatamente ao lagar apos a colheita, reduzindo o
tempo entre a colheita e a extracdao do azeite. Essa pratica é
considerada um dos principais fatores para a obtencao de azeite
extravirgem de elevada qualidade, uma vez que minimiza processos
de fermentacao e oxidacao dos frutos (International Olive Council,

2024; Almeida, 2022).

O processo de extracao é realizado exclusivamente por meétodos
mecanicos, mantendo temperatura inferior a 27 °C durante a
malaxagem, caracterizando a extracdao a frio. Segundo o
International Olive Council (2024), esse procedimento favorece a
preservacao dos compostos fendlicos, da vitamina E, dos compostos
aromaticos e dos antioxidantes naturais responsaveis pelas
propriedades nutricionais e sensoriais do azeite extravirgem (Oliveira

et al,, 2010).

4.2. Controle de Qualidade Observado

Outro aspecto observado durante a visita foi a adocao de rigorosos
procedimentos de controle de qualidade em todas as etapas do
processamento. O lagar utiliza equipamentos de aco inoxidavel,
realiza higienizacao frequente das linhas de producao e armazena o
azeite em tanques com atmosfera modificada por nitrogénio,
reduzindo o contato com oxigénio e retardando processos oxidativos

(Figural).

Também foi observado um sistema de rastreabilidade dos lotes
produzidos, permitindo identificar a origem das azeitonas e
acompanhar parametros fisico-quimicos, como acidez livre e indice

de perdxidos (Nogueira-de-Almeida et al, 2015). Essas praticas estao



em conformidade com os padrdes internacionais de qualidade
estabelecidos pelo International Olive Council (2024) e contribuem
para a manutencao das caracteristicas sensoriais e nutricionais do

azeite extravirgem (Visioli; Bernardini, 2011; Almeida, 2022).

Figura 1. IndUstria de producao do azeite.

i

Fonte: Organizado pelos autores (2026).

4.3. Imagens da Propriedade

As imagens apresentadas na figura 2 ilustram a estrutura do Parque
Olivas de Gramado, destacando os olivais e as instalacdes destinadas
a0 processamento e ao turismo de experiéncia. O Parque constitui
um exemplo consolidado de integracao entre a producao de azeite
de oliva e o turismo de experiéncia no Rio Grande do Sul. Durante a
visita, é possivel conhecer todas as etapas da cadeia produtiva do
azeite extravirgem, desde o cultivo das oliveiras e os aspectos
agronémicos relacionados as diferentes cultivares até o processo de

colheita, extracao, armazenamento e envase do produto.

Além disso, sao apresentadas informacdes sobre a histéria da

olivicultura, os beneficios nutricionais do azeite de oliva, seus usos



gastrondmicos e os critérios que definem a qualidade de um azeite
extravirgem. A experiéncia € complementada por degustacoes
sensoriais orientadas por especialistas, permitindo aos visitantes
compreender caracteristicas como aroma, amargor, picancia e
atributos positivos e negativos do azeite, aproximando o consumidor

do processo produtivo e valorizando o produto regional.

O roteiro turistico possui carater técnico e educativo, contemplando
visitas guiadas aos olivais, explicacdes sobre as caracteristicas das
variedades de oliveiras, exigéncias climaticas e de manejo, histéria
da imigracao e da ocupacao regional, além da relagao entre

paisagem, agricultura e gastronomia.

Figura 2. Registros fotograficos obtidos durante a visita técnica ao

Pargue Olivas de Gramado.

Fonte: Organizado pelos autores (2026).

Durante o periodo da safra, normalmente entre os meses de marco
e abril, o pargue oferece uma experiéncia imersiva denominada
"Nostra Oliva", na qual os visitantes participam da colheita manual

das azeitonas, acompanham o processamento dos frutos em um



mini lagar, observam a extracao do azeite extravirgem e realizam o

envase do produto recém-elaborado.

5. CONSIDERAGOES FINAIS

A presente pesquisa permitiu compreender o processo de
desenvolvimento da olivicultura e da producao de azeite de oliva no
Rio Grande do Sul, evidenciando que o estado se consolidou como o
principal produtor nacional de azeite extravirgem. Esse avanco
resulta da combinacao de condicdes edafoclimaticas favoraveis, da
adocao de tecnologias de cultivo e processamento, da escolha de
cultivares adaptadas e do fortalecimento da cadeia produtiva por

meio de programas de incentivo e investimentos no setor.

A revisao bibliografica demonstrou que a qualidade do azeite
extravirgem esta diretamente relacionada ao manejo dos olivais, ao
momento da colheita, a rapidez entre a colheita e a extracao, as
condi¢cdes de processamento e ao armazenamento adequado,
fatores que contribuem para a preservacao dos compostos bioativos
responsaveis pelas propriedades nutricionais e sensoriais do
produto. Entretanto, a atividade ainda enfrenta desafios,
principalmente em decorréncia das variagdes climaticas, que
influenciam significativamente a produtividade e a regularidade das

safras.

O estudo de caso realizado no Parque Olivas de Gramado permitiu
observar, na pratica, a aplicacdo dos principios abordados na
literatura, evidenciando a importancia da integracao entre producao
agricola, processamento industrial, controle de qualidade e
olivoturismo. As tecnologias empregadas no empreendimento,

associadas as boas praticas de cultivo e de extragao, demonstram



COMO a Iinovagao e a agregacao de valor contribuem para a
competitividade da olivicultura gadcha e para a oferta de azeites de

elevada qualidade.

Conclui-se que a olivicultura representa uma atividade com elevado
potencial de crescimento no Rio Grande do Sul, contribuindo para a
diversificacao da agricultura, a geracao de renda, o fortalecimento
do turismo rural e a valorizacao de produtos de origem regional. Por
fim, destaca-se a importancia da continuidade das pesquisas, da
assisténcia técnica e dos investimentos em inovagao, visando
ampliar a sustentabilidade, a qualidade e a competitividade da

cadeia produtiva do azeite de oliva brasileiro.
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