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CONTEXTUALIZACAO

A presente publicacao enquadra-se no ambito do “Pro-
grama de Desenvolvimento Comunitario de S3o Domingos
- Kasumai”, promovido pela parceria entre as Organizagoes
Nao Governamentais para o Desenvolvimento portuguesas
Instituto Marqués de Valle Floér (IMVF) e Associacao para
a Cooperacao Entre os Povos (ACEP) e a ONG guineense
Accao para o Desenvolvimento (AD), co-financiado pela
Comissao Europeia e com apoio do Instituto Portugués de
Apoio ao Desenvolvimento.

0 referido Programa, com inicio em Maio de 2003 e con-
clusao em Abril de 2007, pretende melhorar as condi¢oes
de vida da populacao do Sector de Sao Domingos, situado na
regiao de Cacheu, promovendo o desenvolvimento susten-
tado da zona de acordo com os seguintes objectivos:

m Diversificacao produtiva e desenvolvimento das activi-
dades transformadoras;

= Melhoria das condigdes de saude e nutricao das popu-
lacdes locais;

m Melhoria do acesso a educacao;

m Capacitacao dos beneficiarios e do parceiro local;

m Sensibilizagdo da populacdo para a necessidade de
preservar 0 meio ambiente;

m Reforgo e melhoria das dinamicas de desenvolvimento
comunitario ja existentes.

Cachos de chabéu




No dmbito do primeiro objectivo, relativo a diversificacio
produtiva e desenvolvimento das actividades transforma-
doras numa oOptica de reforco da seguranca alimentar,
apostou-se na introducao e difusao de tecnologias de trans-
formacao de produtos agro-alimentares, nomeadamente
prensas de 6leo para a producao de 6leo de palma dado o
caracter estratégico deste produto na regido.

Foi seleccionado um perito na area da tecnologia alimentar
com vista a realizar uma analise profunda de todo o
processo de producao do oleo de palma e formular reco-
mendacdes visando 0 aumento de qualidade e a promogao
deste produto.

Neste ambito, foi instalado um laboratério de analises do éleo
de palma e formados técnicos durante as missoes realizadas
nos meses de Julho e Agosto de 2004, e em Fevereiro de
2005.

Cozedura dos frutos
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Esmagamento do chabéu no pilao




APRESENTACAO

Esta brochura pretende sintetizar os processos tecnoldgicos
tradicionais de extraccao de 6leo de palma e apresentar
propostas de melhoramentos para cada uma das etapas.

Chama-se a atencao para o facto das alteracées e melhorias
propostas deverem ser vistas no contexto cultural, social
e de prioridades das comunidades locais € nunca como
pacotes tecnoldgicos que tém de ser aplicados integral e
simultaneamente.

A estratégia do Programa Kasumai para o incremento da
producao de 6leo de palma no sector de Sdo Domingos
passa nao pelo aumento da quantidade de 6leo exportada
mas pela aposta na melhoria da qualidade do produto
como forma de conquistar 0s mercados externos dos
paises vizinhos.

Consideramos que, gradualmente, a valorizacao do coco-
note e da producao de 6leo de palmiste devera ser incen-
tivada como forma de aumentar o rendimento financeiro
dos extractores de 6leo.

Por fim, o sucesso do programa de 6leo de palma s6 podera
ser efectivo se for entendido numa l6gica de fileira, em que
gradualmente se vao introduzindo melhorias no palmar, no
sistema de corte, transporte e conservacao dos cachos de
chabéu, nos processos de extraccao, no controlo e certi-
ficacao da sua qualidade, na melhoria dos circuitos de co-
mercializacao e na defesa de uma imagem de marca.

Primeira limpeza do 6leo
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A EXTRACCAO DO OLEO

DE PALMA PASSO A PASSO
PROCESSOS ACTUAIS E PROPOSTAS DE MELHORIA

1. 0 PALMAR

0 palmar natural do sector de S0 Domingos predomina
na bordadura das bolanhas ou na pene planicie arenosa
de Suzana-Varela. Constituido por Elaeis guineensis da
variedade Dura, ocupa um lugar importante na economia
familiar desta zona, uma vez que 0s seus produtos tém
utilizacdes diversas: dos cachos de chabéu extrai-se o 6leo
de palma e de palmiste; da seiva o vinho de palma; com as
folhas fabricam-se balaios e vassouras; o tronco ¢é utilizado
na construcao de casas.

Esta variedade Dura produz um 6leo de qualidade extra
reconhecido nos mercados do Senegal e por iSSo mesmo
pago a um preco Ssuperior.

A sobreexploracao de vinho de palma € a idade do palmar
provocam uma notoria baixa de rendimento da producao
de chabéu.

Melhorias recomendadas: rejuvenescer o palmar, substi-
tuindo gradualmente as arvores mais velhas e improduti-
vas, aumentando 0 espacamento (8 por 8 metros, em
triangulo).

« ._‘ - ; 4 & :
Cozedura do bagaco apés prensa
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2. CONSERVACAO DOS CACHOS

As mulheres Felupes e Balantas, principais produtoras
de o6leo de palma, recorrem aos servicos de cortadores
sazonais, geralmente Manjacos, que se deslocam
especialmente para o efeito a partir do més de Marco.

Depois dos cachos cortados, armazenam-se para provocar
0 seu amadurecimento e assim facilitar a separacao dos
frutos do cacho. Muitas vezes o armazenamento pro-
longa-se por muitos dias dando origem a aceleracdo da
fermentacao, o que provoca a formacao de acidos gordos
livres que, ao oxidarem, vao dar origem a um 6leo de sabor
amargo que se sente na garganta quando é consumido.

Melhorias recomendadas: nao prolongar o periodo de
armazenamento além de 6 dias, evitando a sua excessiva
fermentacao; esterilizar os cachos ap6és a sua colheita
ou entao dar uma fervura, 0 que permite conservar a
boa qualidade de sabor e acidez, além de facilitar o des-
prendimento dos frutos.

Abertura dos cachos e separacao dos frutos




3. LIMPEZA DO CHABEU

Primeiro usa-se uma catana para separar os frutos dos
cachos de chabéu. Como tém picos, as pessoas magoam-
-se com frequéncia. Depois, utilizando balaios, vai-se
separando varias vezes os frutos da palha e casca que 0s
acompanham.

Melhoria recomendada: promover a utilizacio das cascas e
palha como combustivel nos fornos.

4. COZEDURA DO CHABEU

Os frutos sao cozidos em agua durante 2 a 4 horas para fa-
cilitar o seu esmagamento e posterior extracgao do 6leo.

Melhoria recomendada: construir fornos melhorados (fe-
chados) que evitem perdas de calor, reduzam o consumo
de lenha e diminuam o custo de produg¢ao como alternativa
ao processo tradicional de cozedura (tambores assentes
em pedras).

Preparagao do 6leo



5. DESPOLPAGEM, EXTRACCAO E
ARMAZENAMENTO DO OLEO

Os frutos sao esmagados num pilao ou num tanque,
seguindo-se a cozedura da polpa em agua durante cerca
de uma hora. O bagaco e o coconote sao retirados com
0 auxilio de uma vassourinha. A polpa é prensada a mao
€/0U numa prensa manual. Apos a primeira extraccao, a
polpa volta a cozer em agua para se proceder a segunda
extraccao. De seguida o Oleo fica a cozer cerca de mais
30 minutos para se separar da agua, sendo retirado com
0 auxilio de uma concha ou cabaca e transferido (usando
um filtro) para uma panela ao lume, para secar. Depois
de arrefecer € armazenado em biddes, que deverdo ser
colocados em local ao abrigo do sol.

Melhoria recomendada: sensibilizar as mulheres para o
aproveitamento do coconote para a producao de 6leo de
palmiste.

Apetrecho para retirar
0 coconote e 0 bagaco




MELHORIAS NA COMERCIALIZACAQ

No ambito da fileira, a comercializacdao devera merecer
especial atencao com vista a promogao de um oleo de
qualidade. Neste ambito, apresentam-se as primeiras reco-
mendacoes:
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= criar uma imagem de marca (label) nacional e inter-

nacional, com a designacéo “Oleo Kasumai”, produzido
em condicoes de higiene garantida, guardado em
embalagens adequadas, atractivas e com rotulos
sugestivos;

assegurar um sistema de controlo e certificacao da
producao deste 6leo de palma, baseado no Centro
de Tecnologia Agro-Alimentar de Sao Domingos, que
garanta ao comprador a legitimidade do 6leo;

melhorar os circuitos de comercializacdo através
da criacao de mercados especializados em o6leo de
palma, de locais especificos nas feiras habituais onde
se vende 6leo de palma e de uma organizacao de mu-
Ineres produtoras de 6leo que facam a sua colecta
local e realizem contratos de venda com comerciantes
nacionais e estrangeiros;

apostar na exportacao de 6leo ‘de palma: numa.pri-
meira fase, para_a‘sub-regiao do Senegal e Gambia,
compradores de todo o excedente; posteriormente
para Portugal, apostando no mercado étnico.




RECOIVIENDAQC)ES PARA A FILEIRA
OLEO DE PALMA DE SAO DOMINGOS

Nas reunides de debate entre os diferentes membros da
fileira 6leo de palma (cortadores de cachos de chabéu,
produtoras de 6leo, comerciantes, conselheiros técnicos
da AD, guardas florestais, funcionarios alfandegarios, res-
ponsaveis administrativos dirigentes de associacdes de
agricultores) foram apresentados os seguintes estrangula-
mentos e recomendacoes:

Estrangulamentos

= A nivel da Producao: periodo de “abafamento” do
chabéu é muito prolongado (chega a atingir 20 dias);
€ dificil encontrar cortadores de cachos de chabéu, os
quais cobram precos elevados, havendo permanentes
conflitos entre proprietarios de terrenos e cortadores;
dificuldade em transportar chabéu do mato para casa;
aumento da superficie de cajueiros que esta a roubar
terrenos ao palmar natural.

= A nivel da Extraccao: 6leo nao é filtrado adequada-
mente (muitas impurezas); grande parte das prensas
sao grandes, dificeis de transportar e manejar.

= A nivel da Comercializagao: taxas e impostos aplicados
pelos agentes do poder local sdao exagerados; custo de
transporte alto; para diminuir o custo de transporte,
utilizam-se embalagens de maior tamanho dificeis de
manejar; dificuldade em comprar localmente embala-
gens adequadas para 6leo de palma.

= A nivel da Organizacao: as mulheres nao estao orga-
nizadas para defenderem os seus interesses € 0 preco
do 6leo de palma é determinado pelos comerciantes;
nao aproveitamento de subprodutos (6leo de palmis-
te, sabao e candjirba).
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Recomendacoes

1.

A nivel da Producao:

promover a utilizacdo de carros de burro para trans-
portar o chabéu do mato para casa (diminuir o periodo
de abafamento e consequente diminuicao de acidez);

taxar a exportacao de vinho de palma e vassouras de
forma a desincentivar a sobreexploracao das palmeiras
e 0 seu envelhecimento precoce;

sensibilizar os agricultores para nao substituir o
palmar por cajueiros;

definir politicas de conservacao do palmar em colabo-
racao com o poder tradicional e local.

. A nivel da Extraccao:

priorizar o fabrico de prensas de 6leo de palma de
menor tamanho que facilitem a sua deslocacao e
agilizem o seu funcionamento;

aumentar a distribuicao de prensas;

melhorar a higiene no processo de extraccao, limpan-
do prensas e embalagens.
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. A nivel da Comercializacao:

melhorar as condicdes € locais de venda nos lumos ja
existentes (Elia, S3o0 Domingos, Sedengal e Ingoreé);

criar uma Loja de Venda de Produtos Agricolas em Sao
Domingos, com dependéncias nas tabancas, em que
0 6leo tenha precos diferentes segundo a qualidade,
como forma de incentivar a melhoria dos processos
de producgao.

. A nivel da Formacao:

organizar sessdes de formacao de fabrico de sabao,
producao de 6leo de palmiste, controlo e certificacao,
higiene na producao, embalagem e marketing.

. A nivel da Organizagao da Fileira:

promover associacdes de produtores e de comer-
ciantes que articulem as suas actividades e se espe-
cializem nos respectivos dominios de intervencao;

apoiar a montagem de um sistema de micro-crédito
para promover a fileira de 6leo de palma;

divulgar, através das radios e televisdes comunitarias,
informacdes dos mercados de Oleo de palma de
Bissau, Ziguinchor e Dakar (Senegal), Banjul (Gambia),
de lumos locais, de precos praticados, custo de trans-
porte e disponibilidade de embalagens.

6leo
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RECOIVIENDAQOES PARA A
MAXIMIZACAO DOS PRODUTOS DO PALMAR

Numa perspectiva de sustentabilidade ambiental e de
obtengao de recursos financeiros suplementares, sugere-se
o fomento de praticas ja existentes (mas por vezes pouco
valorizadas) que permitem a maximizacao dos produtos do
palmar:

= aproveitar o coconote, que nao é vendido e é usado
maioritariamente na alimentacao dos suinos, para
a extraccao de 6leo de palmiste (valorizando esta
produgao), fabrico de sabao e como combustivel;

m utilizar a casca e palha dos cachos como combustivel
doméstico nos fornos e fogoes;

® continuara produzir vassouras e balaios através do cor-
te de folhas do palmar mas garantindo que esta seja
uma pratica racional e ndo uma exploracao abusiva;

= aproveitar o bagaco ndo s6 como combustivel mas
também para a alimentacao animal;

m 0s restos dos cachos sao utilizados principalmente
para o fabrico de sabdo escuro mas também podem
ser usados como medicamento, para afugentar
mosquitos e para a fumagem de peixe;

m O coconote é ainda utilizado para auxiliar a lavagem
dos biddes que armazenam o 6leo.

Pilagefn do chabéu

" Secagem do 6leo
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ORGANIZAGOES PROMOTORAS

O Instituto Marqués de Valle Flér (IMVF) € uma Organizagao Nao
Governamental para o Desenvolvimento (ONGD) Portuguesa
fundada em 1951, concentrando as suas actividades nas areas
da Cooperagao para o Desenvolvimento, da Educagao para o
Desenvolvimento e da Ajuda Humanitaria e de Emergéncia. Na
area da Cooperagao para o Desenvolvimento tem intervido ao
nivel da luta contra a pobreza, através de projectos nas areas de
seguranga alimentar/desenvolvimento rural, dgua e saneamento
basico, apoio a actividades geradoras de rendimento, criacao
de infra-estruturas sociais basicas e assisténcia técnica, apoio e
capacitagao institucional, em zonas urbanas € rurais, apostando
num desenvolvimento sustentado, assente no envolvimento
responsavel das comunidades. O IMVF intervém, desde 2001, em
todos os paises de expressao portuguesa.

A Accao para o Desenvolvimento (AD) € uma Organizacdao Nao
Governamental Guineense, criada em 1991. A intervengao da AD
concentra-se em termos tematicos nas seguintes areas: soberania
alimentar, reforgo das organizagdes locais € comunitarias, comuni-
cagao social comunitaria, formacao profissionalizante e para o
desenvolvimento, ensino comunitario € ambiental, cuidados pri-
marios de saude, gestao ambiental dos,recursos naturais, mutua-
lismo, icrocrédito € cidadania. Em termos geograficos, a AD de-
se\r::lﬁ.mmectos.mtegrados em Bissau (Bairro de Quelelé) Sao
g0s-Bi én@f em CUbucaré Quitafine. -

rcena ?iw o IMVF e a AD remonta a 1999, tendo desdé entao
d{; nvolvido varios prOJectos' na area da gguranga alimentar e
desenvolvimento fural abercangd‘ ou‘l‘Fas comﬂonentes‘ccpo a

onmmze@g*wmumta

i 36- meses™ (2007-2010), co-
thpe;a (FOOD/2006/129 419).
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CONTACTOS

Instituto Marqués de Valle Flor
Rua de Sao Nicolau, 105
1100-548 Lisboa

Portugal

Tel: + 351 213256300

Fax: + 351 213471904

Email: comunicacao@imvf.org
Website: www.imvf.org

Accao para o Desenvolvimento
Bairro de Quelelé

Caixa Postal 606 - Bissau
Guiné-Bissau

Tel: + 245 251365

Fax: + 245 251365

Email: ad@mail.eguitel.com
Website: www.adbissau.org

Co-financiamento:
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Insinne “nrqul!ld Valle Flae Accho Parao
ONG: Desenvolvimento

Esta publicagéo foi produzida com o apoio da Unido Europeia. O conteudo desta publica-
¢do é da exclusiva responsabilidade do Instituto Marqués de Valle FIor e ndo pode, em
caso algum, ser tomado como expressao das posigoes da Unido Europeia.




