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Economia | Geral | Estado

Irmios produzem 12 azeite de abacate do Espirito Santo

3 de maio de 2022

Os irm&os Jean e Maico Peterle, da regido serrana do estado, sdo de uma familia com mais de guatro décadas de
producdo de abacate. Enxergando o descarte de frutas que ndo possuiam aparéncia valorizada pelos compradores,
tiveram a ideia de aproveitar a polpa para criar o primeiro azeite de abacate do ES. A reportagem € da TV Vitdria.

Processo envolveu pesquisa do Ifes e custou R$ 2 milhoes

A sugestdo de tentar produzir um azeite da fruta surgiu de uma cunhada de Jean que havia descoberto a novidade na
internet e o mostrou. Os irm#os entdo procuraram o Instituto Federal do Espirito Santo (Ifes) no campus Venda Nova para
desenvolver o projeto.

A pesquisa — de alta complexidade -, exigiu o dispéndio de dois anos de estudo, além de um intercdmbio tecnologico com
Minas Gerais, onde ja existe o azeite de abacate.

Durante esse periodo, Jean e Maico estruturaram uma agroindustria de quase 700 metros quadrados em uma area que
antes era dedicada ao cultivo de abacate na propriedade da familia, em Alto Bananeiras, zona rural do municipio. A obra
durou um ano e o espago conta com equipamentos de extragé@o e tanques, os mesmos usados na produgéo do azeite de
oliva. A estimativa do investimento total fica em torno de RS 2 milhées.

Com a agroindustria pronta, os irméos contrataram a cientista de alimentos Joice Romao, formada pelo Ifes local. Antes
da primeira extragdo comercial, foram trés meses de testes com um lote experimental de 900 litros para testar a aceitagdo
do produto entre amigos e familiares.

Hoje, a inddstria dos irm&os opera com um tergo da sua capacidade — média de mil litros por més -, considerando apenas
um Unico turno de produgdo. Para atingir essa quantidade média produzida, sdo necessérios 12,5 mil quilos de abacate,
numa proporgdo de 5 quilos de polpa para cada 250ml de azeite.

Um dos principais empecilhos enfrentados na produc&o é o clima. Chuvas incidentes sobre a lavoura de abacates
interferem diretamente na qualidade do azeite, conforme apontado por uma pesquisa encomendada pelos produtores.

Esta € a razdo pela qual o aproveitamento da polpa por fruta ndo esta sendo atingido conforme o estudo apontava que iria
atingir — o estudo indicava 12% e os produtores s6 estdo conseguindo apenas 8%. Para contornar isso, o instituto propos
uma nova parceria de trés anos para indicar as melhores variedades da fruta e analise da qualidade do azeite.
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As propriedades do produto sdo semelhantes ao de oliva, mas possuem ponto de ebuligdo diferentes. Enguanto o de oliva
evapora a partir de 180°C, o de abacate comega em 270°C e ndo perde as propriedades. 0s curiosos com a novidade ja
podem encontrar o azeite de abacate nas redes de supermercado da Grande Vitdria. Pelo fato de ser uma novidade, hd um
forte trabalho em torno da divulgacéo e j4 pensam até em exportar o azeite.




