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RESUMO

As bolotas representam uma importante
producdo da floresta portuguesa.
Apesar de atualmente ser utilizada
principalmente na alimentacdo do gado,
a bolota foi utilizada como parte da
dieta humana durante séculos. O seu
consumo diminuiu como resultado da
melhoria nas condi¢des de vida e do
progressivo éxodo rural. Nos Gltimos
anos, a utilizacdo da bolota para
consumo humano tem vindo a crescer,
como atividade de nicho, porviade
algumas empresas agroalimentares
interessadas em diversificar as fontes
derendimento. O nimero de empresas
que exploram a bolota, bem como o
numero de produtos transformados com
origem na bolota, tém também vindo

CITACAO RECOMENDADA Fonseca AM (2020). Inovagdo e retro-inovagdo aplicadas ao sector da bolota para consumo huma-

aaumentar, inicialmente inspiradas nas
receitas utilizadas no passado e, mais
recentemente, com um maior grau de
incorporacgdo de tecnologia. Neste artigo
exploramos o tipo de inovagdes de que
este produto tem sido alvo e a forma como
estas podem contribuir ou ndo para a
manutencdo dos sistemas produtores de
bolota num cenario de desafios ambientais
como as alteracdes climaticas, a
necessidade de descarbonizar a economia,
de superar o empobrecimento nutricional
da nossa dieta e de explorar novas formas
de gestdo de recursos.
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ABSTRACT

There has been a growing interestin using
old products which have represented
important resources in the past, however,
the growing urbanization of lifestyles

has led to oblivion. Although these
products and linked practices are far
from the current market economy that
make intensive use of energy and other
inputs, they can represent a contribution
to deal with the major environmental

and social challenges we face today.
Acorns represent an important production
of Portuguese forest. Although being
nowadays used mainly as livestock feed,
acorns were used directly as part of the
human diet for centuries. Its consumption
decreased due to the progressive
improvementin living conditions of the
rural population and the influence of

the urban culture in the countryside.

In recent years, the use of acorns has
been re-introduced as niche activities,

by some agri-food companies, interested

in diversifying the sources of income. The
number of companies exploring the acorn
as well as the number of acorn-based
products were also been growing, initially
inspired by recipes used in the past and,
more recently, with a higher degree of
technology incorporation. We propose to
explore these retro-innovations as a way to
contribute to maintain acorns producing
systems, without compromising them, and
we will dwell on its potential as a tool to
responding to present and future challenges
related with climatic change, the need for
decarbonising the economy, to overcome
the nutritional impoverishment of our

diet and to explore new ways of managing
resources.
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INTRODUCAO

m Portugal, a bolota pode provir de dois sistemas principais, os carvalhais

de folha caduca, distribuidos sobretudo no norte do pais e geridos como
sistemas silvo-pastoris com pastagens extensivas ou como dreas florestais
mais densas exploradas para madeira (Acacio et al. 2017); e os montados, sis-
tema silvo-pastoril que se distribui principalmente no sul. A norte, as prin-
cipais espécies de carvalhos encontradas sdo o carvalho-alvarinho (Quercus
robur), o carvalho-cerquinho (Quercus faginea) e carvalho-negral (Quercus
pyrenaica) (ICNF 2016). Nos montados, as bolotas sdo produzidas principal-
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mente pela azinheira (Quercus rotundifolia) e pelo sobreiro (Quercus suber)
(Bingre et al. 2007; Acacio et al. 2017). Nos carvalhais, os caprinos podem fazer
uso de varios recursos como arbustos, folhas e ramos de arvores (Castro et
al. 2017). No Montado, as drvores coexistem com pastagens naturais e alguns
arbustos com o principal objetivo da produgdo pecuaria (Pinto-Correia et al.
2011; Sa Sousa 2014). Esta representa a principal fonte de rendimento nas
dreas onde predominam as azinheiras (dreas com maior indice de continen-
talidade), enquanto o rendimento da cortica domina nas areas de sobreiro
(areas com maior influéncia atlantica).

Tanto os carvalhais como os montados sdo geralmente reconhecidos como
sistemas sustentaveis (Pinto-Correia et al. 2011; Mosquera-Losada 2012; Castro
et al. 2009), sendo alguns dos primeiros reconhecidos como Sitios Rede Natura
2000 “Carvalhais Galaico-portugueses de Quercus robur e Quercus pyrenaica
- 9230” da Diretiva Habitats (Diretiva 92/43/CEE do Conselho de 21 de Maio de
1992), e alguns dos segundos reconhecidos como sistemas de elevado valor
natural a nivel europeu (Almeida et al. 2013; Pinto-Correia et al. 2018). Estes
sistemas também fornecem uma vasta gama de servicos do ecossistema e
bens publicos (Bugalho et al. 2009; Gdmez-Sal 2000; Castro et al. 2009) de im-
portdncia critica para o bem-estar das populacdes e agricultores (Surova et al.
2018), além de constituirem paisagens com forte caracter identitario.

No entanto, estes sistemas sdo atualmente ameacados por vdrios fatores
como o sobrepastoreio (Sales-Baptista et al. 2015; Plieninger 2007; Pulido e
Diaz 2005; Godinho et al. 2016), os incéndios (Guiomar et al. 2015), a seca (Ca-
milo-Alves et al. 2017; Acacio et al. 2017), os agentes patogénicos das plantas
(Camilo-Alves et al. 2013), as pragas de insetos (Tiberi et al. 2016, Branco et
al. 2014) e a fragmentacdo de habitats (Nieto Quintano et al. 2016), agravados
pelas alteragdes climdticas que se fazem sentir com maior impacto na regido
mediterrdnica (IPCC 2014).

A bolota da azinheira é geralmente mais palatdavel do que a bolota prove-
niente de outras espécies de carvalhos, mas as suas caracteristicas variam
muito de drvore para arvore e com a localizagdo geografica devido a grande
variabilidade genética da espécie (Mason 1995). Desta forma, a bolota pode
ter um maior ou menor teor de taninos, o que lhe confere um sabor amar-
go, mas também caracteristicas antioxidantes e uma menor digestibilidade,
e pode apresentar um maior ou menor teor de agucares. Como forma de
aumentar o teor de acucar, é vantajoso aguardar a maturacdo completa do
fruto, que ocorre entre novembro e dezembro (Ferraz de Oliveira et al. 2012).
Para reduzir o teor de taninos existem vdrias técnicas como a lixiviagdo em
agua fria durante varios dias, a cozedura, a desidratagdo, aguardar pela sua
maturacdo ou selecionar as arvores que jd tém bolotas com menos taninos,
uma vez que mantém esta caracteristica ao longo do tempo (Fonseca & The-
mudo-Barata 2018).
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0 consumo humano de bolota é uma prdatica muito antiga observada em
inumeros registos arqueoldgicos em toda a area de distribuicdo mundial de
carvalhos (Bainbridge 1985). Em Portugal, surgem registos deste consumo
desde aIdade do Bronze (Mattoso 1993) e ao longo dos diferentes periodos da
histoéria (Alarcdo-e-Silva 2001; Amorim 1987; Branco et al. 2003; Fonseca 2004)
até tempos mais recentes (Ferrdo & Ferrdo 1988; Fonseca & Themudo-Barata
2018). Com a progressiva melhoria das condi¢des de vida das populagdes e
crescente urbanizacdo, apenas os momentos de crise, associados a escassez
alimentar, permitiram a manutencdo deste hdbito de consumir bolotas.

0 periodo que coincidiu com a Guerra Civil Espanhola e a Segunda Guerra
Mundial foi de crise e fome, sujeitando grande parte do pais, nomeadamen-
te o Alentejo, a condi¢des de extrema dificuldade que atingiram com espe-
cial gravidade as classes de trabalhadores rurais. Hoje em dia sdo ainda des-
critas situacdes de familias com baixos rendimentos e um grande numero
de filhos sem nada para comer. Nesta situagdo, muitas familias recorriam a
propriedades alheias para a recolha e consumo de produtos silvestres (Fon-
seca & Themudo-Barata 2018). Ainda é possivel conhecer os usos que foram
feitos da bolota durante este periodo.

Nutricionalmente, a bolota é rica em hidratos de carbono, antioxidantes,
acidos oleico e linoleico, contribuindo claramente para a manutencdo da
saude de todos os que a consomem (Silva et al. 2016; Ferraz de Oliveira 2012;
Akcan et al. 2017).

Durante este periodo de carestia, foram desenvolvidas técnicas de recolha,
conservacdo e confecdo para melhorar o aproveitamento deste alimento e
as suas caracteristicas de sabor e digestibilidade (Fonseca & Themudo-Ba-
rata 2018). Ap6s a Revolucdo de 1974, a melhoria das condicdes de vida con-
duziu a um abandono quase total do consumo deste produto para uso hu-
mano, que se passou a limitar a um consumo muito esporadico de bolotas
cozidas ou assadas.
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Entretanto, diferentes desafios ambientais e sociais, resultantes de um mo-
delo de exploracdo intensivo dos recursos, tém conduzido a necessidade
de repensar as nossas estratégias de exploracdo e gestdo dos ecossistemas,
nomeadamente dos ecossistemas diretamente envolvidos na producdo de
alimentos (FAO 2017; De Schutter 2010; IAASTD 2009). Entre estes desafios,
especialmente relacionados com a alimentacdo e a producdo alimentar, des-
tacamos as alteracdes climaticas como uma das causas para o aparecimento
de mais doencas e para a diminuicdo da disponibilidade de dgua. De realgar
também a menor disponibilidade de combustiveis fésseis e outras matérias
-primas ndo renovaveis ou as crescentes desigualdades sociais, com reper-
cussdes no acesso a uma alimentagdo adequada (IPES-Food 2017; HLPE 2017).

Os consumidores também refletem estas preocupacdes com os desafios am-
bientais e sociais (Schmidt et al. 2016) por via de um ressurgimento do inte-
resse pelo consumo do que é rural, auténtico e ecoldégico (Surova et al. 2014;
Warrington 2008, Tobler et al. 2011). Neste sentido, o consumo de produtos
feitos com bolota representa tanto um resgate de tradi¢des como um apoio
a sistemas geridos de forma sustentavel. Para os produtores, representa
uma nova fonte de rendimento proveniente de sistemas com os quais, fre-
quentemente, mantém uma relagdo ambigua que alterna entre o impulso
da exploracdo sustentdvel e a necessidade de sobreviver numa economia
de mercado globalizado, com todas as pressdes subjacentes (Pinto-Correia
& Azeda 2017).

Desta forma, o crescimento atual no consumo de bolota pode representar
quer a emergéncia de cadeias de producdo sustentdveis, em resposta as ex-
pectativas dos consumidores sobre produtos mais ecolégicos e socialmente
responsdaveis, quer uma apropriacdo dessas expectativas por métodos de
producdo intensivos e insustentaveis onde a procura do lucro supera a ma-
nutencdo de sistemas produtivos mais sustentdveis.

Neste artigo vamos explorar o tipo de inovagdes a que este produto tem sido
sujeito e a forma como estas podem contribuir ou ndo para a manutencdo
dos sistemas produtivos sustentaveis do ponto de vista ambiental e social
que respondam aos grandes desafios globais.
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ENQUADRAMENTO
TEORICO

e acordo com Schumpeter (1934, in Sarkar 2014), inovacdo consiste na
D “introducdo de um novo produto (ou uma melhoria na qualidade de um
produto ja existente); a introducdo de um novo método de producdo (inova-
¢do no processo); a abertura de um novo mercado (em particular um novo
mercado para exportacdo); uma nova fonte de fornecimento de matérias-
-primas ou de bens semimanufaturados; uma nova forma de organizagdo
industrial”.

De acordo com Fagerberg (2004), a inovacdo esta mais associada as empresas
e a aplicagdo do saber dirigindo-o para o mercado com o objetivo de criar
valor e diferenciar os seus produtos e servicos.

A retro-inovagdo é um conceito que surgiu associado ao Marketing (Brown,
1999; Castellano et al. 2013; Loucanova 2013, 2015; Amsden et al. 2012; Chun-
duri 2013; Frei 2008; Leberecht 2013) e descreve a criacdo de produtos que
respondem a necessidade dos consumidores de utilizarem objetos ou expe-
riéncias vivas do passado. O consumo de produtos de retro-inovacgdo é des-
crito como uma busca dos consumidores pela reconexdo com “algo essen-
cial que parece faltar nas nossas vidas modernas” (Zack Sultan Blog 2013),
através do patrimdnio, tradicdo, nostalgia ou renascimento (Castellano et
al. 2013). O objetivo subjacente ao estudo destes autores é encontrar novas
formas de promover o crescimento econémico ou compreender por que ra-
zdo nem sempre mais tecnologia conduz a mais vendas.

Bravo (2019) utiliza o conceito de retro-inova¢do como uma forma de as em-
presas alimentares procurarem qualidade e saide no quadro da inovacdo
para a sustentabilidade. Stuiver (2006) destaca o potencial da retro-inovagdo
para desenvolver alternativas vidveis para o desenvolvimento rural, utili-
zando uma abordagem de Gestdo Estratégica de Nicho. Esta autora descreve
a retro-inovacdo como “o desenvolvimento do conhecimento e da pericia
que combina elementos e praticas do passado e do presente e combina estes
elementos para novos fins”. Destaca ainda o seu papel como uma alternati-
va aos atuais regimes de desenvolvimento centrados na obtencdo de maior
produtividade, eficiéncia e agricultura orientada para a exportacdo num
mundo cada vez mais globalizado e liberalizado, o que exige exploracées
agricolas de dimensdo, especializacdo e niveis de intensificacdo crescentes.
Stuiver chama também a atencgdo para o papel da investiga¢do como facili-
tador da retro-inovacdo dos produtores.
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METODOS

ara ilustrar a potencial contribuigdo da retro-inovacdo na resposta aos
desafios globais que enfrentamos, concentramo-nos na utiliza¢do da bo-
lota em Portugal ao longo da histéria.

A nossa abordagem ao consumo de bolota baseia-se em dois periodos (Tabe-
la 1): A - no século XX e B - no século XXI até aos nossos dias. A recolha de
dados seguiu procedimentos diferentes, de acordo com o periodo estudado.
Para o periodo A foi realizada uma revisdo bibliografica bem como uma en-
trevista semiestruturada (anexo A) a 21 entrevistados de uma amostra inten-
cional, em geral, mas nem sempre, a utentes de lares de terceira idade, dos
concelhos de Montemor-o-Novo e Evora, no Alentejo, para além do contribu-
to de um informador-chave, trabalhador num desses lares de terceira idade.
Estas entrevistas foram gravadas, transcritas e numeradas. Foi pedido aos
inquiridos que indicassem os produtos silvestres que consumiam, excluin-
do plantas medicinais e aromdticas e produtos cultivados. Esta informacgdo
foi complementada com alguma bibliografia que aborda o mesmo periodo
e a mesma regido. Para o periodo B, sobre a utilizacdo atual da bolota como
alimento para o homem, foi feito um questiondrio (anexo B) as principais
empresas identificadas, atualmente, como transformadoras de bolota. Das
oito empresas identificadas, apenas sete conseguiram fornecer os dados so-
licitados. Estas empresas foram identificadas com um ndmero para manter
o0 anonimato. Para a ultima empresa, o questiondrio foi substituido por uma
entrevista que possibilitou uma descricdo mais pormenorizada da situacdo
atual no que respeita a fileira da bolota em Portugal.

Periodo A Periodo B

Periodo Século XX Século XXl até aos dias de hoje
Métodos Revisdo de literatura, Questionario a sete companhias
21 entrevistas processadoras de bolota (Anexo B)
semiestruturadas (Anexo A) Entrevista a uma das companhias
Referéncias | Fonseca & Themudo 2018

QUADRO 1 Abordagens de acordo com cada periodo estudado
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Os dados recolhidos para o periodo A incluiam outros produtos além da bo-
lota e foram divididos por métodos de recolha, armazenamento e confegdo,
e também confecdo de ragbes para animais. As condi¢des de vida e a conjun-
tura politica foram igualmente descritas de modo a compreender as razées
subjacentes ao consumo de produtos alimentares silvestres no século XX.
Os questiondrios utilizados para avaliar a evolugdo recente das novas em-
presas baseadas no processamento da bolota (Periodo B) foram enviados por
e-mail, apés um contacto telefénico. Uma destas empresas ndo respondeu
por falta de dados, mas um contacto telefénico posterior permitiu acres-
centar aspetos enriquecedores aos dados obtidos a partir dos questionarios.

RESULTADOS

USO DE BOLOTA NO SECULO XX

as entrevistas concluimos que as pessoas no Alentejo costumavam dis-
Dtinguir varias variedades de bolota de azinheira: a bical longa e curta,
a bolota normal e a castanhola. No entanto, embora as castanholas fossem
as mais apreciadas, sdo também relativamente raras, estando distribuidas
entre as outras variedades de azinheira.

Os entrevistados referem-nos que a quantidade de taninos da bolota per-
manece constante de um ano para o outro, pelo que os pastores e os cam-
poneses conheciam os carvalhos que davam boa bolota, com menor teor de
taninos e mais acucares. Outra estratégia era provar a bolota de uma arvo-
re: se algumas fossem de boa qualidade, todas as outras também o seriam,
segundo Salgueiro (2005): “N6s provavamos sempre as bolotas, antes de as
apanhar”. Ou, como uma mulher descreve em Fonseca (2007): “corria a frente
dos porcos que andavam a pastar nas imedia¢6es da escola para lhes roubar
do chdo as bolotas doces, que me serviam de conduto”.

Salgueiro (2005) descreve: “A minha mde mandava-me com a minha irmd
busca-las e cada um trazia um cesto cheio delas. Ao fim do dia, havia em casa
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uma enorme quantidade, que chegava para varios dias. N6s é que as apanha-
vamos, porque o guarda as criangas ndo ligava. Se a minha mde ou meu pai
as fossem apanhar, o guarda participava logo as autoridades.”

Mas nem todos os proprietdrios de montados tinham esta posicdo em rela-
¢do aos pobres que vinham apanhar bolotas nas suas exploracdes. Alguns
viveram melhor com esta recordacdo, como foi o caso do proprietario da
Herdade do Freixo do Meio, Alfredo Maria da Praga Cunhal, como descrito
por Salgueiro (2005): “(...) naquela herdade do Freixo havia muita bolota. (...)
0 meu tio e 0 meu pai iam encher os sacos durante a noite. Vejam 14, do Ga-
fanhdo ao Freixo, ao pé dos Foros de Vale de Figueira, a distancia que era. A
Pé, aquelas duas almas traziam sacos cheios de bolotas. (..) Vinham aquelas
almas com aquelas sacas cheiinhas de bolotas, chegavam aqui, iam vender a
zona da Maia, aos fazendeiros, a homens que tinham porcos em chiqueiros,
para engordar.”

Estes eram os “boleteiros” descritos por Silva Picdo (1903) como aqueles ho-
mens que, na altura da bolota, invadiam os montados alheios recolhendo
grande quantidade de bolota para depois a vender como sua. Silva Picdo des-
creve ainda que estes “boleteiros” seriam trabalhadores rurais ou malteses
que exerciam esta atividade em periodo de desemprego. Esta bolota seria
utilizada na sua prépria alimentagdo ou para vender.

Tratava-se de um roubo institucionalizado, ao qual alguns proprietarios fe-
chavam os olhos, por conhecerem a situacdo de caréncia a que os trabalha-
dores alentejanos estavam sujeitos (Cutileiro 1977). Mas, como salienta Ma-
dureira (2002), esta atividade de apanha da bolota fazia também parte das
atividades agricolas temporarias realizadas principalmente por mulheres e
jovens que eram contratados para apanhar bolotas que caiam das arvores
e eram depois ensacadas para serem dadas aos porcos durante os periodos
em que ndo existia bolota nos Montados. Frequentemente estas bolotas re-
colhidas eram armazenadas em tanques de dgua com sal e em anoxia, a fim
de perderem taninos e durarem mais tempo. Exemplo disso sdo os grandes
tanques da familia Praca em Montemor-o-Novo, que embora jda ndo desem-
penhem esta fung¢do, mantém a sua estrutura original.

Muitas vezes as atividades de criacdo de porcos e recolha de bolota esta-
vam associadas, sendo a primeira realizada por criang¢as no inicio da sua
vida profissional na agricultura, como salienta Madureira (2002). Mais tarde,
estes mesmos criadores eram “contratados, como acontecia na lavoura de
Palma, para apanhar as bolotas que caiam das azinheiras para serem ensa-
cadas e guardadas para alimentar os porcos no Inverno.”

Algumas das entrevistadas descrevem como as mulheres andavam em gru-
pos a apanhar bolota entre as culturas cerealiferas que se estendem por
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baixo da copa das azinheiras. As bolotas eram posteriormente ensacadas e
utilizadas para alimentar os animais que estavam confinados.

Muitas vezes eram consumidas cruas, mas também eram, frequentemente,
cozidas e assadas entre as brasas do borralho. Em ambos os casos, era neces-
sario retalha-las para que ndo rebentassem na lareira ou para cozinharem
mais rapidamente na panela. O mestre Salgueiro descreve como combinam
bem com casca de limdo, erva cidreira, canela ou mesmo com funcho e sal.

Existiam vdrias técnicas de armazenamento de bolota de forma a que pu-
desse servir de alimento para o resto do ano. Com esta finalidade eram
aveladas, ou seja, eram guardadas com a casca em locais secos e viradas
frequentemente, de forma a evitar a humidade e o bolor. Apds algumas se-
manas murchavam, perdiam humidade e tornavam-se mais doces e macias,
perdendo grande parte dos taninos que ainda tinham. Eram depois armaze-
nadas em arcas de madeira e duravam o resto do ano, tornando-se muito sa-
borosas e macias. Garante quem provou, que eram muito boas. Qutra técni-
€3, que assegurava ainda melhor conservacdo e sabor, consistia em assa-las
ligeiramente, descasca-las e fuma-las na chaminé da lareira, em cestos “azei-
toneiros” feitos com ramos de oliveira, durante pelo menos duas semanas.

No concelho de Montemor-o-Novo alguns dos entrevistados falam de bolota
cozida com couve, bolota com mel, marmelada de bolota, arroz cozido com
bolota desidratada servido pela Pascoa, pastéis de grdo feitos com bolota, e
outras especialidades cujas receitas, por falta de continuidade, se perderam.
Tal como o mestre Salgueiro (2005) observa: “Ainda as bolotas torradas e moi-
das fazem um bom café, mais sauddvel que os outros”.

Outra utilizacdo dada a bolota foi a sua transformacdo em 6leo e farinha
para animais. A unidade de transformacdo de Evora trabalhou entre 1967 e
1979 e transformava cerca de 250 toneladas de bolota por dia durante a cam-
panha da bolota, segundo o seu diretor. As bolotas eram transformadas em
6leo puro de bolota ou 6leo de mistura para consumo humano, e a farinha
de bolota era vendida a outra fabrica para misturar com outros produtos
para preparar ragdes. O aumento do preco da mdo-de-obra conduziu ao fim
desta atividade e ao encerramento das estruturas utilizadas nesta transfor-
magdo.
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O ABANDONO
DO USO DA BOLOTA

N o periodo pds-revolugdo, a partir de 1975, as condicdes de vida da popula-
¢do rural melhoraram. O consumo de bolota foi praticamente abandona-
do, limitado a um consumo muito esporddico de bolotas cozinhadas e assadas.

0 valor da mdo-de-obra aumentou substancialmente, tornando inviaveis al-
gumas das praticas descritas acima, como a apanha manual de bolota dos
campos semeados para conservacdo em anoxia e alimentar os animais mais
tarde, ou a apanha de bolota dos campos para vender aos quintaneiros ou a
fabrica de 6leo de bolota.

A unidade de transformacdo de Evora trabalhou entre 1967 e 1979
e transformava cerca de 250 toneladas de bolota por dia durante
a campanha da bolota(...) As bolotas eram transformadas em éleo

puro de bolota ou 6leo de mistura para consumo humano,
e a farinha de bolota era vendida a outra fabrica para misturar
com outros produtos para preparar racdes.”

O RESSURGIMENTO
NO USO DA BOLOTA

apoio da Agéncia Portuguesa de Inovacdo a introducdo de um mestre
O numa quinta biolédgica em Montemor-o-Novo, Alentejo, através de uma
bolsa cujo objetivo era desenvolver produtos a base de bolota, conduziu ao
primeiro produto transformado de bolota em 2008 (empresa 4) introduzido
no mercado (Figura 1).

Outros produtos ja existiam, como o licor de bolota, mas neste caso este
ingrediente era utilizado de forma residual apenas como aromatizante. Das
sete empresas entrevistadas, duas iniciaram o processamento da bolota em
2014, duas em 2016 e duas em 2017. Outras pequenas experiéncias, em fase
pré-empresarial, estdo distribuidas um pouco por todo o pais, mas a sua ati-
vidade desenvolve-se ainda de forma irregular e com rendimentos baixos.
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FIGURA1
Biscoitos de bolota
desenvolvidos

no dmbito da
bolsa da Agéncia
Portuguesa de
Inovacdo.

Como resultado do aumento no nimero de empresas, do desenvolvimento de
novos produtos e da sua consolidacdo no mercado, a utilizacdo global de bolo-
tas aumentou de 50 kg em 2008 para 6730 kg, dez anos mais tarde. No entanto,
a empresa pioneira nesta transformacdo continua a processar 74% da totali-
dade de bolota transformada por estas empresas, seguida, a grande distdncia,
por uma das empresas mais recentes que processa 10% de toda a bolota, e ou-
tra mais antiga que processa 9%. O aumento no processamento da bolota ndo
tem sido uniforme. Um aumento significativo da quantidade de bolota pro-
cessada de valores que rondam os 100% de crescimento anual nos primeiros
anos para um subito aumento de 319% em 2015, corresponde essencialmente
ao contributo da empresa pioneira (empresa 4), que por si s6 é responsavel
por 500% da aceleragdo desta atividade no mesmo ano. Nos anos seguintes, o
processamento de bolota continuou a aumentar, mas mais lentamente.

Apenas as empresas 1, 3 e 7 exportam os seus produtos para outros paises eu-
ropeus. Enquanto, para a empresa 1, esta é uma estratégia de crescimento que
comecou com a exportac¢do de 20% do total da sua producdo, para 30% e 35%
Nnos anos 2016, 2017 e 2018 respetivamente, e para a empresa 2 a exportacdo
corresponde a 30%, nos dois ultimos anos, a empresa 7 exportou 90% da sua
producdo em 2018. Até a empresa 8 teve uma grande encomenda para a Holan-
da, a qual, na altura, ndo conseguiu responder por falta de farinha de bolota.

As receitas provenientes deste processamento também aumentaram na
mesma proporcdo de 50 euros para 16 770 euros na empresa 4, alcancando
38% do total das receitas com esta atividade da totalidade das empresas
estudadas, seguida da empresa 1, também com 38% do total de receitas e da
empresa 2 que obteve 32% das receitas com produtos a base de bolota. Esta
empresa 2 representa um caso muito particular por ser bastante recente,
tendo iniciando a sua atividade apenas em 2017, mas obtendo nesse mesmo
ano o mesmo rendimento da empresa 4, ou seja, 4000 euros. No ano de 2018
a empresa 2 duplicou esse rendimento.
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Em relacdo ao rendimento obtido com os produtos de bolota, os valores va-
riam de 0,93 euros/kg na empresa 4 até valores de cerca de 40 euros/kg na
empresa 5 ou 13 euros/kg na empresa 7. Estes valores correspondem a dife-
rentes estratégias de venda, desde a empresa 4 que investe claramente na
producdo e venda de bolotas com baixos niveis de processamento (bolota
descascada ou farinha de bolota) para fornecer outras empresas e individuos
para processamento posterior, até empresas que vendem produtos com alto
valor acrescentado como os bombons de bolota ou o creme de bolota.

Os produtos criados pelas oito empresas sdo apresentados abaixo na Tabela 1.

Bolotas inteiras frescas

Bolotas inteiras congeladas
Bolotas de carvalho descascadas e secas

Farinha de bolota de carvalho descascada

Farinha torrada para infusdo

Farinha torrada para café

Farinha torrada para infusdo, em sacos individuais
Bebida vegetal de bolota

Creme de barrar de bolota

Creme de barrar de bolota e alfarroba

Creme de barrar de bolota e alfazema

Creme de barrar de bolota e tomilho

Compota biolégica de bolota

Compota biolégica de bolota e horteld-pimenta
Rebucados de chocolate recheados com farinha de bolota

Biscoitos de bolota com sete sabores diferentes, incluindo um vegan, um sem trigo e
um especial para diabéticos.

Pdo com recheio doce e salgado
Pdo de bolota

Broa de bolota

Queques de bolota
Bolachas

Paté salgado

Sopa de bolota
Hambdurgueres
Almoéndegas de bolota
Delicias de bolota
Pastelaria de nata de bolota

Bombons de chocolate com bolota
Bolinho de bolota
Acucar de bolota
logurte de bolota

TABELA 1 Produtos transformados criados a partir da bolota, pelas oito empresas em estudo.

Alguns destes produtos sdo vendidos regularmente enquanto outros cons-
tituem experiéncias mais pontuais. Um desses casos é o acucar de bolota,
para o qual uma enzima deve ser utilizada e é, portanto, segundo o pro-
prietario da empresa, um processo mais sofisticado e com necessidade de
melhorias de eficiéncia no processo de produgéo.
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ma tendéncia global destes produtos tem sido a melhoria das suas ca-

racteristicas de textura, sabor e conservagdo. Segundo o proprietario da
empresa 8, a farinha de bolota utilizada apresenta agora caracteristicas mais
constantes e confidveis, permitindo o estabelecimento, por este processador,
de uma receita fixa, sem a necessidade de constantes adaptac¢des. Como o pro-
prietario explicou, este aspeto estd relacionado com o processo de desidrata-
cdo da bolota utilizado na empresa fornecedora, a empresa 4. Este é agora mais
lento, mas mais controlado, permitindo obter uma farinha fina e uniforme.

Como explicado anteriormente, a empresa 4 foi a primeira a iniciar o pro-
cessamento da bolota. O proprietdrio relatou que no ano de 2015 decidiram
elevar o processamento da bolota a um outro nivel de profissionalizacgdo.
Foram entdo testados varios métodos, nomeadamente os ja desenvolvidos
para a apanha da azeitona, como vibradores ou paus com motor. Também
testaram a aspira¢do da bolota a partir do solo utilizando aspiradores e var-
redores a diesel. Mais tarde, optaram por contratar dois apanhadores, para
fornecerem bolotas ja selecionadas, que ndo apresentavam danos visiveis
(e.g. buracos) provocados por insetos e que fossem desde logo divididas em
bolotas de azinheira e bolotas de sobreiro.

O descasque e a conservacdo de farinha e bolotas também apresentavam
problemas que precisavam de solugdo. A primeira solucdo foi congelar as
bolotas logo apds a colheita e envid-las para uma fabrica de processamento
de castanhas no norte do pais. Aqui a bolota era submetida a um choque
térmico e eram eliminados os frutos afetados por insetos ou ja podres, uti-
lizando um olho ético. Este processo incluiu o descasque da bolota e a eli-
minacdo total dos taninos. Esta ultima caracteristica revelou-se negativa,
pois os taninos permitem conservar a farinha e a sua eliminac¢do conduziu a
grandes perdas. Esta solucdo provou, também, ser extremamente cara, sen-
do substituida pela solugdo atual. Depois de perceber que seria facil descas-
car as bolotas se estivessem secas, o passo seguinte foi recriar o antigo pro-
cesso de fumeiro sobre um estrado de canas. Assim, foi construido um forno
com temperatura controlada que, em vez de assar as bolotas, procede a sua
secagem de forma mais lenta, mas mais uniforme. A casca é assim mais fa-
cilmente removida e os taninos conservados, resultando em produtos com
maior tempo de conservacgdo, caracteristicas mais uniformes e uma grande
reducdo nos custos de produgdo. Também o varejamento das azinheiras é
agora feito de forma mais tradicional usando varas e panais, como no pro-
cesso tradicional de varejamento da azeitona.
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Embora ja tenha sido feito um caminho, na empresa 4, de inovacdo em tor-
no do processamento da bolota, outras necessidades ainda sdo apontadas
pelo proprietdrio. Nomeadamente equipamento de colheita adaptado a uma
arvore mais fragil do que as oliveiras e equipamento de colheita de bolota
do solo. No entanto, o proprietario reconhece que o modelo atual de compra
de bolota aos coletores é menos agressivo para as arvores, socialmente mais
responsavel e permite manter as maquinas ruidosas fora de um sistema
caracterizado pelo siléncio e tranquilidade.

0 agucar de bolota é produzido através de um processo semelhante ao utili-
zado com o milho na producdo de geleia, mas a industrializagdo é apontada
como a solucdo para a sua viabilizacdo, uma vez que requer equipamento de
grande porte, que dificilmente podera ser adquirido pelas pequenas empresas.

Um conjunto de empresas a trabalhar em parceria, é a solu¢do também apon-
tada por este proprietdrio para tirar o maximo proveito da bolota. Assim,
numa légica de economia circular, uma fabrica de extracdo de éleo de bolota
deveria ser complementada por uma empresa de extracdo de agucar de bolota
e, finalmente, uma de incorporacdo da farinha de bolota remanescente na
alimentac¢do animal, replicando o que ja foi feito nos anos 70 nesta regido.

Um iogurte de bolota e biscoitos industriais foram também testados, mas
a sua viabilidade foi comprometida, em ambos os casos, pela falta de maté-
ria-prima.

Para reforcar a inovacdo neste sector, a empresa 4 tem estado em contacto
regular com varias instituicdes académicas e industriais.

O proprietdrio desta empresa conclui que, apesar de processar cerca de 5
toneladas por ano, poderiam ser processadas até 200 toneladas e que a exis-
téncia de uma organizacdo de produtores dedicada a bolota permitiria pro-
duzir uma quantidade de alimento muito superior.

Alguns produtos requerem tecnologia superior a outros. Entre estes pode
incluir-se a bebida vegetal e o iogurte de bolota, que tendem a ser meios
muito adequados para a proliferacdo de micro-organismos e, por isso, reque-
rem um processo de pasteurizacdo que ndo degrade as restantes qualidades
do produto. Isto implica dispositivos de alta tecnologia.
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ELEVADA E BAIXA
TECNOLOGIA

egundo Khalil (2018), tecnologia é uma palavra que compreende os mate-
Sriais, sistemas e métodos de construcdo e que pode ser implementada a
um nivel superior ou inferior. Neste sentido, a baixa tecnologia é definida,
por oposicdo a alta tecnologia, como fazendo uso de tecnologias mais sim-
ples, sendo mais facilmente utilizada e adaptada por individuos ou peque-
nos grupos com conhecimentos bdsicos. Ao invés disso, a alta tecnologia faz
uso de todos os potenciais modernos disponiveis, através da implementa-
¢do de procedimentos avancados, exigindo especialistas para sua constru-
¢do, uso, manutencgdo e adaptacdo (Khali et al. 2018).

Durante o periodo A é possivel identificar um conjunto de tecnologias mais
antigas ou mais recentes. Embora a sua maioria seja do tipo de baixa tecno-
logia, algumas podem ser consideradas de alta tecnologia.

De baixa tecnologia:
> Conhecimento das arvores que ddo as bolotas mais doces;
> Apanha da bolota a mdo;
> Selecdo manual de bolotas sem buracos e separacdo entre bolotas de
azinheira e de sobreiro;
> Conservacdo para consumo humano, utilizando os taninos natural-
mente presentes na bolota, através da secagem lenta em locais arejados
e com rotagdo frequente da bolota, a fim de evitar a humidade e o bolor
resultante do armazenamento;
> Conservacgdo da bolota, para alimentar os animais fora da época pré-
pria, em tanques de dgua com sal, para perderem os taninos e durarem
mais tempo;
> Varias receitas que requerem forno ou lareira, mel e outros ingredien-
tes disponiveis localmente;
> Bolotas partidas com uma rocha pesada para alimentar aves.

Alta tecnologia:
> Fdbrica de extracdo de 6leo de bolota;
> Fabrico de rac¢des para animais, incluindo os residuos de bolota resul-
tantes da fabrica de 6leo de bolota.
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FIGURA 2 Colheita da bolota a mdo
com recurso avara e panais, conforme
praticado na apanha da azeitona.

Durante o periodo B, identificamos varias tecnologias, para tratar bolotas
que podem ser integradas em alta e baixa tecnologia.

Baixa tecnologia:
> Colheita de bolota a mdo (Figura 2);
> Selecdo manual de bolotas sem buracos e separacdo entre bolotas de
azinheira e de sobreiro;
> Conservacdo para consumo humano, utilizando os taninos natural-
mente presentes na bolota;
> Secagem de bolotas utilizando um processo tradicional de fumeiro em
forno de lenha, com temperatura controlada;
> Descasque por esmagamento de bolotas secas.

Alta tecnologia:
> Vibradores de drvores para a colheita de bolotas;
> Varas com motor para a colheita de bolotas;
> Aspiradores para aspiracdo de bolota;
> Varredores para recolher as bolotas e facilitar a aspiragdo;
> Descasque e conservacdo por choque térmico numa fabrica de proces-
samento de castanha;
> Sele¢do de bolotas saudaveis utilizando um olho ético;
> Processo enzimatico para produzir agucar de bolota;
> Biscoitos industriais;
> Fabricagdo de iogurte;
> Bebida vegetal pasteurizada de bolota (Sarddo et al. 2019).
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Através dos resultados anteriormente expostos podemos perceber que o con-
sumo de bolota tem sido uma constante ao longo da histéria de Portugal.

Foi também identificado um interesse recente na utilizacdo deste produto
e na recuperacgdo de algumas receitas, materializado num conjunto de em-
presas transformadoras de bolota que surgiram em Portugal. As razdes por
detras deste interesse renovado sdo varias de acordo com os diferentes ato-
res da cadeia de valor. Os produtores procuram sobretudo a diversificagdo
de rendimentos, enquanto os consumidores tém, como principais motores,
a ligacdo com a tradicdo, a saude e a oportunidade de consumir produtos
fornecidos por sistemas reconhecidos como sustentaveis.

Para além destes fatores, tanto a nivel global como em Portugal, enfrentamos
novos desafios como as altera¢des climaticas e o esgotamento de recursos que
exigem medidas de adaptacdo e minimizagdo (APA 2015; APA 2019). A necessi-
dade de desenvolver medidas de descarbonizacdo é dificil de compatibilizar
com a necessidade de produzir alimentos para uma populagdo em crescimen-
to. No entanto, reconhece-se que grande parte do problema reside mais numa
distribuicdo adequada da producdo disponivel e no aumento da qualidade dos
alimentos produzidos do que no simples aumento da quantidade produzida.

0 desenvolvimento de sistemas de producdo alimentar extensivos pode ser
uma forma de combinar a producdo alimentar com a preservacdo do meio
ambiente. Os alimentos silvestres como a bolota sdo uma excelente oportu-
nidade neste contexto, uma vez que requerem menos dgua, menos produtos
fitossanitdrios ou combustiveis fésseis para a sua producdo. Na sua busca
por inovacgdo, para solucionar os diferentes problemas relacionados com o
processamento da bolota, as pequenas e médias empresas tendem a fazer
uso de praticas de baixa tecnologia ou de tecnologia apropriada, muitas
vezes adaptadas de praticas mais antigas num processo de retro-inovagdo.
Processos que envolvem tecnologias mais sofisticadas como a pasteuriza-
cdo, o fabrico de 6leo de bolota ou acticar através de um processo enzima-
tico sdo altamente tecnoldgicos, s6 acessiveis a empresas que processam
grandes quantidades de bolota, exigindo um grau de intensificagdo da pro-
ducdo dificilmente compativel com a exploracdo sustentavel de um sistema
extensivo como o montado ou a floresta de carvalhos do norte de Portugal.

0 desenvolvimento de uma industria de processamento de alimentos ndo
tem que seguir constantemente o sentido de mais tecnologia, mais inten-
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sificacdo, mais quantidade transformada, maiores e mais intensivos siste-
mas de producdo. Se de facto queremos compatibilizar a producdo de ali-
mentos com a conservacdo dos servicos do ecossistema, temos de repensar
o processamento de alimentos de forma a que este se possa adaptar aos
sistemas produtivos extensivos. A industria esta a dar esse sinal, adotando
tecnologia adequada as suas necessidades especificas e a sua capacidade
de producdo de matéria-prima. Na falta de respostas as suas necessidades,
tem sabido recuperar conhecimentos do passado, adaptd-los a atualidade e
assim obter solu¢bes a sua medida, que sdo também solucdes que possibili-
tam a exploracgdo sustentdvel dos sistemas de produg¢do e um menor gasto
de combustiveis fésseis e dgua.

Como refere Winner (1985), o inicio do estabelecimento da tecnologia é
quando ha mais liberdade de escolha sobre que tipo de tecnologia serd ado-
tada em um sector.

No que se refere ao sector da bolota, este é o momento perfeito para pensar
no tipo de producdo que queremos promover: um que atenda as expectati-
vas dos consumidores de consumo sustentavel ou um modelo de “business
as usual”, com as consequéncias que ja observamos tantas vezes.
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Anexo 1

Entrevista semiestruturada

Exmo. Senhor/a, esta entrevista tem como objetivo estudar os produtos silves-
tres consumidos entre 1925 e 1975. Destina-se a propésitos puramente cientifi-
cos e 0 seu anonimato sera preservado. Ao seu nome sera associado um codigo
e os dados que nos disponibilizar serdo divulgados apenas em artigos cientifi-

cos e de forma agregada.

Data / /

Nome

Areaem que residia no periodo referido

1 - Que produtos silvestres/apanhados na natureza consumiu entre 1925 e

1975? (excetuando aromaticas e medicinais)

2-Em que épocadoano os recolhia?

3 - Como os apanhava?

4-Como lhes retirava os taninos/ a adstringéncia?

5 - Como os cozinhava?

6 - Esse produto era consumido com que regularidade?

7 - Que outros produtos eram consumidos?

8 - Como é que vivia? Quais eram as suas condi¢des de vida?
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Anexo 2

Questionario as empresas

Exmo. Senhor empresario, este questiondrio tem como objetivo estudar o pro-
cesso de inovacdo no mercado da bolota. Destina-se a propésitos puramente
cientificos e 0 seu anonimato sera preservado. Ao nome da empresa sera asso-
ciado um cddigo e os dados que nos disponibilizar serdo divulgados apenas em

artigos cientificos e de forma agregada.

Data / /

Nome da empresa

Data de constituicdo da empresa

Ano de inicio da transformacdo de bolota
1-0ndeouviu falar da utilizacdo de bolota na alimentac¢do?

2 - Alguma empresa serviu de referéncia? Pode dizer-nos qual?
3 - Como surgiu a ideia?

4 - Que produtos de bolota vende?

_mm 2007 2008 mm

Quantidade de bolota transformada

Rendimento resultante da venda de
produtos de bolota

% vendida localmente

% vendida no pais

% exportada

I I e P T N R

Quantidade de bolota transformada

Rendimento resultante da venda de produtos de
bolota

% vendida localmente

% vendida no pais

% exportada
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