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RESUMO

VALENTE, Maria Emilia Rodrigues, D.Sc., Universidade Federal de Vicosa, junho de
2016.Valor agregado em cadeias produtivas de queijos com indicacdo geografica

na Italia. Orientador: Ronaldo Perez. Coorientadores: José Benicio Paes @haves
Lucia Regina Rangel de Moraes Valente Fernandes.

Indicacdo Geografica (IG) é um ativo intangivel de propriedade industrial usada para
identificar a origem de um produto que possui reputacdo junto ao mercado consumidor
devido a sua zona de producdo ou devido a fatores naturais e humanos, inerentes ao
meio geogréfico especifico, que Ihe confere caracteristicas particulares. Dentre 0s
inumeros beneficios proporcionados pelas IGs citados na literatura, destaca-se o0 preco
superior no mercado, fruto de uma maior agregacao de valor a matéria-prima, que, em
tese, proporciona incremento da renda aos atores da cadeia produtiva. Neste contexto, a
presente pesquisa teve como objetivo analisar a criacdo e distribuicdo do valor agregado
nos segmentos de cadeias produtivas de queijos italiano$G;amendo sido também
avaliado se a presenca da IG tem, de fato, um efeito favoravel no preco de queijos, por
meio da aplicacdo do método de precos heddnicos. Os resultados obtidos revelaram a
existéncia de um cenéario onde convivem IGs de diferentes perfis, tanto em termos de
atributos do produto, quanto em termos das caracteristicas e agregacdo de valor das
cadeias produtivas. A analise de precos hedbnicos sugere que a IG apresenta pouca
influéncia no preco do produto ao contrario de caracteristicas do processo produtivo
como tipo do leite utilizado e tempo de maturacdo. Por meio de uma analise de cluster,
precedida por uma andlise fatorial, foi possivel identificar trés diferentes grupos de
qgueijos cuja agregacao e distribuicdo de valor pela cadeia produtiva apresentaram
caracteristicas distintas entre si. A relacdo entre intensidade do vinculo com territério e
valor agregado ndo p6de ser plenamente comprovada, uma vez que uma relagéo inversa
entre estes fatores foi observada entre dois clusters, indicando que outros atributos sao
determinantes na geracdo de valor pela cadeia produtiva. Em nenhum dos grupos, a
etapa de processamento (que detém a tutela das IGs) foi a que reteve maior parcela do
preco final do produto, embora em termos relativos, esta tenha sido a etapa que agregou
maior valor a matéria-prima em dois grupamentos. O nivel de diferenciacdo do produto

e 0s canais de comercializacao utilizados séo fatores que possivelmente interferem na
criacao e distribuicdo do valor agregado do produto e estdo estreitamente relacionados
as caracteristicas da cadeia e do processo de producdo dos queijos. Pode-se concluir
com a presente pesquisa que a presenca da IG ndo necessariamente implica@m um alt
nivel de diferenciacdo do produto e elevada agregacdo de valor pela cadeia produtiva.
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Além disso, observa-se que o sinal distintivo da IG presente na embalagem do produto
apresenta desempenho abaixo do esperado na transmissdo de informagbes sobre a
identidade do produto vinculada a uma origem geogréfica especifica.
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ABSTRACT

VALENTE, Maria Emilia Rodrigues, D.Sc., Universidade Federal de Vicosa, June,
2016.Value adding in Italian geographical indication cheeses’ productive chains.
Adviser: Ronaldo PerezCo-advisers José Benicio Paes Chaves and Lucia Regina
Rangel de Moraes Valente Fernandes.

Geographical Indication (Gl) is a type of industrial property used to identify the product
origin that has reputation in the market because of their productive area or when natural
and human inherent factors in the specific geographical environment, give it special
characteristics. Among the numerous benefits provided by Gls reported in the literature,
the elevated added value of the product is highlighted which, in theory, provides
increased income to actors in the productive chain. In this context, this study aimed to
analyze the creation and distribution of added value in the segments of typical products
productive chain through case studies of cheese with in Italy and evaluate if the
geographical origin has impact in the price paid by the consumers in Italian market
through the hedonic price method. The results showed the presence of a scenario in
which different Gl profiles coexist, both in terms of product attributes and features and
value of production chains. The hedonic analysis revealed Gl has little influence on
product price unlike production process characteristics and milk nature and ripening
time. Through a cluster analysis, preceded by a factorial analysis, it was possible to
identify three different groups of cheeses which presented aggregation profiles and
distribution of value for the production chain distinct from each other. The relation
between link intensity with the territory and value could not be fully justified, since an
inverse relation between these factors was obsenvieb clusters, indicating that other
attributes are crucial in generating value by the productive chain. In none of the, groups
the processing step (which holds the GI tutelage) was the one that contributed to a
greater share of the final price of the product although, in relative terms, this was the
step that added greater value to the raw material in two groups. Product differentiation
level and marketing channels used are factors that possibly influence the product
creation and distribution of added value and are closely related to productive chain
characteristics and cheese production process. It can be concluded with this research
that Gl presence does not necessarily imply a high level of product differentiation and
high added value by the productive chain. Moreover, it is observed th&tl'theign
present in the product label shows poor performance in information about product

identity linked to a specific geographical origin.
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INTRODUCAO GERAL

Indicacdo geografica (IG) constitui um ativo intangivel de propriedade industrial
destinada a identificacdo da origem de produtos cujo vinculo com o territério pode ser
comprovado, seja por fatores naturais e humanos (Denominagao de Origem Protegida
DOP), seja pela reputacdo perante o mercado consumidor (Indicacdo Geografica
Protegida- IGP). Além disso, € usada como instrumento de protecdo, ao impedir que
produtores provenientes de outras regides utilizem de forma indevida a reputacéo da
area delimitada.

O conceito delG desenvolveu-se naturalmente ao longo da historia quando
produtores, comerciantes e consumidores comprovaram que alguns produtos, oriundos
de determinados lugares, apresentavam qualidades particulares, atribuiveis a sua origem
geografica. Passaram a denominéa-los, entdo, com o nome geografico de procedéncia.
Assim, IGs séo usadas desde tempos remotos com a finalidade de garantir a procedéncia
e evitar falsificacbes de produtos.

Paises Europeus, principalmente os da regido mediterranea, sdo considerados o
“ber¢o” das indicagdes geograficas e ainda hoje sdo aqueles com maior tradicéo,
expressa pelo grande numero de registros na Unido Europeia. Dentre estes paises,
Franca e Italia se destacam, principalmente, pelos vinhos e pelos produtos agricolas e
géneros alimenticios, respectivamente. Dentre o0s produtos agricolas e géneros
alimenticios, 0s queijos ganham destaque poensajuantitativamente o principal
produto com DOP registrada na UE, sendo a Italia o pais com maior nimero de DOPs
para esse produto.

IG tem sido apontada na literatura como ferramenta de agregacdo de valor a
produtos. Resultados econdmicos decorrentes do registro de IGs constituem tema de
pesquisa recorrente na literatura e nem sempre sdo convergentes. Estudos avaliam a
presenca de preco diferenciado para IGs de diversos produtos por meio de diferentes
abordagens, incluindo estudos com consumidores e analise de precos hedbnicos. Os
resultados apontam que o preco premium, quando existente, varia extremamente
dependendo do produto. Ja pesquisas envolvendo agregacao e distribuicdo de valor nos
segmentos de cadeias produtivas de produtos tipicos sdo mais escassas na literatura.
Verifica-se que, também neste caso, a agregacao de valor e sua distribuicdo entre os

diferentes segmentos varia segundo o produto considerado, podendo estar mais



direcionado aos elos finais da cadeia (atacadistas e varejistas) ou a etapa de
processamento.

Assim, o presente trabalho tem por objetivo analisar a criacdo e distribuicdo do
valor agregado nos segmentos de cadeias produtivas de produtos tipicos, por meio de
estudos de caso com DOPs e IGP de queijos na Italia. Além disso, pretende-se avaliar se
a presenca do sinal distintivo da IG tem, de fato, um efeito favoravel no preco do
produto.

A tese se encontra organizada em trés capitulos. O primeiro visa caraeterizar
analisar o setor lacteo no qual as DOP/IGPs estédo inseridas, bem como o sistema de
indicacdes geogréficas europeitialiano mais especificamente. O segundo capitulo, por
meio da metodologia de precos hedonicos, analisa a influéncia do sinal distintivo nos
precos de queijos italianos. O terceiro, e ultimo, capitulo discute a agregacdo e

distribuicdo de valor em cadeias produtivas de queijos italianos com DOP.



CAPITULO 1 - CARACTERIZACAO E ANALISE DE CADEIAS PRODUTIVAS
DE QUEILJOS ITALIANOS COM DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA
(DOP) E INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA (IGP)

1INTRODUCAO

A Europa é conhecida pela diversidade do seu setor agricola, composto por
produtos alimenticios e bebidas provenientes de um ambiente natural, produzidos por
meio de métodos tradicionais particulares, desenvolvidos ao longo dos séculos, e que
constituem uma parte importante da identidade cultural dos povos e regides deste
continente (LONDON ECONOMICS, 2008).

Sob o rétulo de “tipico” € incluido um grande nimero de produtos
caracterizados pela estreita relacdo entre qualidade e territério onde sdo elaborados
(BELLETTI et al.,, 2001), e que podem, por decisdo dos préprios produtores, ser
protegidos legalmente, por meio da Propriedade Industrial, sob a forma de IndicacGes
Geograficas ou Denominacbes de Origem, atualmente regulamentadas na Unido
Europeia (UE) pelo RegulamentdE) n°1151/2012. De acordo com esse Regulamento,

entende-se por Indicacdo Geogréfica:

[...] uma denominagdo que identifique um produto originario de urh doca

regido determinados, ou de um pais, que possua determinada qualidade,
reputagdo ou outras caracteristicas que possam ser essencialmente atribuidas
a sua origem geogréfica e em relacdo ao qual pelo menos uma das fases de

producéo tenha lugar na area geografica delimitada (UE, 2012a).

J& a denominacao de origem é definida como:

[...] uma denominagdo que identifique um produto originario de ual t

regido determinados, ou, em casos excepcionais, de um pais, cuja qualidade
ou caracteristicas se devam essencial ou exclusivamente a um meio
geografico especifico, incluindo os seus fatores naturais e humanos e cujas

fases de producdo tenham todas lugar na area geografica delimitada” (UE,

20123).

Assim, para o produto tipico registrado como Denominagdo de Origem
Protegida (DOP) ou Indicacdo Geografica Protegida (IGP), o territorio € que determina
a qualidade, as caracteristicas ou mesmo a simples reputacdo do produto. O
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reconhecimento comunitario tem assim representado, no ambito do mercado Unico
europeu, um instrumento inovador para a tutela e valorizacdo da producéo agricola e
agroalimentar, caracterizada pela vocacdo do territorio, tradicdo dos saberes e forma
artesanal de producdo (BRIAMONTE e GIUCA, 2010). As principais caracteristicas
dos sistemas de protecdo dessas denominacdes incluem uma especificacdo dos métodos
de producdo, matérias-primas e do agrupamento responsavel pela tutela, em uma
tentativa de evitar a imitacdo e sensibilizar o publico, tendo, assim, uma dupla funcéo
como instrumento de protecdo e de promocao de mercado (DIMARA et al., 2004).

Atualmente, produtos tipicos sdo recompensados pela evolucdo do consumo
alimentar que, com base em motivacdes de diferentes naturezas (prazer, solidariedade
ou inspiracé@o por razdes politico-ideoldgicos), estdo cada vez mais atentos aos conceitos
de "local” e "tradi¢do". Precisamente por causa deste contexto global favoravel, muitos
fabricantes e autoridades locais tém demonstrado grandes expectativas sobre as
possibilidades oferecidas pela valorizacdo da tipicidade do produto. Em particular, a
tipicidade é frequentemente vista como o principal instrumento de combate aos
potenciais efeitos negativos da globalizacdo sobre sistemas agricolas e de transformacao
baseados em pequenas e médias empresas ligadas a contextos territoriais especificos,
que sdo frequentemente caracterizados por fatores de ineficiéncia em relacdo a
agricultura "modernizada” (ARFINI et al., 2010).

Os paises europeus que fazem fronteira com o Mediterré@e®ntre estes, de
forma especial, Itdlia e Franca podem ser considerados o "berco" dos produtos
agroalimentares tipicos (ARFINI et al., 2010). O setor agricola italiano, particularmente,
€ caracterizado pela presenca de inUmeras propriedades de pequena dimensdo, area
territorial heterogénea, diferencas climaticas notaveis entre as diversas regides e
diversidade cultural que, conjuntamente, favorecem a presenca de um numero elevado
de produtos tipicos. Esse setor € fundamentalmente importante para a economia italiana,
tendo o segmento de produtos tipicos um papel relevante no crescimento do pais tanto
em termos de desenvolvimento quanto em termos de valorizacdo do territorio
(ORLANDO, 2013).

Dentro do contexto de produtos tipicos italianos, os queijos ganham destaque
sendo a categoria com maior nimero de DOPs registradas (49 Hoalétal de uma
Unica IGP, cuja producédo corresponde a 43% do total de queijos produzidos no pais,
absorvendo 49% de todo leite produzido na Itélia (CLAL, 2PD16a

! Até abril de 2016, segundo a base de dados DOOR (CE, 2016).



Tendo em vista a importancia dos produtos tipicos para a economia italiana e
dentre esses, mais especificamente 0s queijos, 0 objetivo deste capitulo é caracterizar 0s
queijos italianos com IGP e DOP bem como suas respectivas cadeias produtivas.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Panorama do uso de indicacfes geograficas na Unido Europeia

Na Europa, o interesse de produtores e consumidores pelas indicacdes
geograficas tem crescido ao longo dos anos, como ilustra a Figura 1: em 1996 eram 328
IGs registradas, enquanto em 2015 esse numero se aproximava dect@s€@mento

acumulado de 280% em relag&o a 1996.
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Figura L Crescimento acumulado dos registros de Indicacbes Geograficas na Unido
Europeia.

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (QE, 2016

A Comissao Europeia (CE) tem sido uma forte defensora das indicacdes
geograficas desde 1992, quando entrou em vigor o marco regulatorio que definia as
condi¢cbes para a protecao e registro de-{@sRegulamento (CEE) n°® 2081/92 (UE,
1992). Posteriormente este regulamento foi substituido pelo Regulamento (CE) n°
510/2006 (UE, 2006), relativo a protecéao de indicacdes geograficas e denominacdes de
origem para produtos agricolas e géneros alimenticios, tendo em vista as queixas
realizadas por Estados Unidos e Australia, separadamente, de que o Regulagi®nto (C
n° 2081/92 parecia inconsistente com as obrigagdes da UE conforme os Acordos da
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OMC (Organizacao Mundial do Comércio) no que se refere ao registro de IGs de paises
terceiros. Em 3 de janeiro de 2013, o Regulamento (UE) n® 1151/2012, de 21 de
novembro de 2012UE, 2012a), relativo aos regimes de qualidade dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios, entrou em vigor, revogando e substituindo o
Regulamento (CE) n° 510/2006 (SORGHO e LARUE, 2014).

No contexto da UE, as IGs fazem parte da estratégia de desenvolvimento rural,
que esteve no centro da reforma da Politica Agricola Comum (PAC) (SORGHO e
LARUE, 2014). De acordo com Dimara et al., (2004), o objetivo dessa politica é duplo:
em primeiro lugar, oferecer ao consumidor um sistema de qualidade, garantindo que as
praticas agricolas ou os processos das industrias de alimentos cumpram com certos
métodos de producdo e sejam associados a certas matérias-primas; em segundo lugar,
proteger os produtos regionais e proporcionar ao produtor uma ferramenta de marketing
poderosa que pode conferir uma vantagem competitiva significativa ao negécio.

Paises do Sul europetespecialmente Franca, Itdlia, Portugal, Espanha e Grécia
— detém grande parte das IGs registradas na UE, sendo responsaveis por 85% das 597
DOPs (Figura 2a) e 74% das 651 IGPs (Figura 2b) registradas na UE.
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11%
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Espanha
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Grécia [
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Portugal
10%

Alemanha »

16% 11% 13%
(a) (b)
Figura 2— Indica¢cBes geograficas registradas na Unido Europeia, por pais de origem: a)
Denomina¢cBes de Origem Protegidas (DOPs); b) IndicacBes Geograficas Protegidas
(IGPs).

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (QE, 2016

Na literatura sdo encontradas possiveis explicacdes para o predominio destes
paises quanto ao numero de IGs registradas:
e Fatores politicos e institucionais: apoio e incentivos financeiros oferecidos por
autoridades publicas aos produtores agricolas e/ou processadores no

requerimento de registro de I@IMARA et al., 2004), importancia relativa do



setor agroalimentar em cada pais, o poder de diferentes grupos de lobby, a
diferenca de abordagem em relacdo ao livre comércio e protecionismo, entre
outros (LONDON ECONOMICS, 2008).

e Clima: ao contrario do que ocorre no Norte, o clima temperado da Europa
Meridional torna esta regido mais propicia a agricultura e ao processamento dos
produtos agricolas no préprio local de producdo (LEE e RUND, 2003). Neste
sentido, London Economics (2008) argumenta que a grande disparidade na
importancia do setor agricola nos diferentes paises membros esta relacionada a
variacdo do numero de IGs entre os mesmos, tendo maior numero delas paises
cujo setor agricola € mais desenvolvido.

e Questdes juridicas e administrativas: alguns autores sugerem que paises do norte
e leste europeu ndo possuem tradicdo na protecdo de IGs, ao contrario do que
ocorre com paises como Francga, Italia, Espanha, Portugal e Grécia. Além disso,
existe uma grande disparidade nos procedimentos nacionais de reconhecimento
(LONDON ECONOMICS, 2008).

e Fatores socioculturais: Moran (1993) e llbery e Kneafsey (2000), ambos citados
por London Economics (2008) pontuam que diferencas culturais existentes na
relacdo com os alimentos explicam as diferencas na adocdo de IGs verificada
entre o Norte e o Sul da Europa. Assim, contextos socioculturais distintos
ligados a localizacdo geografica (fatores demograficos e preferéncias do

consumidor) influenciam o grau de desenvolvimento das IGs.

As diferentes categorias de produtos estao presentes em maior ou menor nimero
dependendo do tipo de protecéo registfadsesim, conforme ilustrado nas Figuras 3a e
3b, para queijos e Oleos e gorduras grande parte dos registros se refere a modalidade
“DOP” enquanto que para carne fresca e produtos a base de carne as IGPs sdo
predominantes. Possivelmente, determinados tipos de produtos sao influenciados em
maior ou menor intensidade por fatores naturais ou humanos, resultando nestas

diferencas.

? Indicages geograficas de vinhos e bebidas alcodlicas destiladas (“bebidas espirituosas™) ndo foram
incluidas na analise por possuirem regulamentos de registro ppass de dados separad&g-
Bacchus e “E-Spirit-Drinks”, respectivamente.



Frutas,
produtos

horticolas e
cereais '
24% Oleos,
manteigas,
margarinas
2% \—

Produtos a base

‘ da'citiie Queijos
Carnes e

mitidos frescos

6% Carnes e
mitdos frescos
17%

() (b)
Figura 3- Indicacdes geograficas registradas na Unido Europeia por categoria de

produto: a) Denominacfes de Origem Protegidas (DOPSs); b) Indicacdes Geograficas
Protegidas (IGPs).

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (CE, 2016).

Em relacdo a quantidade de IGs por categoria de produtos, autores argumentam
que isto é reflexo da variedade de produtos disponiveis. Assim, se na Europa h& grande
variedade de queijos, 0 numero de IGs registradas para este produto sera possivelmente
elevado, uma vez que maior variedade implica em maior probabilidade de registro de IG.
Deve-se considerar, todavia, que estimar o uso de IGs apenas pelo numero de registros
pode ser falho, pois muitas IGs podem néo usufruir do sinal distintivo de forma efetiva
no mercado consumidor (LONDON ECONOMICS, 2008).

Como pode ser visualizado na Figura 3a, 0s queijos constituem a categoria de
produtos com maior numero de DOPs registradas, demonstrando a importancia deste
setor no contexto das IGs europeias. Dentre os paises, a Italia e a Franca se destacam
pelo grande nimero de DOPs deste produto sendo ambos responsaveis conjuntamente
por metade das 186 DOP de queijos registradas na UE (Figura 4a).
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Figura 4- Queijos com Indicacdo Geogréfica registrada na Unido Europeia, por pais: a)
Denominacbes de Origem Protegidas (DOPs); b) Indicacbes Geograficas Protegidas
(IGPs).

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (CE, 2016).

Em termos numéricos, a importancia de IGPs para queijos é bem mais modesta,
correspondendo a apenas 6% do nuamero total de IGPs registradas, como observado na
Figura 3b. Interessante notar que, de forma geral, paises menos tradicionais no que se
refere as IGs- Eslovaquia, Reino Unido, Paises baixos e Republica Tchesa

destacam no que se refere ao niumero de IGPs registradas para queijos (Figura 4b).

2.2 Panorama do uso de indicagfes geograficas na Italia

A Italia tem posicao de destaque no que se refere as IGs, sendo o pais com maior
namero de DOPs de produtos agricolas e géneros alimenticios registradas (164 no total)
e 0 segundo maior quando se trata de IGPs (110 no total), totalizando 274 indicagbes
geograficas registradas até outubro de 2015 (CE,) 2016

Como pode ser observado na Figura 5, o numero de IGs italianas vem crescendo
nos ultimos anos, apresentando um aumento de 349% em relacdo-ade®6uperior
a de incremento de IGs totais registradas na UE (280%). De fato, o pais lidera o nUmero
de registros de IGs a partir de 2010, com 20% do numero total de registros realizados

apos o referido ano.
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Figura 5— Crescimento acumulado dos registros de IGPs e DOPs italianas na Unido
Europeia.

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (QE, 2016

Como o processo de registro de fGs de natureza voluntaria, incentivos
recebidos pelos varios atores da cadeia de valor do produto constituem um importante
fator direcionador do numero de pedidos e, eventualmente, registros (LONDON
ECONOMICS, 2008). Segundo este estudo, algumas regides italianas oferecem
incentivos — como contribuicdo para despesas limitadasam periodo especifico,
geralmente de 3 a 5 anespara participacdo de regimes de qualidade certificada de
alimentos (como DOP/IGP). Estes incentivos provém, principalmente, da
implementacdo do Regulamento da UE de suporte ao desenvolvimento rumal. Alé
disso, as administracdes regionais e o Ministério da Agricultura italianos auxiliam os
grupos no preparo dos pedidos de registro. Por fim, as Administracdes regionais
oferecem assisténcia aos requerentes auxiliando na resolucdo de possiveis disputas
(“riunione di pubblico accertamento”).

Como ja ilustrado na Figura 4a, o pais se destaca em nivel Comunitério pelo
namero de queijos DOPs, que corresponde a 30% do numero total de DOPs italianas

(Figura 6a).

% O fluxograma do processo de registro de IGs na Unido Europeia, tanpoguiutos oriundos de paises
membros quanto para produtos provenientes de paises terceiros, é apreseAtedo 1.
10



Frutas, 01995f
produtos manteigas,

horticolas e . margarinas
cereais 1% )
21%
Carnes e
mitdos frescos
A% X

Produtos a base

de carne
13% Produtos a base

de carne
17%

Carnes e
miudos frescos
1%

(a) (b)
Figura 6- Indicacdes Geograficas italianas registradas na Unido Europeia, por categoria
de produto: a) Denominacdes de Origem Protegidas (DOPSs); b) Indicacdes Geograficas
Protegidas (IGPs).

Fonte: Elaborado pela autora com base no banco de dados DOOR (QE, 2016

No que se refere as IGPs, a categoria que engloba frutas, produtos horticolas e
cereais domina o cenario nacional, seguida por aquela composta por produtos a base de
carne, como pode ser conferido na Figura 6b.

O numero de propriedades com produtos DOP/IGP na Italia € baixo se
comparado ao numero total de propriedades agropecuarias. De acordo com dados do
Istat*, apenas 5,2% do total de propriedades produzia DOP/IGP em 2013 (ISTAT,
2016a,c).

Segundo Dimara et al. (2004), produtores muitas vezes ndo sao diretamente
envolvidos no processo de reconhecimento da IG e raramente empregam recursos nesse
processo, uma vez que este ocorre sob iniciativa e direcéo de instituicdes que trabalham
de forma “top-down” na aplicagdo de politicas publicas. Assim, o registro de uma IG
pode ndo ser resultante de um processo genuino de produtores mobilizados na obtencao
do registro da IG, e sim um programa de desenvolvimento rural de cima para baixo,
cujo objetivo € a criacdo de direitos de propriedade intelectual para um produto
diferenciado a fim de proteger produtores da imitacdo e levantar as barreiras espaciais a
entrada de produtos. Como resultado desse processo, 0 comportamento free-riding entre

“Proporcao calculada com dados disponiveis na tabela Q02Ra - Prodotti diQO&il&P per settore,
produzione agricola - Anno 2013 (levando em consideracao Allevamedi grodutores quando foi o
caso) (ISTAT, 2016a) e tabela REA1 - Aziende agricole: risultati econeraddri assoluti (ISTAT,
2016c).

11



os produtores é favorecido e a apreciacdo que estes tém do registro da IG como um
instrumento de marketing ndo deve ser tido como garantido.

Além disso, em algumas cadeias, hem toda producdo é comercializada como
DOP/IGP. Isso ocorre devido a falta de incentivos para produzir sob a denominacao
protegida ou pela baixa demanda por tais produtos devido ao seu preco premium.
Ademais, o problema pode ocorrer devido a limitagdes relacionadas ao caderno de
especificacdes, que frequentemente exige parametros de qualidade superiores ou mesmo
limita a producédo de matéria-prima, devido a demarcacéo da area geografica (LONDON
ECONOMICS, 2008).

Embora o niumero de IGs italianas registradas venha aumentando nos ultimos
anos, segundo dados do Istat (2016a), 0 numero total de produtores agricolas envolvidos
na producao de IGs na lItalia vem diminuindo, como pode ser visualizado na Figura 7.
Essa queda foi devida, principalmente, a reducédo de 18% do numero de produtores de
leite para producédo de queijos DOP (em relacdo a 2010), ndo obstante o incremento no
namero de novas IGs registradas neste periodo (13, no total). Produtores de azeitonas e
de animais para producdo de produtos a base de carne também contribuiram para a
reducdo do numero total de produtores, com quedas de 6 e 11%, respectivamente, em
relacdo a 2010, embora o numero de IGs registradas neste periodo tenha aumentado. Por
outro lado, o niumero de produtores de frutas, produtos horticolas e cereais, bem como
os criadores de animais destinados a producédo de carne/miudos frescos com DOP/IGP
aumentaram 5 e 28%, respectivamente, em relacdo a 2010, acompanhando o aumento

do nimero de IGs registrada84 e 2 respectivamente.

35.000 0.000 mmm Queijos
30.000 *\ - 79.000 _ A
L © zeite extravirgem

o 25.000 | 7 .000 2 8
g - 77.000 £
S 20.000 2 000 o B Frutas, produtos hort colas
8 15.000 8 e cereais
o - 75.000 5 mm Carnes e mi dos frescos
% 10.000 1 - 74000 ©

5.000 - - 73.000 & Produtos a base de carne

0 + - 72.000 Outros
2010 2011 2012 2013 2.014
Ano =@=Total

Figura 7— Evolucdo do numero de produtores agricolas envolvidos na producdo de
DOP/IGP entre os anos de 2010 e 2014.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).

12



Embora venha sendo observada uma tendéncia de contracdo, produtores de leite
destinado a elaboracéo de queijos DOP/IGP e de azeitona s&o ainda 0os mais humerosos,
como pode ser observado na Figura 8.

Produtos a baseOutros
. de carne v
Carnes e mi dos
5/
frescos “

1

Frutas, produtos
hort colas e
cereais
23/

Figura 8— NUumero de produtores agricolas envolvidos na producédo de DOP/IGP por
categoria de produto em 2014.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).

A relacdo entre nimero de produtores e numero de IGs para cada setor é
ilustrada na Figura 9. Verifica-se que para o segmento de carnes e miudos fescos h
uma quantidade relativa expressiva de produtores de animais nas cadeias produtivas. Ja

para produtos a base de carne a densidade de produtores por IG é bastante reduzida.
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Carnes e Queijos Azeite Frutas, Produtos a
mi dos extravirgem  produtos base de
frescos hort colas e carne
cereais

Figura 9- Relacdo entre numero de produtores e numero de IGs, por setor, em 2014.
Fonte: Elaborado pela autora com base em CE (2086t (2016a).
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Ao contrario da tendéncia observada para produtores agricolas, o nimero de
transformadores de produtos DOP/IGP vem aumentando nos ultimos anos apesar da
ligeira queda observada em 2014 (Figura 10). Para a maioria das categorias de produtos
foi observado um incremento no namero de processadores em relacdo a 2010, exceto
para queijos (queda de 8%), carnes e miudos frescos (queda de 9%) e produtos a base de
carne (queda de 5%).

Dados os novos registros de IGs ocorridos a partir de 2010, verifica-se uma
gueda do numero de transformadores de IGs previamente registradas para queijos, uma
vez que o numero de IGs aumentou consideravelmente (mais de 30%) no periodo
considerado. Todavia, o numero de processadores de queijos com DOP/IGP é, ainda,
bastante expressivo em relacdo ao numero total de transformadores def3QieH®

pode ser observado na Figura 11.
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Figura 10- Evolucdo do numero de transformadores envolvidos na producdo DOP/IGP
entre os anos de 2010 e 2014.

Fonte: Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).
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Figura 11— Numero de transformadores envolvidos na producdo DOP/IGP por

categoria de produto em 2014.
Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).

A relacdo entre numero de transformadores e niumero de IGs registradas para
cada setor € ilustrada na Figura 12. Verifica-se que para o segmento de carnes e miudos
frescos ha uma quantidade expressiva de transformadores nas cadeias produtivas,
seguindo a mesma tendéncia observada na producdo agropecuaria de animais para

abate. J4 para produtos a base de carne e para frutas, produtos horticolas @ cereais

densidade de transformadores por IG é bastante reduzida.
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Figura 12- Relacdo entre numero de transformadernimero de IGs, por setor, em

2014.
Fonte: Elaborado pela autora com base em CE (2086t (2016a).
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N&o obstante a reducédo do numero de produtores de leite e transformadores, a
producao de queijos com DOP/IGP vem mantendo a tendéncia de aumento (Tabela 1),
ainda que modesto, assim como as demais categorias de produtos.

Tabela 1- Producao certificada nas diversas categorias de DOP e IGP (toneladas ou
milhares de litros).

Produto 2010 2011 2012 2013
Frutas, produtos horticolas e cerea 508.396  509.999  546.532  508.033
Queijos 447.564 439.775 470.677 471.682
Produtos a base de carne 193.050 192.970 192.465  193.349
Vinagre balsamico 68.673 73.457 73.827 73.145

Carne e miudos frescos 7.287 9.701 11.965 13.690
Azeite de oliva 10.439 11.229 10.989 11.217

Outras categorias 932 1.268 1.151 1.114

Total 1.266.341 1.238.399 1.307.607 1.272.230

Fonte: Elaborado pela autora com base em Ismea e Fondazione Qualivita (2013, 2014

Como pode ser observado na Figura 13, a producdo de DOP/IGP na ltalia é
fortemente concentrada nas categorias de frutas, produtos horticolas e cereais e queijos,

gue juntos responderam por 77% da producéao total em 2013.
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Figura 13 - Producdo certificada nas diversas categorias de DOP e IGP

Fonte: Elaborado pela autora com base em Ismea e Fondazione Qualivija (2014



Apesar da categoridFrutas, produtos horticolas e ceréagpresentar uma
participacdo expressiva em volume, sua importancia em termos de faturamento é bem
modesa, como pode ser observado nas Tabelas 2 e 3. Produtos a base de carne e
queijos, por outro lado, se destacam ao captar cerca de 90% do faturamento total no
mercado de consumo nacional de produtos com DOP e IGP, sendo produtos de maior
valor agregado.

Em 2013 o retorno potencial estimado na primeira fase de transacéo (incluindo o
faturamento das exportacdes aduaneiras) foi de 6,6 milhdes de euros (Tabela 2)
enguanto que o valor referente as vendas ao consumidor chegou a 13,2 milhdes de euros,

dos quais 8,9 milhdes foram registrados no mercado italiano (Tabela 3).

Tabela 2- Faturamento na primeira fase de transacdo nas diversas categorias DOP e
IGP (milhdes de euros).

Produto 2010 2011 2012 2013

Queijos 3.664,5 4.093,2 3.890,0 3.788,9

Produtos a base de carne 1.863,1 1.974,3 1.759,0 1.753,7
Frutas, produtos horticolas e cereais 344,6 375,8 468,7 450,8
Vinagre balsamico 246,9 265,6 398,1 391,9
Azeite de oliva 69,9 82,9 81,3 84,4
Carne e miudos frescos 42,4 55,5 71,2 84,0

Outras categorias 1,6 2,5 2,0 2,0
Total 6.233,0 6.849,8 6.670,3 6.555,7

Fonte: Elaborado pela autora com base em Ismea e Fondazione Qualivita (20113, 2014

Tabela 3- Faturamento no mercado de consumo nacional nas diversas categorias DOP
e IGP (milhdes de euros).

Produto 2010 2011 2012 2013

Queijos 4.110,7 4.422,4 4.966,9 4.782,9

Produtos a base de carne 3.311,1 3.330,0 3.257,9 3.187,1
Frutas, produtos horticolas e cereais 484,3 540,9 664,7 556,7
Vinagre balsamico 128,8 160,4 177,4 191,9
Azeite de oliva 64,6 68,7 74,6 74,4
Carne e miudos frescos 84,7 39,1 58,8 61,8

Outras categorias 1,7 3,4 3,3 3,1
Total 8.185,9 8.565,1 9.203,7 8.858,0

Fonte: Elaborado pela autora com base em Ismea e Fondazione Qualivita (2013, 2014
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O faturamento na primeira fase de transacdo em 2013 apresentou uma queda de
1,7% em relagdo a 2012 devido a desaceleracdo do mercado interno (-5,2%), que
enfrenta ainda as consequéncias da crise no consumo. Quanto ao valor de vendas ao
consumidor foi observada uma reducdo de 1% em relacdo a 2012, porém, quando se
considera somente o mercado nacional, verifica-se que a queda foi de 3,8% (ISMEA e
FONDAZIONE QUALIVITA, 2014). De acordo com este estudo, esta queda foi
fortemente influenciada pela reducdo do valor de vendas ao consumidor do setor de
frutas, produtos horticolas e cereais, que apresentou uma reducdo de 16% em relacéo a
2012, devido ao direcionamento de dois dos principais produtos ao mercado externo.
Além disso, a reducdo do preco médio de venda ao consumidor de queijos e produtos a
base de carne também contribuiram para a queda observada, embora no caso dos queijos
um aumento nas exportacdes dos principais produtos também tenha influenciado
gueda do faturamento total no mercado consumidor nacional.

O faturamento da primeira fase de transacao (incluindo exportacbes) é
fortemente concentrado em poucas denominac¢des. Como pode ser observado na Tabela
4, as dez primeiras denominacdes (em ternos de faturamento) foram responséaveis por 819
do valor total comercializado na primeira fase de transacdo em 2013. Isso demonstra
gue mesmo com o notavel crescimento dos registros de DOPs e IGPs a partir de 2010,
aguelas tradicionais mantém presenca expressiva no mercado consumidor, com

incremento de 2,4% no faturamento total de 2013 em relacdo a 2010.



Tabela 4- Faturamento na primeira fase de transacéo para as dez primeiras indicacdes
geograficas (milhdes de euros).

Denominagéo 2010 2011 2012 2013

Grana Padano DOPqueijo 1.497,7 1.735,6 1.500,0 1.415,3
Parmigiano Reggiano DOPqueijo 1.162,8 1.356,9 1.307,7 1.272,7
Prosciutto di Parma DOPpresunto 900,2 991,6 762,0 741,0

Aceto Balsamico di Modena IGPvinagre  242,8  260,3 394,1 387,5

balsamico
Mozzarella di Bufala Campana DOP 289,7 2884 282,0 285,5
queijo
Prosciutto di San Daniele DOPpresunto 309,121  302,3 269,5 263,8
Gorgonzola DOP- queijo 216,0 249,0 236,1 255,1

Bresaola della Valtellina IGPembutido  199,0  215,2 241,3 238,5
Mortadella Bologna IGP mortadela 218,1  223,8 222,7 230,4
Mela Alto Adige IGP- macga 140,8 170,1 220,2 2113

Total das primeiras 10 IGs 5.176,2 5.793,2 5.435,7 5.301,2
Total faturamento da producédo de IGs 6.233,0 6.849,8 6.670,3 6.555,7

Fonte: Elaborado pela autora com base em Ismea e Fondazione Qualivita (20113, 2014

2.3 O setor lacteo italiano

2.3.1 Producdo leiteira

Desde a introdugéo do sistema de quotas para a producao leiteira, em 1984, a
estrutura do setor em todos os paises da UE evoluiu de forma consistente: o nimero de
fazendas leiteiras de uma forma geral declinou e 0 nimero de vacas leiteiras e a
producdo aumentaram (AA:VV, 2013 apud ROSA et al., 2015).

Dentre os paises pertencentes a UE, maior declinio no numero de propriedades
leiteiras foi observado na Italia (queda de 80%), acompanhado do aumento de 254% na
producdo. Em maior grau, o declinio no nimero de empreendimentos agrope&uarios
justificado pelo progresso da produtividade do trabalho devido a implantacdo de
sistemas de ordenha mecénica e de alimentacéo, resultando na reducdo do custo de
producao leiteira (ROSA et al, 2015). Ainda de acordo com estes autores, a mudanca
estrutural na Italia progrediu em trés direcdes: concentracdo, especializacdo e
localizagdo geografica em regides segundo a vocagao produtiva, seguindo a mesma

tendéncia observada em outros paises europeus.
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As Figuras 14 e 15 mostram a evolucao da producdo leiteira na Itlia segundo as
espécies animais. Com excecao do leite ovino, a captacdo de leite das demais espécies

animais tem aumentado gradativamente ao longo dos anos.
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Figura 14- Evolucéo da captacao de leite bovino e leite total por laticinios na Italia.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

600000

500000

400000

300000

== Leite ovino

200000 A W—A—H—ﬂ_ —fll— Leite caprino
== Leite bubalino
100000

0——.—._._H—H_._._H_._.

T T
b O P DO OPD DO ODD D

Producdo (toneladas)

Figura 15— Evolucdo da captacéo de leite ovino, leite bubalino e leite caprino por
laticinios na Italia.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).
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Grande parte do leite produzido na Italia corresponde a espécie bovina (Figura
16a) e é proveniente do Natio pais (Figura 16b).

Leite ovino Centro
3,2% 6,1%
Leite caprino
T 02%
: : Sul-Insular
Leite bubalino 12.6%
1,7% ’
(a) (b)

Figura 16— Producdo de leite em 2014: a) segundo a espécie animal; b) segundo a
regido geografica.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

Entretanto, a distribuicdo geografica da producdo de leite varia segundo a
espécie considerada. A producéo de leite bovino é concentrada no Norte do Pais (Figura
17a), principalmente nas regides da Lombardia (38%), Emilia Romagna (20%), Veneto
(8%) e Piemonte (7%). O contrario ocorre no caso do leite ovino cuja producdo é
fortemente concentrada nas regides Sul-Insular e Centro (Figura 17b), especialmente na
Sardenha de onde provém 67% do leite ovino produzido na Italia. De acordo com Pirisi
et al. (2011), ovelhas sdo bem adaptadas ao pastoreio em areas marginais empobrecidas,
como é o caso destas regides. A producdo de leite caprino também ocorre
predominantemente na regido Sul-Insular, com destague novamente para a Sardenha,
que produz quase metade do leite caprino captado pelos laticinios (Figura 17c).
Entretanto, na regido Norte também ha producédo consideravel de leite desta espécie,
especialmente nas regides da Lombardia e Piemonte. A producdo de leite bubalino é
fortemente concentrada: cerca de 80% do leite desta espécie animal captado pelos
laticinios é proveniente da regido da Campania, localizada no Sul do pais, sendo apenas

2% produzido na regido Norte (Figura 17d).

® Ver mapas do pais no Anexo 2.
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Figura 17— Distribuicdo geografica da producéo leiteira italiana em 2014: a) leite
bovino; b) leite ovino; c) leite caprino e; d) leite bubalino.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

Em relagdo ao numero de propriedades produtoras de leite, verifica-se que estas
vém sofrendo uma queda ao longo dos anos, fruto da concentracdo da atividade.

A Figura 18 apresenta a evolucdo do numero de propriedades agropecuarias
envolvidas com criacdo de gado (destinados a producéo de carne ou leite) na Lombardia
— regido de maior producdo de leite bovino na Itdlia. Verifica-se que o numero de
propriedades destinadas a criagdo de bovinos vem reduzindo ao longo dos anos,
especialmente as de menor porte, enquanto a producdo de leite vem aumentando
progressivamente. Nota-se, portanto, neste setor uma concentragcéo da atividade leiteira.
De fato, o niumero de propriedades com mais de 500 cabecas de gado vem crescendo na
Lombardia a medida que aquelas de pequeno porte, ainda que predontiigatas
19), vem diminuindo, como pode ser observado na Figura 18. Tendéncia semelhante é

observada na regido da Emilia Romagna, segunda maior produtora de leite da Italia.
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Figura 18- Evolucédo do nimero de propriedades agropecuarias destinadas a criacédo de
bovinos na regido da Lombardia, segundo o porte.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).
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Figura 19 - Propriedades agropecuérias destinadas a criacdo de bovinos na regido da
Lombardia, segundo o porte, em 2014.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).

Em relacdo a criacdo de bufalos, verifica-se uma retracdo de 8% no nimero de
propriedades na regido da Campania 0 que sugere uma tendéncia de concentracdo da
atividade entre os anos de 2002 e 2014 na &rea de maior producédo de leite bubalino na
Italia. De fato, o nUmero de propriedades de pequeno porte vem apresentando tendéncia
de queda enquanto aquelas de médio e grande porte vém aumentando (Figura 20).
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Inclusive, neste setor, em 2014, a maior parte das propriedades (57% delas) era de

médio porte (Figura 21).

1. 00
1. 00 -7-<|———: — :\
@ 1.400 \
-] —¢—At 9 cabecas
S 1.200
_g 1.000 =li—10 a 19 cabegas
2 00 =20 a 49 cabegas
Q.
g o0 1 =X 50 a 99 cabegas
Z 400 - ——— ==100 a 499 cabecas
200 - —Y -
=@ Mais de 500 cabecas
O -
==t==Total
LTI PO D
DA AT AT AT AR AT AT AT AT AT AT AP
Ano

Figura 20- Evolucédo do nuamero de propriedades agropecuarias destinadas a criacédo de
bubalinos na regido da Campania, segundo o porte.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).
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Figura 21- Propriedades agropecuarias destinadas a criagdo de bubalinos na regido da
Campania, segundo o porte, em 2014.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).

A Figura 22 ilustra a evolugdo do numero de propriedades agropecuarias
destinadas a criacao de ovelhas e/ou cabras na Sardesfido de maior producao de

leites ovino e caprino na ltalia.
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Figura 22— Evolucao do numero de propriedades agropecudrias destinadas a criacao de

ovinos e caprinos na regido da Sardenha, segundo o porte.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).

Ao contrario do que ocorre com a criagdo de bovinos e bubalinos, o nimero de
propriedades destinadas a producédo de leite, carne e outros produtos ovicaprinos vem
aumentando no decorrer dos anos, tendo sido observado um incremento de 6% entre 0s
anos de 2006 e 2014 na regido da Sardenha, especialmente naquelas de pequeno porte
(1 a 100 cabegas). Por outro lado, a quantidade de leite produzido vem apresentando
reducdo progressiva, 0 que sugere uma desconcentracdo da producdo nesse setor. De

fato, como pode ser observado na Figura 23, no setor ovicaprino predominam as

propriedades de pequeno porte.

Figura 23— Propriedades agropecuarias destinadas a criacdo de ovinocaprinos na regiao
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da Sardenha, segundo o porte, em 2014.

Fonte: Elaborada pela autora com base em BDN (2016).
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Cerca de 13% do leite bovino total disponivel para processamento na Italia é
proveniente de outros paises, sendo a producdo nacional de leite ovino, caprino e
bubalino autossuficiente (CLAL, 2016a

A maior parte do leite italiano recolhido das propriedades leiteiras € destinada a
laticinios privados ou cooperativas que realizam o processamento. Porém, é interessante
notar que a estrutura de captacdo do leite varia segumdpécie, como pode ser
observado pela Figura 24. Assim, o nUmero de cooperativas é mais expressivo quando
se trata de leite bovino, assim como a presenca de centros de coleta que realizam,
eventualmente, as operacdes de filtragem e resfriamento do leite cru. A proporcao de
leite processado na propria fazenda € reduzida para todos os tipos de leite, sendo

ligeiramente maior quando se trata de leite ovino.
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Figura 24— Destino do leite recolhido das fazendas, em 2014, segundo o tipo de leite: a)
bovino; b) ovino; c) caprino e; d) bubalino.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).



Laticinios e centrais de leite de pequeno porte S840 0S mais numerosos, como
pode ser observado pela Figura 25a. Entretanto, em termos de volume de leite captado,
verifica-se que as 27 empresas (2% do total) que produzem mais de 50.000 toneladas de
produto por ano captam 35% de todo o leite destinado aos laticinios (Figura 25b). Ja as
559 empresas que produzem até 1000 toneladas de produto por ano captam apenas 2%

do leite disponivel.
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Figura 25- Porte dos laticinios: a) Distribuicdo de laticinios segundo o porte (toneladas
de produto por ano); b) Parcela do volume total de leite destinado aos laticinios segundo
0 porte dos mesmos.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

2.3.2 Queijos

A ltalia é um pais com grande tradicdo no setor lacteo, sobretudo na elaboracéo
de queijos, cuja producdo tem aumentado ao longo dos anos (Figura 26). De fato, no
ano de 2014 foi produzido cerca de 1,2 éunlde toneladas do produto, das quais 43%
possuiam DOP/IGP registradas. Estima-se que a producdo de queijos com DOP seja
responsavel pela absorcao de 49% de todo leite produzido na Itdlia (CLAL).2016a

Segundo Clal (2016a), 82% do leite bovino disponivel (producédo nacional e
importacdo) e 96% do leite ovino foram destinados a fabricacdo de queijos em 2014. De
acordo com Pieri (2014), 86% do leite caprino € destinado a producdo de queijos e

guase todo leite bubalino é transformado“emzzarell&.
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Figura 26- Evolucao da producgéo de queijos na Italia (dados expressos em toneladas de
produto).

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

Grande parte do leite bovino italiano € destinada a producédo de queijos com
DOP, especialmente Grana Padano e Parmigiano Reggiano, como pode ser visualizado

na Figura 27.
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Figura 27- Producéo de queijos elaborados com leite bovino em 2014.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Clal (2016a,b).

De todo o leite ovino produzido na Italia em 2014, quase metade foi degtinada
producdo de queijos com DOP, especialmente o Pecorino Romano como pode ser
visualizado na Figura 28A\s DOPs para queijos provenientes da regido da Sicilia

(Pecorino Siciliano, Piacentinu Ennese e Vastedda della Valle del Belice) sao



produzidas em escala muito reduzida, absorvendo uma quantidade insignificante do

leite ovino produzido na Italia (cerca de 0,1%).

\ Pecorino
PecorinoSardo

Fiore Sardo Toscano 4
v 4/

Figura 28- Producéo de queijos elaborados com leite ovino em 2014.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Clal (20%6a,b)

Cerca de 80% de todo leite de bufala produzido na Italia € destinado a producédo
de Mozzarella di Bufala Campana DQBLAL, 2016a,b). Ja a destinacdo de leite de
cabra a producédo de queijos com DOP é muito baixa.

Seguindo a vocacdo produtiva leiteira italiana, a maior parte dos queijos €&

proveniente da regido Norte do pais, como ilustra a Figura 29.

Centro -
7%

Figura 29- Producéo de queijos segundeegido de procedéncia.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

® Considerando rendimento de 6,0 litros de leite para cada quilograma deproeijzido.

" Considerando rendimento de 4,2 litros de leite para cada quilograma depgoeijzido.
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Assim como a producdo, as exportacdes de queijos italianos vém aumentando ao
longo dos anos (Figura 30) tendo o pais exportado 285 mil toneladas de produto em
2014 (Clal, 2015). Queijos duros (especialmente Grana Padano e Parmigiano Reggiano)

e gueijos frescos (mozzarella, ricotta, entre outros) sdo os mais exportados (Pigura 31
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Figura 30- Evolucéo das exportacdes de queijos italianos.
Fonte: Elaborado pela autora com base em Clal (2015).

B Mozzarella, Ricotta e outros queijos frescos

b4 v
5/ _\ -~ B Grana Padano e Parmigiano Reggiano

6/ " .
B Mascarpone, queijos cremosos e outros queijos

gordos
. M Queijo ralado/em pé
H Fiore Sardo e Pecorino
m Gorgonzola
Queijos duros sem DOP
Provolone

Asiago, caciocavallo, Montasio e Ragusano

Figura 31- Exportacdes de queijos segundo o tipo de produto em 2014.
Fonte: Elaborado pela autora com base em Clal (2015).

A maior parte dos queijos produzidos na Italia pode ser enquadrada na tipologia
“fresco” ou “duro” como mostra a Figura 32a. Porém, a producdo de queijos duros
absorve metade de todo o leite destinado a producao queijeira italiana(Figura 32b).
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Figura 32- Producao de queijos segundo a consisténcia: a) quantidade produzida; b)
volume de leite absorvido.
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Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

Dentro da categir “queijos duros”, grande parte da producao possui DOP:

somente Grana Padano e Parmigiano Reggiano séo responsaveis por 71% da quantidade

total produzida (Figura 33).

Pecorino G "
7% rana {outros)
5%

Outros (Asiago,
Montasio, etc)
17%

Figura 33- Quantidade produzida de queijos “duros” em 2014.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016b).

Dentro das demais categorias a propor¢cdo de queijos com DOP/IGP é menos

expressiva.
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3 MATERIAL E METODOS

A caracterizacdo das cadeias produtivas de queijos italianos com IG teve como
foco o conjunto composto por 43 indicacbes geogafib®Ps e IGP) italianas para
queijos (Apéndice 1) registradas na Unido Europeia até dezembro de 2012

A caracterizagcdo das cadeias produtivas das IGs integrantes do estudo foi
realizada levando em consideracdo os seguintes aspectos:

e Caracteristicas intrinsecas ao produto e processo produtivo: origem geogréfica,
natureza da matéria-prima, teor de gordura, consisténcia, tratamento térmico do
leite, tecnologia empregada na elaboracéao dos produtos, tempo de maturacao;

¢ Qualidade especifica do produto: condi¢cdes de producdo da matéria-prima (racas
e alimentacdo permitida aos animais), fatores humanos e naturais responsaveis
pela especificidade do produto;

e Estrutura das cadeias produtivas: quantidade produzida e exportada, numero de
produtores de leite, processadores e empresas que realizam a maturacdo dos
gueijos, presenca de cooperativas e grau de verticalizag&o.

A caracterizacdo dos produtos foi realizada pela andlise dos cadernos de
especificacdes das IGs integrantes do estudo (MIPAAF, 2016), eventualmente
complementadas com informagfes disponibilizadas na péagina virtual dos Consércios
gue as gerenciam ou presentes na literatura. Tendo-se em vista que alguns queijos com
DOP/IGP apresentam mais de uma tipologia, na caracterizacdo intrinseca dos produtos
foi averiguado se a DOP ou IGP apresentava divergéncia em relacdo a cada
caracteristica analisada entre as diferentes variedades. Neste sentido, se uma dada
DOP/IGP apresenta duas tipologias, uma permite a pasteurizacéo do leite e na outra o
uso de leite cru € mandatorio, por exemplo, essa mesma DOP/IGP foi considerada duas
vezes ao se analisar a caracteristica “tratamento térmico do leite”. Se, todavia, ambas as
tipologias nao apresentaram diferencas quanto a esta caracteristica, a DOP/IGP foi
considerada apenas uma vez na andlise desta variavel.

A caracterizagao das cadeias produtivas foi efetuada por meio de informacoes
obtidas em instituicbes governamentais italianas como o Istat (Istituto Nazionale di
Statistica) e o ISMEA (Istituto di Servizi per il Mercato Agricolo Alimentare)

eventualmente complementadas com informacdes disponiveis na literatura.

8 Com excegdo da DOP “Nostrano Valtrompia por caréncia de dados relativos aos produtores e
transformadores envolvidos.
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As informacdes obtidas para cada IG integrante do estudo foram analisadas de
forma qualitativa e quantitativa, mediante a aplicacdo de técnicas de estatistica
descritiva (média, desvio-padrdo, valores minimo e maximo) e distribuicdo de
frequéncia, por meio do software estatistico Statistical Package for Social Sciences
(SPSS), versao 20.0 for Windows.

4 RESULTADOS

4.1 Caracterizacao das cadeias produtivas

As cadeias produtivas das DOP/IGPs de queijos analisadas sao extremamente
diversas entre si, tanto em relacdo as quantidades produzidas, quantos em termos de
complexidade (numero de atores envolvidos e raio de comercializacao), como mostra a
Tabela 5.

Tabela 5- Estatistica descritiva de caracteristicas das cadeias produtivas das 43
DOP/IGPs italianas para queijos analisadas.

Caracteristicas* Média Desvio- Minimo Maximo
padréao

Namero de produtores de I€ite 919,3 1.969,8 2 10.422,0
Numero de propriedas’ 929,4 1.988,2 3 10.490,0
NUmero de processadotes 45,6 82,9 1 482,0
Produc&o de queijo DOP/IGP (toh) 10.891,2 32.026,8 1,3 169.748,0
Producdo média queijo/processador (tbr  133,4 212,5 0,4 769,8
Grau de verticalizacaq%) 6,9 21,7 0 100,0
Quantidade exportatfy(%) 11,2 15,6 0 71,6
Dimens&o da &rea protegtlgkm?) 13.475,0 18.622,5 110,8 98.196,6

* Valores médios entre os anos de 2010 e 284&:to para a variavel “dimensao da
areaprotegida”.

° Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).
9 Fonte: Elaborado pela autora com base em dados n&o publicados fornecidemaso (2015),
mediante solicitacdo da autora.
1 Cdculado pela autora com base na relacdo entre producdo média (ton) e numarodenéd
processadores para cada IG.
'2 Fonte: Estimado pela autora com base nos cadernos de especificacdes disponNBisAF (2016).
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Como pode ser observado pela Tabela 5, ha uma enorme variacdo entre as IGs
em relagdo ao numero de fornecedores de leite envolvidos na producdo de queijos com
DOP/IGP.

As cadeias produtivas dB¥OPs Pecorino Romano e Pecorino Sardo sédo aquelas
gue abrangem o maior numero de fornecedores de-legeca de 10.400 e 5.800, em
média, respectivamente. Vale ressaltar que a produtividade média por animal é menor
quando se trata de ovelhas (em relacdo a vacas e bufalas) e predominam no setor
propriedades de pequeno porte, como mencionado na Figura 23 (item 2.3.1). Também
se destacam pelo grande numero de fornecedores de matéria-prima as cadeias
produtivas das DOPs Grana Padano e Parmigiano Reggiano, queijos produzidos em
maior quantidade na Itélia, com numero médio de fornecedores de cerca de 5.200 e
3.350, respectivamente.

No outro extremo encontram-se DOPs cujas cadeias produtivas possuem um
namero extremamente reduzido de fornecedores de matéria-prima (menor que 20, em
média): Vastedda della Valle del Belice, Murazzano, Piacentinu Ennese, Pecorino
Siciliano, Castelmagno e Robiolla de Roccaverabados eles produzidos em pequena
escala.

O numero de produtores e propriedades fornecedoras de leite destinado a
elaboracdo de queijos vem decaindo ao longo dos anos para a maior parte das IGs.
Todas as cadeias produtivas com grande numero de forneced@eesrino Romano,
Pecorino Sardo, Grana Padano, Parmigiano Reggiano, Gorgonzola, Asiago e Montasio
— apresentaram quedas que vara de 5 a 34% entre 2010 e 2013, o que vem
impactando a quantidade total de unidades produtivas ao longo desses anos (Figura 34).
Em apenas 29% das cadeias produtivas analisadas observou-se um aumento do nimero
de produtores de leite entre 2010 e 2013 e em 7,3% né&o foi observada nenhuma
variacdo®. E importante destacar que é possivel que uma mesma propriedade
agropecudria forneca leite para duas ou mais diferentes DOP/IGPs, uma vez que

existem varias regifes que sdo comuns para mais de dfa IG

3 As DOP Salva Cremasco e Squacquerone di Romagna ndo foram incluite#dise, uma vez que
existem dados somente para os dois Ultimos anos para Salva Cremasco DéDRsedap2013 para
Squacquerone di Romagna.

% |sso explica porque, por exemplo, em 2013, quando se consigetar e queijos DOP/IGP de forma
geral, sdo quantificados 27190 produtores e quando se calcula a spémedo de produtores para cada
DOP/IGP o numero sobe para 36293 produtores.
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Figura 34- Evoluc&do do nimero de produtores de leite e propriedades prodfupanras
as 43 DOP/IGP analisadas entre os anos de 2010 e 2013.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).

Verifica-se que para algumas IGs, o leite é processado pelos proprios produtores.
No caso do Bitto DOP, por exemplo, todos os produtores de leite processam o leite na
propria propriedade (ISTAT, 2016a), uma vez que esta é uma exigéncia do caderno de
especificacdes. Em outras IGs também é elevado o grau de verticalizacdo da cadeia
produtiva. E o caso das DOPs Robiola di Roccaverano, Castelmagno, Murazzano e
Fontina em que, 76, 57, 30 e 20% dos produtores, respectivamente, também processam
o leite no proprio estabelecimento agropecuario.

Ao contrario do que vem ocorrendo com a quantidade de produtores de leite, 0
namero de unidades processadoras vem aumentando nos ultimos anos (Figura 35),
impulsionado pelo incremento no numero de laticinios que processam Grana Padano e
Parmigiano Reggiano em 22 e 8%, respectivamente. A propor¢cdo de IGs que
apresentaram variacdo negativa no niumero de unidades processadoras ao longo desses
anos é de 40% sendo que 36% das IGs analisadas apresentaram um aumento no nimerc

de laticinios e em 24% o numero permaneceu inalterado.

1> Um mesmo produtor pode possuir uma ou mais propriedades.
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Figura 35- Evolucdo do numero de unidades processadoras para as 43 DOP/IGP
analisadas entre os anos de 2010 e 2013.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Istat (2016a).

As cadeias produtivas de Grana Padano e Parmigiano Reggiano sao as que
abrangem o maior namero de unidades processadoras: 247 e 494 em média,
respectivamente. Entretanto, essas cadeias produtivas sdo excecdes. De fato, 51% delas
nao possuem mais que 20 unidades processadoras e 32% tém entre 20 e 50. Em algumas
cadeias, € comum a presenca de cooperativas que centralizam a producdo queijeira. E o
caso dos das DOPSpressa della Giudicarie “Stelvio’.

Da mesma forma como ocorre com a producdo de matéria-prima, ha empresas
processadoras que produzem mais de uma DOP/IGP. Além disso, na etapa de producgéo
de queijos existem trés tipos de empresas: 1) aquelas que processam o leite,
transformando-o0 em queijo; 2) aquelas que realizam a maturacdo do queijo e; 3) aquelas
gue realizam ambas as etapas. Evidentemente na producdo de queijos frescos ndo ha
presenca de empresas especializadas em maturacdo, porém, em cadeias produtivas de
queijos de maturacdo média e lenta sdo comuns a presenca dessas empresas.

Poucas cadeias concentram grande parte da quantidade total de queijo produzido
(Figura 36): apenas 9 DOPs sao responsaveis por 95% do volume total produzido entre
0s anos de 2010 e 2013, sendo que apenas-dei@a Padano e Parmigiano Reggiano

— sdo responsaveis por 62% de toda a producéo.
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Figura 36- Quantidade de queijos com DOP/IGP produzida em 2013.

Fonte: Elaborado pela autora com base em dados n&o publicados fornecidos por Ismea
(2015), mediante solicitagcdo da autora.

De uma forma geral, a quantidade de queijos DOP produzida vem aumentando

ao longo dos anos, como pode ser visualizado pela Figura 37.
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Figura 37— Evolucado da producéo de queijos com DOP na Itélia, entre os anos de 1999
e 2014.

Fonte: CLAL (2016b).
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Dentre as DOP/IGPs analisalfasverifica-se que a producdo aumentou para
34% delas entre os anos de 2010 e 2014, com destaque para Piave DOP, reconhecida
em 2010, cuja producdo dobrou de quantidade; 29% das IGs mantiveram a producéo
estavel (variacao igual ou inferior a 5%) no mesmo periodo: Asiago, Bitto, Fontina,
Montasio, Mozzarella di bufala Campana, Quartirolo Lombardo, Robiola di
Roccaverano, Stelvio, Taleggio, Toma Piemontese e Vastedda della Valle del Belice.
Porém, para 37% das IGs a producdo apresentou queda no periodo considerado, com
destaque para o Pecorino di Filiano e Canestrato Pugliese.

Verifica-se que queijos produzidos a partir de leite bovino e misto tém
apresentado uma tendéncia de aumento de producao ou estabilgtadente 25% e
33%, respectivamente, apresentaram tendéncia de queda de produgéo entre 2010 e 2014.
O oposto € observado para os queijos de leite ovino: apenas a producdo de Pecorino
Siciliano tem apresentado tendéncia de alta; a producdo de Vastedda della Valle del
Belice tem se mantido estavel e os demais Pecorinos vém apresentando tendéncia de
queda. Vale ressaltar que a producdo de leite ovino tem diminuido nos dltimos anos,
como mostrado na Figura 15. Assim, a queda na producdo de queijos pode ser um
reflexo da reducao na producédo da matéria-prima.

Os queijos com DOP/IGP sao comercializados principalmente no mercado
doméstico por meio de canais de distribuicio modernos como a Grande Distribuicdo
Organizada (GDO}- super e hipermercado$self-servicg, “discount!’ — ou varejo
tradicional (lojas tradicionais, especializadas, vendedores ambulantes, etc)
majoritariamente, mas também sdo comercializados em canais como a Ho.Re.Ca (Hotel,
Restaurante e Cafeterias) e também no mercado externo. Como apontam os dados
publicados por Ismea e Qualivita (2016), em 2014, 49,5% do volume de vendas de
gueijos DOP se deu pela GDO, 20,8% pelos atacadistas (intermediarios), 8,2% pelo
varejo tradicional, 6,6% pela Ho.Re.Ca, 5,8% foram vendas diretas ao consumidor e 9,4%
foi comercializada por outros meios como negoécios especializados, ambulantes,

industria de alimentos (que utilizam produtos DOP/IGP como ingredientes na

16 Estatfstica elaboradas com dados de Clal (2016b), complementadas com miedido® pelo ISMEA
— Provolone del Monaco, Canestrato Pugliesi, Pecorino di Filiano, Canestidtditdirno, Piacentinu
Ennese, Vastedda della Valle del Belice, Formaggella dei Luinese, Formaggio di Fossa SISMEA,
2015). Inclusas as 38 DOPs que foram registradas até 2010, contidpdosveis.

" Estabelecimentos varejistas caracterizados pela comercializacdo de pouca variedadeto® fdeo

marcas mais desconhecidas, a precos mais baixos, margem de lucro metionezacao de sistemas de
distribuicao e abastecimento.
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formulacdo de seus produtos), vendas online, entre Sutis acordo com Briamonte
e Giuca (2010), quase 40% dos queijos italianos com DOP/IGP sao comercializados no
mercado regional.

A proporcdo de wuso dos diversos canais de distribuicdo depende
fundamentalmente das caracteristicas das cadeias produtivas das VGsme
produzido, porte dos laticinios, raio de comercializac&@ da propria reputacdo dos
produtos junto aos consumidores italianos, europeus ou mesmo de paises terceiros.
Além disso, depende da estrutura da distribuicdo predominante no pais. De acordo com
Paegi)saggi ( 2011), embora seja crescente a importancia da GDO na comercializacéo
de produtos, o sistema de distribuicdo italiano ainda é caracterizado pela presenca
relevante do varejo tradicional, principalmente no Sul do pais.

Queijos DOP produzidos em larga escala tendem a usar canais de
comercializacdo mais curtos, como a GDO, que envolve grandes empresas varejistas e
excluem os intermediarios da cadeia produtiva. Este é o caso dos queijos Taleggio DOP
e Asiago DOPR- Figuras 38 e 39. Segundo Pae(si)saggi (2011), o aumento da venda de
produtos de qualidade certificada na distribuicdo moderna € acompanhada do aumento

do nimero de produtos com a marca do distribuidor.

18 Os servicos de alimentagao (ristorazione) também representam um inepcatzal de comercializagéo
de produtos tipicos. No servigo publico, a promocao desses produtasidemfercada pela Lei 488/99
gue incentiva o uso de produtos com IG dentre outros (organicos, ¢épiaaicional) em cantinas
escolares, hospitais, etc. Este € um canal interessante para as IGs, pois além aie wonst&rcado
mais estével, a difusdo de produtos locais na merenda escolar, em papticidatesempenhar um papel
fundamental na promoc¢éo das suas relacées com o territério, com histéicéo produtiva local,
promovendo o sentimento de pertencimento na geracdo mais jovemtjngliradessa forma que tais
produtos continuem sendo valorizados ao longo do tempo (PAEGGEAR011).
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Figura 38- Comercializac&o do queijo Taleggio DOP em 2013: a) canais utiliZatps
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Fonte: Elaborado pela autora com base em Consorzio Tutela Taleggio (2014).
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Figura 39- Comercializac&o do queijo Asiago DOP em 2013: a) canais utilizados; b)
raio de comercializacdo no mercado interno.

Fonte: Elaborado pela autora com base em Consorzio Tutela Asiago (2013).

O uso da GDO permite também a ampliagdo do raio de comercializagdo do
produto, possibilitando a ampliagdo do mercado consumidor. De fato, a quantidade
exportada pelas IGs analisadas é positivamente correlacibaadalume produzido e
ao porte dos laticinios das IGs. De acordo com dados fornecidos pelo Ismea, 42% das
IGs exportam até 10% da produgdo para outros paises, 16% exportam entre 10,1 e 30%,
9% entre 30,1 e 50% e 5% exportam mais da metade da producaoStaio DOP e

9 Discount e Superette fazem parte da Grande Distribuicdo Organizada.

20 Correlagéo de Pearson significativa a 1% de probabilidade.
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Pecorino Romano DOP (ISMEA, 2015). A comercializacdo de queijos para 28% das
IGs é restrita ao mercado italiano. No estudo realizado por London Economics (2008)
os resultados indicaram que os produtos DOP/IGP estudados detém uma parcela de
mercado muito maior no mercado interno que no externo.

Por outro lado, DOP/IGPs produzidas em escalas menores tendem a utilizar
outros canais de comercializagdo como a venda direta e o canal tradicional. Para essas
IGs a baixa escala de producao dificulta a penetracdo em mercados mais distantes do
local de producédo (PAE(SI)SAGGI, 2011). Um exemplo dessa situacao € o queijo DOP
Vastedda della Valle del Belice, cujos canais de distribuicdo utilizados e o raio de

comercializacao de produtos séo ilustrados nas Figuras 40a e 40b, respectivamente.

Venda no
varejo

3%
Ho.Re.Ca__a&
5% 4

(@) (b)
Figura 40- Comercializa¢do do queijo Vastedda della Valle del Belice DOP: a) canais
utilizados; b) raio de comercializagéo.

Fonte: Consorzio di Tutela della Vastedda della valle del Belice DOP (2016).

No caso de DOP/IGPs produzidas em pequena escala sado predominantes
empresas cujo volume de negécios é limitado para desenvolvimento de uma politica
propria de marca e estrutura comercial dedicada a distribuicAo moderna. Muitas vezes a
falta de conhecimento da dindmica da GDO é um fator limitante da estrutura comercial:
normalmente ndo existe um gerente comercial e o proprio propriét@wem gerencia
a relacdo com o canal moderno. Além disso, quando a comercializacdo € realizada por
agentes independentes, que normalmente atuam em varias empresas, a forma de atuacac
€ mais adequada aos sistemas de distribuicdo tradicionais do que a GDO
(PAE(SI)SAGGI, 2011).
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De acordo com Orlando (2013), o consumo aumentou para determinados queijos
DOP e reduziu para outros, revelando a heterogeneidade do setor. Segundo o autor, a
gueda no consumo pode ser explicada pelo aumento dos precos, presenca de substitutos
no mercado e a substituicdo por queijos mais magros. Além disso, a reducdo na
quantidade produzida verificada para alguns queijos DOP pode estar relacionada a
tendéncia de queda na renda e no consumo das familias italianas que vem ocorrendo nos
altimos anos, devido a crise econdmica, e que tem afetado particularmente o setor
agroalimentar. Neste sentido, a despesa da familia italiana tem se destinado mais a
produtos menos custosos e em promocdo em detrimento daqueles de elevado valor
agregado.

Embora, a preco corrente, o valor total da despesa por produtos lacteos tenha
aumentado entre 2000 e 2011, a preco constante (ajustados pela inflacdo) a tendéncia é
de queda, particularmente apés 2008. Frente a um incremento médio do valor unitario
dos produtos, a quantidade consumida permaneceu estavel ou reduziu para algumas
categorias de produtos, dentre eles os queijos (CONSORZIO TUTELA ASIAGO, 2013).

Na Itdlia, os consércios sdo, usualmente, responsaveis pela tutela das IGs.
Consoércios sdo definidos nos termos do artigo n° 2602 do Cadigo Civil Italiano
(ITALIA, 1942) como “uma organizacdo comueonstituida por empresarios para a
disciplina e a conduta de determinadas fases das respectivas empresas”. Consércios de
tutela de 1Gs tém funcbes de protecdo, promocao, valorizacdo, informacdo ao
consumidor e cuidados gerais de interesses relacionados as IGs, conforme a Lei n°
526/1999 (ITALIA, 2000). Embora seja comum encontrar produtores de leite e outros
atores responsaveis pelo beneficiamento do produto final (fracionamento, ralagem, etc),
0s processadores constituem a maioria dos associados do Consércio. Além do mais, a

marca de controle geralmente imposta pelo consorcio de Tutela é realizada neste estagio.

4.2 Caracterizacao dos queijos DOP/IGP

Dentre as 43 DOP/IGP analisadas, 64% s&ao provenientes exclusivamente do
Norte da Italid' e 36% do Centro-Stfldo pais (Anexo 2). O Formaggio di Fossa di

Sogliano DOP é um queijo originario de provincias pertencente as regibes de Emilia

“Norte = Piemonte, Valle d’Aosta, Lombardia, Liguria, Trentino, Veneto, Friuli Venezia Giulia, Emilia
Romagna

2 Centro-Sul = Toscana, Umbria, Marche, Lazio, Abruzzo, Molise, CampBnuiglia, Basilicata,
Calabria, Sicilia, Sardegna.
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Romagna e Marche, sendo, portanto, produzido tanto no Norte quanto no Centro-Sul.
Em termos de quantidade produzida, 85% dos queijos sdo provenientes do Norte e
somente 15% sao oriundos do Centro-Sul.

Verifica-se que a maior parte das DOP/IGPs italianas € referente a queijos
elaborados a partir do leite bovino, como pode ser visto na Figura 41a. A proporcéo de
DOP/IGPs cujo caderno de especificacdes permite o uso de mais de um tipo de leite (em
diferentes propor¢des) também é bastante relevante, assim como queijos de leite ovino.
Ha uma unicdOP elaborada com leite de bufalaa Mozzarella di bufala Campana
também apenas uma feita exclusivamente com leite caprino (Formaggella del Luinese).
Entretanto o leite de cabra é frequentemente utilizado na elaboragdo de queijos mistos,
como pode ser observado pela Tabelgré.termos de quantidade produzida, verifica-
se que queijos DOP/IGP elaborados com leite bovino sdo muito mais expressivos que 0s

demais (Figura 41b).

Leite bubaling _ Leite caprino
3%

Caprino

2% . Misto Bubalino
2 Ovino 1% 2% / 0%

6%

(a) (b)
Figura 41- Classificacao dos queijos italianos com DOP/IGP segundo a espécie de leite
utilizadd®: a) nimero de DOP/IGPs; b) quantidade produzida.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especifica¢des das IGs.

3 Formaggio di fossa di Sogliano foi contabilizado como queijo de leite bawitm e misto.
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Tabela 6- Proporc¢éo de leite bovino, ovino e caprino utilizada na elaboracéo de queijos
mistos conDOF/IGP.

DOP blz)?/Iitr?o Leite ovino Leite caprino
Bitto 90-100% - Até 10%
. Pequena Pequena
o)
Bra Ate 100% guantidade gquantidade
Canestrato de Moliterno - 70-90% 10-30%
Casciotta d’Urbino 20-30% 70-80% -
Castelmagno 80-100% 5-20% 5-20%
Formagg_lo dl*Fossa <80% > 20% i
Sogliano
Murazzano Até 40% 60-100% -
Raschera Até 100% Peql_Jena Peql_Jena
guantidade gquantidade
Robiola di Roccaverano  Até 50% Até 50% 50-100%
Valle d’Aosta Fromadzo Até 100% Peqlflena Peqlilena
guantidade guantidade

(*) Apresenta-se em trés diferentes tipologias, dependendo da espécie de leite usado,
gue pode ser bovino, ovino ou misto.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificacdes das IGs.

Todos os queijos produzidos exclusivamente com leite ovies chamados
“Pecorino” — s@0 provenientes do Centro-Sul da Itélia, especialmente das ilhas da
Sardenha e Sicilia. Por outro lado, 86% dos queijos de leite bovino sdo provenientes do
Norte da Italia, seguindo a tradicdo produtiva leiteira italiana. Os queijos mistos
também tém origem majoritaria no Norte (78%), sendo que nesta regido ha
predominancia de leite bovino na composicdo da maioria destes queijos, com excecao
do queijo Murazzano DOP. Assim, o perfil dos queijos quanto ao tipo de leite utilizado
difere consideravelmente entre as regides, como ilustra a Figdra 42

4 Formaggio di Fossa Sogliano nao foi incluida nessa analise particular de aeimgndfiga por ser
produzido em ambas as regides (Norte e Centro-Sul).
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Leite bubalino
7%

Leite caprina
4%

Figura 42— Tipo de leite utilizado na producéo de queijos com DOP/IGP provenientes:
a) do Norte da Italia e b) do Centro-Sul da Italia.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificagdes das IGs.

Poucas IGs estabelecem parametros qualitativos especificos para o leite
destinado a producdo de queijos com DOP/IGP, embora as caracteristicas fisico-
quimicas do leite exercam influéncia direta no rendimento caseario. O caderno de
especificacdes da DORGrana Padanoestabelece a relacdo gordura/caseina na cuba
como indicador do teor de matéria gorda do produto acaPada as DOP%Casatella
Trevigiand&, “Stelvio’ e “Squacquerone di Romaghé estabelecido 0 teor minimo de
gordura do leit& (3,2%, 3,45% e 3,5% respectivamente). Para o Montasio ®OP
caderno de especificacdes estabelece que os parametros higiénico-sanitarios deve
seguir a legislacdo em vigor e para o Formaggio di fossa Sogliano DOP a composi¢éo
fisico-quimica e microbiolégica do leite é determinada.

Em relacdo ao tratamento dado ao leite, em 89% dos queijo® ORGP é
permitida a utilizacdo do leite cru, mas somente em 43% dos casos 0 uso € mandatorio,
como pode ser observado pela Figura 43. Em 11% das IGs analisadas o tratamento

térmico (termizac&o ou pasteurizacdo) € obrigatorio.

% para Stelvio e Squacquerone di Romagna é também estdbelteor minimo de proteina (>3,10% e
> 3,0, respectivamente).
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16%

Figura 43— Uso de tratamento térmico no leite destinado a producdo de queijos
DOP/IGP®,

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificagdes das IGs.

Quanto ao tempo de maturacdo, a maioria dos queijos DOP/IGPs analisados sao
considerados de média maturacdo como pode ser observado na Figura 44. Também é
expressivo o numero de queijos DOP/IGP frescos ou de maturacdo breve. Apenas 11%
dos queijos sdo de maturacdo lenta (maior que 6 meses). Cabe ressaltar que esta
categorizacdo foi realizada considerando o tempo minimo de cura estipulado pelo
caderno de especificagbes, que em muitos casos nao estabelecem tempo de maturacao
maximo. Assim, é possivel que um queijo classificado como de maturagédo breve seja

comercializado apés um tempo de maturacdo superior a 30 dias e assim por diante.

%6 Ressalta-se que em alguns casos 0 uso ou ndo de tratamentorndarécexplicitado nos cadernos de
especificacdes. Trata-se de produtos ja ha muito reconhecidos como DOPU&Ra® dizeram nenhum
tipo de alteracéo no caderno deste que foram registrados na Unido EWopwia.fontes de informacgéo
foram utilizadas para estas situagcfes. Além disso, na classificacdo foi Evadonta a tipologia do
queijo, de forma que a mesma IG pode ser contabilizada mais de umaréda gs tipologias variam em
relagéo ao tratamento térmico permitido.
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Lenta Fresco (< 5dias)
(> 6 meses)
11%

Figura 44— Classificacdo dos queijos segundo o tempo de matdfacéo

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificagdes das IGs.

Para alguns queijos DOP/IGP o tempo minimo de maturacdo é funcédo da
tipologia do queijo. Assim, por exemplo, o queijo BY®P pode ser de maturacao
média na categoria “Bra Tenero” ou lenta, na categoria “Bra Duro”. O mesmo ocorre
para o Spressa delle GiudicaB®P que na tipologia “Giovane” pertence a categoria
“maturacdo média” e na tipologia “Stagionato” a categoria “lentd’. Ja o Asiago DOP
pode apresentar periodo de maturacao brevestegoria “Asiago Pressato”, ou médio,
para o tipo “Asiago d’Allevo”. O mesmo ocorre para o Monte Veronese DOP
(categorias “latte intero” e “d’Allevo”), Pecorino Sardo (tipologias “dolce” e “maturo”),

Pecorino Toscano (categorias “tenero” e “stagionato”), Quartirolo Lombardo (tipologias
“tenero” e “maturo”) e Piave®® (tipologias “fresco” e “mezzano”). Para alguns queijos

como Toma Piemontese e Provolone Valpadana o tempo de maturacdo é também
definido pelo pese- quanto maior a pec¢a de queijo, maior o tempo de maturacao
podendo assim ser classificados como queijo de breve, média e até lenta maturacéo
(caso do Provolone Valpadana tipologia “piccante”, com a marca “V.P.S”, com peso

superior a 30 quilds).

%" Na classificacdo foram levados em conta a tipologia do queijo nas situacé@seemtempo de
maturagéo varia de acordo com a tipologia. Assim, a mesma IG podetséil@aga uma ou mais vezes,
de acordo com a tipologia.

28 para o Piave, também existem as categorias “Vecchio”, “Vecchio selezione oro” e “Vecchio riserva”
com periodos de maturacdo minimos de 6, 12 e 18 meses, respettydotns classificados como de
lenta maturacao.

29 Como se trata de uma condi¢do muito particular foram apenas contabilizadas duas tipologias, “dolce” e
“picante”, classificados como de maturagdo breve e média, respectivamente.
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Quanto ao teor de gordura (Figura 45), verifica-se que a maioria dos queijos
DOP/IGP analisados sao considerados gordos (teor superior a 35%, em relacdo ao
extrato seco) tendo-se em conta a legislacao italiana (Legge n° 142/1992); 33 % das
DOP/IGP analisadas podem ser enquadradas na classe “queijos semi-gordos” (teor de
gordura entre 20 e 35%) e apenas 2% sao classificados como queijo magro (teor de
gordura inferior a 20%) Valle d'Aosta Fromadzta basso grassoVale ressaltar que a
classificacdo foi baseada no teor minimo de gordura indicada no caderno d

especificacdes das IGs.

Magro

2%\

Figura 45- Classificacdo dos queijos: a) segundo o teor de gofdbjasegundo a
consisténcia.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificacdes das IGs.

De acordo com a consisténtido produto, influenciada pelo teor de umidade,
de gordura e pelo tempo de maturacdo, a maioria dos queijos € considerado semi-duro,
apresentando teor de umidade entre 35 e 45%. O restante dos queijos divide-se
igualmente em macios (teor de umidade superior a 45%) e duros, com teor de umidade

inferior a 35%.

4.3 Caracterizacdo do processo produtivo

A maior parte das IGs estabelece o ndmero exato, maximo ou minimo de

ordenhas consecutivas permitidas para a producdo de leite destinado a producdo de

%0 A classificagéo foi efetuada levando-se em conta o teor minimo darggetkesente no queijo, de
acordo com o caderno de especifica¢des. Além disso, para os casodenrdge gordura varia conforme
a tipologia foi considerada a tipologia individualmente, podendo a DOP ter sjdadeada em uma ou
mais categoria.

31 A classificacdo dos queijos quanto ao teor de umidade, que influenciandineétaa consisténcia do
produto, ndo é definida na legislacao italiana, embora a consisténciaejos sgja comumente usada na
classificagdo de queijos no pais.
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gueijos DOP/IGP. De acordo com o caderno de especificagcbes da DOP Bitto, por
exemplo, o leite deve ser processado no prazo maximo de uma hora apos a ordenha.
Assim, na producdo deste queijo, apenas uma Unica ordenha é usada na fabricacdo do
produto. No caso do Fontina DOP também so6 é possivel a utilizacdo de leite de uma
Gnica ordenha, embora ndo necessariamente o leite seja processado in loco. Em 27%
dos cadernos de especificacdes analisados, o leite deve provir de, no maximo, duas
ordenhas, dificultando a adocéo de técnicas de manejo que permitem a realizacdo de
mais de duas ordenhas diarias. Para 14% € permitida a utilizacao de leite proveniente de,
no maximo, quatro ordenhas e para 18% n&o ha limite maximo do numero de ordenhas.
Para 36% das IGs o numero de ordenhas néo foi especificado.

Uma pequena minoria das IGs estabelece o prazo maximo de entrega de leite ao
laticinio. Para a producdo de Parmigiano Reggiano, o prazo maximo é de apenas duas
horas ap6s a ordenha; para as DOPs Grana Padano, Montasio, Squacquerone di Romana
e Provolone Valpadana os prazos maximos sao de 24, 48, 48 e 60 horas,
respectivamenté Evidentemente que estes prazos somente sdo viaveis na préatica se o
leite for refrigerado nas propriedades rurais.

Um numero maior de IGs estabelece o tempo maximo entre a ordenha e o
processamento. Para aquelas que usam leite cru na produgcdo dos queijos 0 prazo nao
ultrapassa 48 horas, podendo ser menor como nos casos das DOPs Piacentinu Ennese ¢
Formaggella del Luinese. Para os queijos Asiago DOP que séo elaborados com leite
pasteurizado e para a Mozzarella di Bufala Camx@Bo periodo de tempo maximo
entre ordenha e processamento é de 60 horas; para Stelvio e Piave esse prazo é de 72
horas e para o Montasio DOP é de 78 Hdras

O processo produtivo da maioria dos queijos analisados néo realiza nenhuma
operacdo que envolva a retirada de gordura do leite. Para 15% das IGs o desnate é feito
por decantacdo natural; para 6% o0 processo pode ser mecanizado; para 6% nao é
especificado o método de desnate e para 4% € permitida uma padronizacao do leite via
centrifuga.

Grande parte das DOP/IGPs analisadas (72%) permite a adi¢do de in6culo para
acidificacdo do leite anteriormente a coagulacdo. De uma forma mais tradicional e
artesanal, alguns cadernos de especificacbes permitem a utilizacdo de cultura latica

obtida da acidificacdo espontanea de soro, leite ou “scotta” residuais do processamento

%2 para o queijo Bitto DOP, esse quesito ndo se aplica, ja que é processagiagpmpriedade rural.
%3 48 horas entra a ordenha e a entrega ao laticinio + 30 horas entre a coletessamento.
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do dia anterior. Outros permitem a utilizacdo de cultura latica selecionada da regido de
origem®. O caderno de especificacdes do Castelmagno proibe explicitamente a
utilizacdo de quaisquer formas de indculo. Em 26% dos casos analisados, embora
constitua um ponto fundamental do processo de caseificacédo, a adicdo ou ndo de agentes
fermentativos ndo € explicita no caderno de especificacoes.

No processo produtivo de 71% das IGs analisadas € utilizado coalho de vitelo
(Figura 46). Para 7% ¢é permitida a mistura de coalhos de diferentes tipos, como vitelo e

cabrito, cordeiro e cabrito, vitelo e cordeiro e/ou cabrito.

Vitelo ou
cordeiro
2%
Vitelo ou
cabrito

Vitelo ou
vegetal
2%
Mix
7%

2%
Cordeiro ou
cabrito \
11%
Cordeiro ou _~ .

cabrito
5%

Figura 46 — Tipos de coalho utilizados na producdo dos queijos com DOP/IGP
analisados.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificacdes das IGs.

As temperaturas, minima e maxima, de coagulacdo sdo mencionadaseem 84
89 % dos cadernos de especificacbes analisados, respectivamente. Na maioria dos
processos produtivos (81%), a temperatura minima de coagulacdo se encontra na faixa
de 31 a 40 °C e apenas em 19% dos casos a temperatura minima € inferior a 30 °C. Em
relacdo a temperatura maxima, observa-se que em 82% dos cadernos de especificacdo
esta se encontra na faixa de 36 a 40 °C, sendo que em 15% a temperatura maxima de
coagulacao é inferior a 35 °C e em apenas um caso, Canestrato Pugliese, a temperatura
pode chegar a 45 °C.

O tempo minimo de coagulacdo foi mencionado em 62% dos cadernos de

especificacdes. Dentre estes, metade apresenta tempo minimo de coagulacdo de até 20

% De acordo com o caderno de especificacdes de Fontina DOP, a cultura de bactédasatitia
mantida sob responsabilidade do Consdrcio que detém a tutela da DOP e itlisgmigratuitamente a
todos os produtores de Fontina DOP.
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minutos, 39% entre 21 e 40 minutos e em apenas 11% o tempo minimo supera os 40
minutos. Informacao sobre o tempo maximo de coagulacéo estava presente em 77% dos
cadernos de especificagcbes. Dentre estes, metade apresenta tempo de coagulacao
maximo entre 20 e 30 minutos; 23% entre 31 e 40 minutos; 10% entre 41 e 50 minutos

e para 17% o tempo de coagulacdo supera 51 minutos. Neste critério, o queijo Robiola
di Roccaverano DOP se diferencia dos demais, apresentando tempos minimo e méaximo
de coagulacdo entre 8 e 36 horas, respectivamente, devido as baixas temperaturas
praticadas (entre 18 e 24 °C) no processo e, provavelmente, a pequena quantidade de
coalho utilizada.

Em relagdo a tecnologia de elaboracdo dos queijos, a maior parte dos queijos €
considerada de massa crua (Figura 47), seguido daqueles que sofrem um processo de
semi-cozimento (temperatura inferior a 48 °C). Apenas uma minoria sofre cozimento,
sendo submetidos a uma temperatura superior a 48 °C. Queijos de massa filada
correspondem a 14% do total de produtos considerados na andlise e ocorrem,

predominantemente, na regido Sul do pais.

Massa cozida
9%

Figura 47— Classificacao dos queijos segundo a tecnologia de fabricacéo.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificagdes das IGs.

Alguns queijos de massa crua passam por processos denominados “scottatura” e
“stufatura”. A primeira operacdo ocorre em alguns queijos elaborados com leite-ovino
Pecorino di Filiano, Pecorino Siciliano, Piacentu Ennese e Fiore Sadmnsiste na
formacao de uma crosta mais resistente mediante a imersdo em soro resultante da fase
de coagulacdo (“scotta”) ou agua, ambos a temperatura elevada, apds a etapa de
prensagemla o processo de “stufatura” ocorre em queijos de consisténcia macia, tais

como Casatella Trevigiana, Salva Cremasco, Taleggio e Quartirolo Lombardo, e

51



consiste num processo realizado em condi¢cdes de temperatura e umidade controladas
com a finalidade de acidificar a massa e completar a expulséo do soro.

A maioria dos cadernos de especificagbes (58%) permite que a salga seja feita
por meio de salmoura ou a seco; 30% e somente a salga via salmoura e 12%
permitem apenas a salga seca. Vale ressaltar que processos industriais geralmente usam
a salmoura, pois € um processo que facilita a producdo em larga escala, uma vez que a
salga seca €, usualmente, um processo rhanua

A maturacdo da maioria dos queijos é realizada sob condi¢cdes controladas de
temperatura e umidade, uma vez que ndo é mais usual que o processo de cura seja
realizado em grutas/cavernas naturais.

A temperatura minima de maturacdo foi estabelecida em 56% dos cadernos de
especificacdes analisados e varia na faixa de 2 a 16 °C. Queijos de consisténcia macia
Casatella Trevigiana, Gorgonzola, Quartirolo lombardo, Salva Cremasco, Squacquerone
di Romagna e Taleggie sdo maturados a temperaturas mais baixas (minima de 2-3 °C
e maxima de 6-8 °C). Queijos como Parmigiano Reggiano, Grana Padano, Ragusano e
Pecorino di Filiano, por outro lado, sdo maturados a temperaturas mais elevadas
(minima de 12-16 °C e maxima de 14 a 22 °C). Segundo as normas de producédo do
Fiore Sardo DOP, a maturacdo deve ser realizada em trés etapabferentes
condi¢cdes ambientais. A primeira fase, de secagem, € realizada no proprio local de
transformacao ou nas adjacéncias e o produto pode sofrer um processo de defumacéo a
temperatura de 18 a 20 °C. Na fase seguinte o queijo € mantido a 10-15 °C draa terce
fase a temperatura deve ser inferior a 15 °C.

Os cadernos de especificac@esBitto e do Asiago “prodotto della Montagna”
estabelecem que os queijos devem ser maturados sob condi¢cdes naturais. No caso do
Bitto, por exemplo, € estabelecido que o processo se inicia na ‘“casere d’alpe”
(queijarias localizadas nos pastos de montanha, estruturas frequentemente
semienterradas que permitem obter uma temperatura mais constante e um determinado
grau de umidade) e termina no vale. Outro queijo cujo processo de cura é diferenciado é
o Formaggio di Fossa Sogliano, que é submetido a maturacdo em fossas devidamente
preparadas para esta finalidade durante 80 a 100 dias. Ja o Canestrato di Moliterno é
curado em constru¢des denominadas “fondaci”, que proporcionam um ambiente muito
fresco e bem arejado, em que a coexisténcia de vérios fatores determina a fdomacao
microclima indispensavel a obtencéo do produto.

Por fim, em relacdo ao tratamento da crosta do queijo verifica-se que em 45%

dos cadernos de especificacdes este item néo é estabelecido (por vezes néoa® apli
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produto em questdo, como queijos frescos) ou ndo é permitido. No processo produtivo
de 32% das DOP/IGPs analisadas é possivel a realizacdo de procedimentos que usam
substancias naturais para lavar/polir/aromatizar a crosta tais como: lavagem com agua
guente, lavagem com agua e sal, agua com fuligem, microrganismos nativos, uso de
substancias como azeite, vinagre de vinho, vegetais aromaticos, defumacao natural, etc.
Entretanto, para a producdo de 23% dos queijos analfSasgermitido o uso de
substancias antifungicas, cera, parafina, substancias plasticas, dentre outros, que

impedem o crescimento de microrganismos indesejaveis.

4.4 Qualidade especifica dos queijos DOP/IGP: vinculo com o territorio

A dimensédo da &rea delimitada estabelecida nos cadernos de especificacbes das
IGs estudadas é muito variavel, como pode ser observado pela Figura 48. Em 47% dos
casos o tamanho da area é inferior a 5.008) &endo que 12% a area é muito reduzida
— menor que 1.000 k%_nE 0 caso das DORSastelmagno, Formai de Mut dell’Alta
Valle Brembana, Provolone del Monaco, Murazzano e Robiola di Roccaverano. Por
outro lado, em 12% dos casos, a area supera os 25.008dado que nos casos das
DOPs Grana Padano e Caciocavallo Silano a zona protegida supera os 53,000 km

abrangendo vérias regides.

> 50000 km2
25000 - 50000 5%
km2
7%

Figura 48— Classificacdo das DOP/IGPs para queijos segundo a dimensédo da zona
protegida- em quilémetros quadrados.

Fonte: Elaborado pela autora com base nos cadernos de especificagdes das IGs.

% Asiago, Caciocavallo Silano, Casciotta d’Urbino, Montasio, Pecorino Romano, Pecorino Sardo,
Pecorino Toscano, Piave e Provolone Valpadana.
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Na maioria dos casos (56%) ndo ha restricdo das racas de animais a partir dos
quais o leite para producdo de queijo DOP/IGP é obtido. Em 9% dos cadernos de
especificacdes analisados, a restricdo é pequena, como nos casos do Fidd®Bardo
Mozzarella di Bufala Campaffeem que as racas permitidas (ovelhas Sarda e bufalas
Mediterranea Italiana, respectivamente) sdo basicamente as Unicas presentes nos
territérios considerados. Também no caso das DOPs Vatellina Casera e Bitto, o caderno
de especificacdes restringe a origem do leite as racas tradicionalmente presentes na
regido, o que pela pouca especificidade foi enquadrada em “pequenas restrigdes”.
Restricobes medianas foram observadas em 16% dos cadernos de especificacdes
analisados, como nos casos das DOPs Provolone del Monaco e Piave que estabelecem
um percentual minimo de leite proveniente de espécies tipicas. Também se enquadram
em “restri¢des medianas”, os cadernos de especificacdes de Castelm&gnlB, Spressa
delle GiudicarieDOP, Pecorino di Filian®OP, Formaggio di Fossa di Sogliab®P e
Canestrato di Moliterno IGP que permitem a utilizacao de leite proveniente de mais de
trés racas por tipo de animal. Por fim, em 19% dos cadernos de especificacdes foi
observada uma restricdo mais severa nas ragas permitidas, limitando-as a um numero
maximo de trés e valorizando, desse modo, as racas nativas. Nesta situacdo estao
presentesas DOPs Vastedda della valle del Belice, Piacentinu Ennese, Fontina,
Casatella Trevigiana, Robiola di Roccaverano, Formaggella del Luinese, Salva
Cremasco e Squacquerone di Romagna.

A maioria dos cadernos de especificagdes analisados (56%) apresentam
restricdes consideraveis tanto na procedéh@ana de origem) das matérias-primas
guanto nos produtos permitidos ou vetados para o consumo animal. Em 21% dos casos
as restricdes sdo mais genéricas e pouco severas, restringindo-se na breve descricdo da
alimentacdo basica dos animais, sem proibir 0 uso de quaisquer produtos especificos.
Em muitos dos cadernos de especificagbes analisados (23%), especialmente 0s mais
antigos, nao ha qualguer mencéo a alimentacdo permitida ou proibida aos animais cujo
leite constitui matéria prima para queijos DOP. Entretanto, este item foi incluido na
revisdo de varios cadernos de especificacdes, uma vez que € um item mandatério
segundo o Regulamento (UE) n® 1151/2012 (UE, 2012a).

% A raca foi especificada na revisdo do caderno de especificacdes em vigl2Glisde

37 A maioria dos cadernos de especificacdes (65%) néo estabelece a percentageentmad animal
que deve ser proveniente da regido delimitada; 26% estabelecem que a maior parentgatranimal
deve ser proveniente da zona demarcada. No caso dos cadernos de espscifiedddntasio DOP,
Robiola di Roccaverano e Casatella Trevigiana, o percentual determinado é de 6094,
respectivamente.
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Em relacéo ao vinculo do produto com o territério, seja devido a fatores naturais
ou a fatores humanos, sdo poucos os cadernos de especificagbes que explicitam
detalhadamente os fatores que conferem caracteristicas espedifirasiuto e quais
sdo elas. Nos cadernos de especificagcdes antigos, cujo registro na Unido Europeia
ocorreu em 1996, e que ndo sofreram alteracbes posteriores, a descricdo da ligacao
produto-territorio € extremamente simplificada. Em tais situa¢des, como influéncia de
fatores naturais sdo citadas as caracteristicas da vegetacdo presente no territério
(consequéncia do clima, relevo) que constitui a base da alimentacdo animal e que
confere ao leite caracteristicas particulares que influenciardo a qualidade dos queijos.
Como“fatores humandsé comumente citada a importancia histérico e socioeconémica
para a regido. No entanto, pode-se observar nos cadernos de especificagbes mais novos
uma riqueza maior de detalhes, com informacfes exatas sobre os componentes da
vegetacdo que influenciam as caracteristicas dos queijos. Todavia, como grande maioria
dos casos analisados séo registrados como DOP presume-se para todos eles haja um
vinculo comprovado entre o produto e o territério onde ele é prodtiz&lém disso,
em todos os casos analisados, no minimo as principais etapas do processo produtivo
devem ser realizadas dentro da area demarcada no caderno de especiicagdes

inclui a producéo de matéria-prima.

4.5 Tendéncias nas revisdes dos cadernos de especificacdes de DOPs para queijos
italianos — restrigéo ou flexibilizagdo?

Algumas IGs tém alterado o caderno de espec#icatom objetivo de
pormenorizar alguns tépicos, uma vez que a versao registrada em 1996 era muito
genérica, ou acrescentar inovacfes na forma de apresentacédo do produto, no processo
produtivo, na rotulagem, na area delimitada, etc. De fato, 60% das IGs registradas em
1996 realizaram uma ou mais alteracdes no caderno de especificacfes. Entretanto,
mesmo IGs registradas posteriormente tém realizado modificacdes nas especificacdes
como € o caso das DORSasatella Trevigiaria“Spressa della Giudicarie “Stelvig’,
que, juntas, correspondem a 23% das IGs registradas apds 1997.

Os principais itens abordados nas revisbes cadernos de especificagbes s&o

descritos a segquir.

% Cabe ressaltar que a Unica IGP italiana para queijos (Canestrato di MoliternouZdaramb um
rigido caderno de especifica¢gbes, que limita tanto as racas dos animais quantotagéorns mesmos.
Além da reputacdo do queijo, como ligagdo com o ambiente sdo citadas adgudlidleite das racas
caprinas/ovinas e a técnica particular de maturacdo, além dos métodos predseaatos de geracdo em
geragao.
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4.5.1 Area geogréfica

Algumas IGs ampliaram a éarea delimitada: Caciocavallo Silano (UE, 2003a),
Mozzarella di bufala Campana (UE, 2008), Bitto (UE, 2009b), Gorgonzola (UE, 2009a)
Grana Padano (UE, 2011c), Provolone Valpadana (UE, 2012b) e Bra (UE,*2044a)
revisdo do caderno de especificacoedDDP “Robiola di Roccaverario(UE, 2011d)
apenas descreveu de forma mais detalhada a area geografica.

A revisdo do caderno de especificacdePDOP “Rascherd passou a prever a
possibilidade da mengao “d'Alpeggio” (de pastagem) para diferenciar queijos fabricados
e curados a mais de 900 metros de altitude em determinadas municipalidades no interior
da area delimitadaUE, 2013a). No caso do Asiago DOP, o conceito de zona de
montanha- para o Asiago “prodotto della montagna” — € estabelecido como sendo as
zonas situadas a uma altitude nédo inferior a 600 metros (UE, 2007).

Alguns cadernos de especificagdo foram alterados no sentido de permitir a
realizagédo de etapas de fracionamento e/ou acondicionamento fora da regido de origem.
E o caso da DOPPecorino Sardy cujas modificacdes estabeleceram que, findo o
periodo de maturacdo, o queijo pode ser acondicionado fora da zona delimitada, inteiro
ou em porc¢des, inclusive sob vacuo ou em atmosfera modificada (UE, 2011f). A revisédo
do caderno de especificacboes da D@Recorino Toscanopassou a permitir que
porcBes do produto possam ser emlmdddra da area de origem, devendo ostentar,
lateralmente, o logotipo da queijaria ou da instalacdo de maturacdo. Neste caso, 0s
acondicionadores tém de assinar uma convenc¢dao com o Consorcio de Tutela e serem
certificados pela estrutura de controle a qual a cadeia produtiva esta sujeita (UE, 2010a).
Ja queijos inteiro§Asiago DOP podem ser cortados e pré-acondicionados em fatias
gue permitam ver a face lateral do queijo. Porém, se as operacdes de corte envolverem a
raspagem e/ou remocao da crosta, a operacao de acondicionamento deve ocorrer na area
de producédo para ndo comprometer a garantia de autenticidade do produto (UE, 2007).
No caso do Raschera DOP, acrescentaram-se no caderno de especificacdes clausulas
suplementares sobre as modalidades de venda para consumo, operacfes de corte em
pedacos e de pré-embalagem, que podem ocorrer fora da zona de origem (UE, 2013a).

Na contramao, revisbes de outros cadernos de especificacbes esrtam@ce
passeam a exigir que tais operacdes (fatiamento, fracionamento e acondicionamento)

sejam realizadas no interior da area delimitada por questbes de qualidade, garantia de

% Incluiu-se na area geogréfica, para todas as fases de producéo, aadimgdistrativa de Villafranca
Piemonte, mencionada no caderno de especificacdes anterior somente para etapagimmatur
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autenticidade e rastreabilidademo ¢ o caso das DOPs “Parmigiano ReggiaifaUE,
2011b)*°, “Grana Padano” (UE, 2011c) “Fontina” (UE, 2011la) e “Robiola di
Roccaverand(UE, 2011d)*.

4.5.2 Produgdo da matéria-prima
a) Racas e alimentacdo permitidas

Poucas revisdes de cadernos de especificagdes alteraram as racas permitidas para
a producao de leite destinado a queijos com DOP/IGP. No caso das DOP “Mozzarella di
bufala Campana” (UE, 2008) e “Robiola di Roccaverano” (UE, 2011d) foram
especificadas as racas animais permitidas e na revisdo do caderno de especificacdes da
DOP “Casatella Trevigiana (UE, 2013b), adicionou-se a ragBurlina” e respectivos
cruzamentos a lista de racgas autorizadas. De acordo com a justificativa apresentada, esta
raca foi omitida por lapso no caderno de especificagdes anterior, sendo esta uma raga
nativa, presente na regiao delimitada (Veneto).

Ja o numero de DOP/IGPs gue revisaram requisitos relacionados a alimentacéo
animal é mais expressivo: Bra (UE, 2014a), Robiola di Roccaverano (UE, 2011d)
Toma Piemontese (UE, 2015a), Stelvio (UE, 2013c), Asiago (UE, 2007), Parmigiano
Reggiano (UE, 2011b), Grana Padano (UE, 2011c), Bitto (UE, 2009b), Fontina (UE,
2011a), Montasio (UE, 20118) Provolone Valpadana (UE, 2012b), Raschera (UE,
2013a), Castelmagno (UE, 2012c) e Pecorino Sardo (UE, 2%14b)

“°De acordo com a justificativa apresentadda ebrigacdo deve-se ao fato da marca de identificacdo do
produto desaparecer no camporgdes sem crosta e ndo ser visivel em numerosas por¢gées com crosta,
comprometendo a garantia de autenticidade do produto pré-embalado. Dal@oigta qualitativo, a

partir do momento em que 0 queijo € cortado, o produto perdeego fornecida pela crosta que, sendo
fortemente desidratada, isola perfeitamente o queijo do meio ambiente, pdoteggos riscos de
desidratacdo, oxidacdo, sudacdo, fusdo da componente lipidica e proliferabatords. Assim, é
fundamental que as porcdes sejarondicionadas no vacuo ou em atmosfera protegida o mais
rapidamente possivel, sob a supervisdo de pessoal especializado.

“I Torna explicito que o acondicionamento do produto deve ser efetuateande producéo, ja que é
impossivel marca-lo de maneira indelével, uma vez que se trata de undguesjsta fresca e mole e sem
crosta. Além disso, a auséncia de crosta pode provocar a desidratagddagéo do queijo, bem como

uma alteracdo de seu componente lipidico.

“2 Interessante notar que, embora ndo mencionado nas alteracbes dos cadlerspsifidacbes, os
requisitos relacionados a alimentacéo do rebanho foram modificados.

43 Embora ndo mencionado nas alteracdes, a revisdo do caderno de especifinagges @esde 2014
inclui uma descricao da alimentacdo dos ovias “baseia-se sobretudo na utilizacdo direta de pastos
naturais, prados e ervacais, completasigleem forragens e alimentos concentrados para animais”.
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Algumas alteracdes ocorreram no sentido de tornar mais rigidos os requisitos da
alimentag&o, como foi o caso da DCFarmigiano Reggiariq UE, 2011b), que passou
a proibir a detencéo de quaisquer tipos de silagem na propriedade para evitar riscos de
contaminacgao dos estabulos. Além disso, foi estabelecido que, em caso de criacdo para
producdo de carne, os animais devem ser mantidos em instalacdes separadas daquelas
destinadas ao gado leiteiro. Para a DGPana Padarp a revisao detalhou a descricao
da dieta das vacas leiteiras, sendo a alimentagdo submetida a critérios mais severos (UE,
2011c).

Por outro lado, revisdes, como a realizada no caderno de especificacdes do
Stelvio DOP (UE, 2013c), tenden a flexibilizar as regras de producdo, ao supramir
proibicdo inicial de utilizacdo de produtos de silagem de milho na alimenta¢do do gado.
Também na revisdo do caderno de especificacdes do Bitto DOP (UE, 2009b) houve
uma flexibilizacdo nas condicdes de alimentacdo animal, necessaria frente as

necessidades dos produtores.

b) Condicbes de ordenha e prazo para envio do leite ao laticinio

A introducdo da ordenha automatica e dos sistemas de refrigeracdo permitiu
aumentar o numero de ordenhas consecutivas num dado intervalo de tempo e aumentar
0 prazo de entrega do leite ao laticinio, respectivamente.

Segundo a justificativa apresentada nos pedidos de alteracdo dos cadernos de
especificagcdes daDOPs“Montasid’ e “Toma Piemonte$e aprovados em 2013 (UE,
2013d) e 2015 (UE, 2015), respectivamente, do ponto de vista técnico e cientifico, a
utilizacdo de sistemas de ordenha automética ndo prejudica as propriedades do leite,
sendo a saude das vacas beneficiada pelo processo mecanizado, uma vez que estes
sistemas eliminam o estresse causado, em periodos de grande lactacdo, pela pratica de
apenas duas ordenhas, melhora a qualidade microbiolégica do leite e reduz a ocorréncia
de mastites.

Assim, alguns cadernos de especificacbes, como o do Montasio DOP (UE,
2013d), passaram a permitir o aumento do numero de ordenha diarias, mantendo-se o
intervalo de tempo no qual o leite deve ser entregue ao laticinio (48 horas). No caso da
DOP “Toma PiemonteSe as alteracdes realizadas no caderno de especificagOes
explicitam que o leite deve provir de uma ou varias ordenhas (UE, 2015a)

As DOPs“Bra’ (UE, 2014a)e “Caciocavallo Siland (UE, 2003a) alteraram o

caderno de especificacbes de forma a permitir que operadores utilizem leite de quatro
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ordenhas sucessivas, no intuito de economizar tempo e recursos financeiros. No caso do
Stelvio DOP, as alteracfes se deram no sentido de ampliar o prazo maximo de envio do
leite ao laticinio, que passou de 48 para 72 horas ap0s a ordenha (UE, 2013c). Para a
Mozzarella di bufala Campani2OP, ajustou-se para 60 horas o prazo maximo entre a
primeira ordenha e a transformacéo. Além disso, retirou-se a obrigacdo de entregar o
leite para o processamento até 16 horas apés a ordenha (UE, 2008).

Porém, outras IGs se mantém conservadoras em adotar tais medidas. A reviséo
do caderno de especificacbes AP “Pamigiano Reggiang aprovada em 2003,
esclarece que o tempo da ordenha ndo pode ultrapassar quatro horas, a entrega do leite
proveniente das ordenhas matinal e vespertina deverd ocorrer no prazo de duas horas,
sendo que o leite pode ser imediatamente resfriado a uma temperatura nao inferior a
18 °C (UE, 2003b). Para a DOBrana Padarioa temperatura de conservacao do leite
ndo pode ser inferior a 8°€ Além disso, a revisdo do caderno de especificacdes
passou a estabelecer que a coleta do leite devefeseada no prazo maximo de 24
horas apoOs o inicio da primeira ordenha (UE, 2011c). A revisdo do caderno de
especificacbes do da DOR\siago”, em vigor desde 2007, esclareceu que para a
produgdo de Asiago tipo “pressato” deve ser utilizado leite de uma ou duas ordenhas;
para o Asiago “d'allevo” de duas ordenhas; e para o Asiago “prodotto della montagna”
permite-se a utilizacdo de leite proveniente de duas ou quatro ordenhas, que deve ser
processado no prazo maximo de 18 e 24 horas apés a sua recep¢ao, em caso de leite de

duas e quatro ordenhas, respectivamente (UE, 2007).

c) Proporcao de leite de diferentes espécies

Para a DOP'Robiola di Roccaverarip a percentagem maxima de leite bovino
que pode ser utilizada foi reduzida de 85% para 50% e a percentagem de leite de cabra
foi ampliada para, no minimo, 50% (UE, 2011d). Tal alteracao foi justificada pela forte
reducao dos rebanhos de bovinos e ovinos na regido a partir de 1990, pelo regresso as
tradicdes da regido produtiegpela melhoria da qualidade do produto acompanhada do

surgimento de novas exploragdes dirigidas por jovens agricultores na regiao.

“Este limiar justifica-se pelo fa da fragdo B da caseina ser solivel a temperaturas inferiores a 8°C,
dificultando dessa forma a coagulacdo e dessoramento do queijo, com repsrdnssiiaveis na
qualidade do produto acabado
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4.5.3 Tratamento do leite

a) Tratamento térmico: Termizacéo e pasteurizacao

Como mencionado no item 4.Xfaracteriza¢do dos queijos DOP/IGP”), muitas
dos cadernos de especificacdes de IGs registradas em 1996 ndo informavam a respeito
da possibilidade do leite ser submetido a algum tratamento térmico. Nesse sentido,
revisdes posteriores de algumas IGs tornaram essa informacao explicita proibindo o uso
de quaisquer tratamentos térmieoRarmigiano Reggiano (UE, 2003b), Grana Padano
(UE, 2011c), Bitto (UE, 2009b) e Fontina (UE, 201%a)Xornando-o0 opcional
Caciocavallo Silano (UE, 2003a)ou mandatorie- Gorgonzola DOP (UE, 2009a).

Para algumas IGs como Provolone Valpadana (UE, 2012b), Pecorino Sardo
(UE, 2014b), Raschera (UE, 2013a), Toma Piemontese (UE,)20R8aorino Toscano
(UE, 20103 - os tratamentos térmicos ja eram utilizados por certas queijarias antes do
reconhecimento da DOP para garantir a seguranca do produto, eliminar microrganismos
patogénicos e prejudiciais a caseificacdo, desencadear os processos de cura atraves de
microrganismos tipicos do produto e melhorar a qualidade sensorial, probidtica e
nutricional do queijo. Dentro dos tratamentos térmicos previstos estdo a pasteurizacao
(aquecimento do leite a 72 °C durante 15 segundosfatase negativa) e termizat&o
No caso da DOPCaciocavallo Siland (UE, 2003a), foi especificado que o leite de
vaca destinado a producédo do queijo deve ser cru, ou eventualmente aquecido a 58 °C
durante 30 segundos (termizacdo). Para a Mozzarella di bufala Campana, explicitou-se a
utilizacdo da pasteurizacdo e/ou tratamento térmico de acordo com o0 que era
tradicionalmente realizado quando o trajeto realizado pelo leite cru era demasiadamente

longo para preservar as caracteristicas qualitativas do leite (UE, 2008).
b) Bactofugacao
O caderno de especificacdes do Stelvio DOP passa a permitir a realizacdo de um

processo de bactofugaé¢dantes do desnate visando a eliminagéo de células somaticas,

gue podem trazer prejuizos ao processo de maturacao (UE, 2013c).

5 Tratamento térmico “brando”, seguido de resfriamento, devendo o leite manter os parametros
enziméticos de leite crufosfatase positiva (REIS et al., 2013).

“® Tratamento mecanico, de separacéo fisica, empregado para reduzir a conceletrbeiitérias e
esporos no leite, mediante remoc¢édo destes por meio de diferenca da densidade.
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4.5.4 Processo de caseificacao e salga

a) Utilizac&o de culturas nativas

Vérias IGs alteraram o caderno de especificagfes introduzindo a possibilidade
de utilizar culturas lacteas, ino6culos e/ou leveduras nativas da regido no intuito de
melhorar o processo de caseificagdo, reduzir o aparecimento de defeitos, garantir a
salubridade do produto e, ao mesmo tempo, garantir a manutencao das caracteristicas
tipicas que expressam o vinculo do produto com o territério de origem. Segundo
justificativa apresentada no pedido de alteracdo do caderno de especificacdes da DOP
“Bitto”, aprovado em 2009, a utilizacdo de culturas nativas tornou-se necessaria devido
a reducdo progressiva daicrobiota presente no leite, fruto da modernizacao
tecnoldgica e das condi¢cdes higiénicas e sanitarias dos processos (ordenha, transporte
do leite), equipamentos/utensilios (utilizagdo de recipientes e utensilios de metal ou
plastico em vez de madeira) e estruturas (estabulos, queijarias) que, se, por um lado,
contribuiram para uma melhoria das condi¢des sanitarias do leite, por outro, reduziram
presenca de microrganismos Uteis e desejaveis nos processos de caseificacdo (UE,
2009b).

E importante destacar que mesmo queijos elaborados a partir de leitencru té
permitido a adi¢do de tais culturas, como é o caso das DBIRg”, “Fontind’ e
“Parmigiano Reggiarid’. No caso de queijos DOP cujo leite utilizado pode sofrer
tratamento térmico, a utilizacdo de fermentos lacteos nativos é fundamental, como nos
casos das DOP&Raschery “Bra”’, “Toma Piemonte$e “Gorgonzold*® e “Pecorino
Toscand.

No caso do Stelvio DOP a revisdo do caderno de especificacdes prevé a adicao
de levedura natural para desacidificacdo da casca durante a etapa de maturacédo (UE,
2013c).

4’0 caderno de especificacdes permite a adicdo de fermentos lacteos resultantes da acidificacdo
espontanea do soro residual da elaboracao do dia anterior.

“8Ap6s a pasteurizacdo do leite, o caderno de especificagdes menciona que saodosanl leite
fermentos lacteos e uma suspenséo de esporos de Penicillium e de levedurasdasecio
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b) Temperatura de coagulacao

Algumas IGs alteraram a faixa de temperatura na qual o processo de coagulacdo
ocorre. No caso ad DOP “Gorgonzol& (UE, 2009a), a temperatura maxima de
coagulacao do leite passou de 32 °C para 36 °C; no caso do R¥guhssau de 30 °C
para 36 °C (UE, 2013a).

c) Coalho

Na produgéo de Pecorino Toscano passou a ser permitido o uso de coalho
vegetal. De acordo com a justificativa apresentada no pedido de alteracdo do caderno de
especificacdes aprovado em 2015 (UE, 2015b), trata-se de um modo toscano antigo de
fabricacdo do queijo de ovelha (ja referido no pedido de registro apresentanieel
nacional em 1985), restabelecido nos ultimos anos a titulo do uso tipico do territorio,
mas também tendo em vista a fabricacé@o de queijo destinado ao m#toaker.

Na producéo de Stelvio DOP, aboliu-se a necessidade do coalho ser fabricado na
area delimitada. De acordo com justificativa apresentada, esta alteracdo foi necessaria
por motivos técnicos aliados a dificuldade dos fabricantes obterem o coalho necessario
para a fabricacdo do queijo nas subdivisdes administrativas da provincia de Bolzano

local de producéo desse queijo (UE, 2013c).
d) Salga

Na producao de Raschdd®P passou a ser permitida a salga em salmoura antes
da salga a seco, em detrimento ao processo tradicionalmente utilizado (salga a seco em
duas etapas) (UE, 2013a). Isso ocorreu porque concluiu-se que o novo método favorece
o desenvolvimento mais homogéneo da crosta e, por conseguinte, torna mais agradavel
0 aspeto visual do produto.

Na producéo de Pecorino Toscano explicitou-se a possibilidade de salga a seco,
ja prevista no texto precedente como “adigdo direta de sal” (UE, 2015b). No processo
produtivo de Stelvio, eliminou-se o tempo minimo de salga tendo-se em vista a

preocupacgéao de cumprir o objetivo de reduzir a presenca de sal na comida (UE, 2013c).

9 Depois de varios anos de controles pontuais, observou-se que, esnoasds, para favorecer o
desenvolvimento das bactérias lacteas presentes e obter a acidificacdo necessaria a ocpagukcao
adequadas, era necesséario aumentar a temperatura de coagulacao.
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Na revisdo do caderno de especificacdes do Gorgonzola DOP a temperatura maxima da
salga a seco foi aumentada de 20 °C para 24°C (UE, 2009a) e no de Fontina DOP a
operacéo foi detalhada (UE, 2011a).

4.5.5 Processo de maturacéo dos queijos

a) Ambiente de maturacéo dos queijos

Embora, no passado, muitos queijos, hoje protegidos pela IG, fossem maturados
em grutas, a tendéncia recente € que estas sejam substituidas por ambientes artificiais,
com condicBes controladas de temperatura e umidade, devido as necessidades de
modernizacao da tecnologia de transformacéao.

Neste sentido, a revisao do caderno de especificagdes de Fontina DOP, aprovada
em 2011, esclarece que desde antes do registro da DOP eram igualmente usados locais
de cura cujas condi¢cdes de temperatura e umidade eram similares geutds
originérias, que nunca interferiram nos meétodos tradicionais de producdo nem nas
caracteristicas do produto acabado (UE, 2011a).

Algumas mudancas nas condi¢c6es ambientes de cura foram efetuadas no sentido
de alargar as faixas de temperatura e umidade relativa permitidas, de modo que a
maturacao possa ocorrer em camaras e grutas naturais e/ou modificadas pelo homem,
desprovidas de sistemas de controle externo de temperatura e umidade relativa do ar, o
gue seria vantajoso do ponto de vista da economia de recursos energéticos. Este foi o
caso das DOPPecorino Toscaio(UE, 2015b)e “Toma PiemonteSgUE, 2015a). No
caso da DOP‘Robiola di Roccaverarid’, as condicdes de temperatura e umidade
foram modificadas no intuito permitir que os fabricantes utilizassem as mesmas
instalacBes para a fabricacdo e a primeira cura, favorecendo queijarias menores (UE,
2011d).

No caso da DOP‘Gorgonzold, foi introduzida uma ligeira alteragdo no
intervalo de temperaturas dos locais de matur§gassando de 5-8 °C para 2-7 °C)
justificada pela necessidade de se retardar rea¢gGes bioquimicas que ocorrem durante a

maturacdo, a fim de evitar que os produtos se tornem demasiado sapidos. Além disso,

¥ Na realidade, na revisdo realizada pase a mencionar a possibilidade de cura que, segundo o
caderno de especificacdes, trata-se atualmente de uma pratica corrente, muitcaapesiattrcado,
além de recuperar uma tradicdo antiga.
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foi especificada a umidade relativa (85-99 %) e o tempo de maturacdo em funcédo do
tipo de produto (UE, 2009a).

No caso da DP “Asiagd’ passaram a ser indicados os parédmetros técnicos
precisos (temperaturas e umidade) em que o processo de maturacado deve ocorrer além
de ter sido especificado o tempo minimo de cura para as diversas tipologias do queijo
(UE, 2007). No caso do Caciocavallo Silano ampliou-se o tempo minimo de maturacéo
para 30 dias (UE, 2003a).

b) Tratamento da superficie

Algumas alteracGes nos cadernos de especificacbes foram efetuadas no sentido
de permitir a realizacdo de tratamentos na superficie do cuegijoa finalidade de
protegélo e evitar o aparecimento de leveduras, fungos e acaros. No caso da DOP
“Provolone Valpadaria os tratamentos preveem o0 revestimento do queijo com
materiais especiais que contém substancias antifungicas, plasticas ou parafina (UE,
2012b). Para a DOPAsiagd’, especifica-se que, apds decorrido o periodo minimo de
cura, 0s queijos podem ser submetidos a um tratamento superficial com substancias
autorizadas nos termos das disposi¢cdes nacionais vigentes, excluindo aqueles que
ostentama mengao adicional “prodotto della montagna” (produto da montanha) (UE,

2007). Na DOP*Bra”, tipo “duro”, a crosta pode ser untada com 6leos alimentares que

inibbem o aparecimento de fungos, a fim de se melhorar o aspecto do queijo e a
apreciagdo do produto pelo consumidor (UE, 2014a). Para a“Pésdrino Sardd

passa a ser permitido untar a crosta do queijo com 6leos e utilizar substancias
antifingicas e/ou plasticos de protecédo (UE, 2014b). Para &O&focavallo Silarnd

passa a ser autorizada a utilizacdo de substancias superficiais, externas e transparentes,
desprovidas de corantes e que respeitem a cor da crosta (.38, 200

Por outro lado, a revisdo do caderno de especificagdes do Parmigiano Reggiano
DOP elimina a possibilidade de olear externamente a forma (UE, 2003b). No caso do
Grana Padanexplicita-se que sédo expressamente excluidos todos os corantes artificiais,

eliminando-se a possibilidade de corar os queijos artificialmente (UE, 2011c).
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4.5.6 Caracteristicas do produto final

a) Caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas

Na revisdo do caderno de especificacbes da DRdtagd’ passeam a ser
indicadas as caracteristicas especificagaimicas (umidade, proteinas, matéria gorda,
matéria gorda na matéria seca) e microbiolégicas (agentes patogénicos, S. aureus, E.
coli, coliformes)— dos dois tipos de queijgdressatd e “d'allevd’) (UE, 2007). Jaa
revisdo do caderno de especificacbeDOP “Fonting’, foi eliminada a informacao
relativa a espessura da crosta devido a dificuldade de medir, com precisdo, uma crosta
naturalmente delgada (UE, 2011a). No caso da ERbiola di Roccaverarioforam
alterados os teores minimos de gordura, substancias proteicas e cinzas (UEe2011d)
para a DOP “Spressa della Giudicatieo teor de gordura passou de 29 a 39% para 33 a
43% (UE, 2010b).

b) Mudanca no tamanho/ peso/ formato

Algumas IGs alteraram as dimensdes e/ou peso do queijo visando adequar-se a
realidade do mercado. Neste sentido, modificagbes foram feitas no caderno de
especificacdes dBOP “Casatella Trevigiarfavisando reduzir o peso minimo para o
formato pequeno (UE, 2013b), a fim de responder as exigéncias das familias pequenas e
dos solteiros, ampliando, dessa forma o mercado consumidor para o produto e sua
difusdoem nivds regional, nacional e internacional. No caso da D@®Bscherd a
reducdo do peso e, consequentemente das dimensdes, também foi atribuida ao melhor
atendimento da demanda por parte de consumidores e comerciantes, que procuram
gueijos menores pelo fato de os agregados familiares serem atualmente reduzidos (UE,
2013a). No caso da DOfProvolone Valpadariaalém das questdes mercadoldgicas, a
supressao das referéncias ao peso esta associada a uma indicacdo mais precisa do temp
de cura e tipos de queijos, consoante o proélatondo do tipo picante (UE, 2012b).

Outras IGs alteraram o caderno de especificacbes para melhor adequéa-lo a
realidade produtiva. No caso da DO®telvia’, por exemplo, as dimensdes originais
foram alteradas devido as variagbes que podem ocorrer no processo natural de cura que
podem afetar as dimensfes dos queijos (UE, 2013c). No caso do Bitto DOP a altura
méxima do queijo passou de 10 para 12 cm devido aos métodos de producdo que,

embora fortemente vinculados aos processos tradicionais, ndo permitem produzir
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queijos perfeitamente uniformes (UE, 2009b). A revisdo do caderno de especificacoes
do Parmigiano Reggiano@P realizada em 2003 especifica a altura da forma, que pode
variar entre 20 e 26 cm, do que resulta uma alteracdo do peso minimo, que fica
estabelecido em 30 kg (UE, 2003b).

Para aDOP “Robiola di Roccaverarioa dimensdo da face lateral foi
modificada tendo-se em vista que nos Uultimos anos a quantidade produzida
exclusivamente com leite de cabra aumentou consideravelmente e o uso de recipientes
para a coagulacdo, denominados “bicchieroni” (que t€ém uma capacidade maxima de 1,8
litros), foi retomado. Quando se utiliza exclusiva ou majoritariamente o leite de cabra,
devido as caracteristicas proprias da composi¢ao fisico-quimica do leite, obtém-se uma
altura de face lateral inferior & obtida com leite predominantemente de vaca @ ovelh
(UE, 2011d).

No caso da DOPPecorino Toscarip a fim de reduzir os residuos de fabricacéo,
passou-se a admitir a fabricacdo de pecas de formato nao cilindrico exclusivamente para
gueijos destinados ao acondicionamento em fatias, cubos e ralado (UE, 2015b). No caso
daDOP “Mozzarella di bufala Campahao formato "ovos pequenos” foi incluido e o
peso minimo passou de 20 para 10 gramas; quanto a forma de tranca, o peso maximo de
3 kg foi especificado (UE, 2008). No caso da D@®®ntind o diametro das formas
aumentou 5 cm a fim de facilitar a operagdo automatica de corte em porgbes (UE,
2011a).

InovacBes nas formas de apresentacdao do produto foram também efetuadas por
algumas IGs visando satisfazer necessidades de mercado, que evoluem cada vez mais
para uma ldgica de livreervigo e “take away”. No caso do Pecorino Sardo, foram
introduzidos certos tipos de por¢des como lascas, pedacos, pequenos cubos, fatias, etc
(UE, 2014b)No caso da DOP “Grana Padano”, a revisdo em vigor desde 2011 passou a
prever a utilizacdo das raspas do carteipo “ralado” bem como o acondicionamento
do produto em por¢cdes de peso variavel e/ou fixo, em blocos, cubos ou porcoes
individuais, etc., desde que as raspas tenham sido objeto de analise e que a origem do
produto tenha sido certificatlgf UE, 2011c)

*1 De acordo com a justificativa apresentada na revisdo do caderno de especifiaEclsposicoes sdo
necessarias, pois a nao utilizacdo das raspas que se formam inevitavelnante auorte do Grana
Padano DOP em porc¢des era pouco econdmica e penalizante para os produtores
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d) Rotulagem

A revisdo de cadernos de especificacbes de algumas IGs acrescentou itens
relacionados a rotulagem no sentido de melhor identificar o produto e esclarecer o
consumidor quanto a verdadeira origem do produto.

No caso da DOP‘Parmigiano Reggiano para garantir a autenticidade e a
correta identificacdo do queijo comercializado pré-embalado, ralado e em porc¢des
tornou-se obrigatéria a presenca de um sinal distintivo que caracteriza esta DOP
Também foi introduzida a expressdo “prima stagionatura” (primeira maturagdo) ou
“mezzano” (média maturagdo) (UE, 2011b).

Para a DOPBItto”, a revisdo do caderno de préaticas passou a descrever a marca
de identificacdo da DOP em questdo e introdazmesenca de um disco de papel na
embalagem do produto. Além disso, foi acrescentada a possibilidade de indicar o nome
do pasto de montanha a partir do qual o queijo foi produzido, com a finalidade de
destacar o valor do queijo obtido pelos produtores que, em condi¢cdes de trabalho ja
desfavoraveis e dificeis, aplicam voluntariamente um método de producdo que implica
maiores riscos e uma possivel perda do produto (UE, 2009b).

No caso do Grana Padano, visando oferecer aos operadores e consumidores
indicagOes precisas sobre o tempo de maturagcédo do produto (segmentacdo do mercado),
na revisdo do caderno de especificacfes passam a ser inclumasg&s “Riserva”
(Reserva) e “Oltre 16 mesi” (mais de 16 meses).

A revisdo do caderno de préaticas do Pecorino Romano (UEcRp@Ssa a
autorizar a utilizacdo de um logotipo regional complementar nos casos em que a
producao ocorra integralmente na regido identificada (Sardegna, Lazio ou Grosseto).

Para o Gorgonzola DOP foi introduzida a possibilidade de indicar no rétulo se o

queijo € “doce” ou “picante” (UE, 2009a).

4.5.7 Prova de origem dos queijos

Varias modificagbes nos cadernos de especificacbes foram efetuadas para
estabelecer, detalhar ou aprimorar o sistema de rastreabilidade dos queijos DOP.
Para a DOP “Castelmagng foram inseridas informacdes relativas a

rastreabilidade que ndo constavam do antigo caderno de especificagdes (UE, 2012c). No

2 Composta, na parte superior, pela imagem de uma fatia de queijo, dacanm& de um cilindro de
«Parmigiano Reggiano» e, na parte inferior, pela mencdo «PARMIGIANO REGBIA
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caso do Pecorino Sard@OP, para garantir a rastreabilidade e o controle, as formas de
queijo sdo marcadas com um carimbo de tinta alimentar indelével na area de producéo,
quando € dada a sua autorizacao de saida (UE, 2011f). No caso d&€asieavallo
Siland’, o queijo deve conter a indicacdo de um numero de identificacdo impresso
termicamente, atribuido pelo Consércio de tutela a cada produtor abrangido pelo
sistema de controle (UE, 2003a).

Para a DOPFontin&, a garantia de origem passa ser feita por meio de placa de
caseina- contendo um cdédigo alfanumeérico e a forma estilizada de uma montanha
utilizacdo de selos de identidcdao de que consta o acronimo “CTF” (Consorzio Tutela
Fontina) e um codigo numérico de identificacdo do produtor (UE, 2011a). Para a DOP
“Asiagd’ também passam a ser previstas, a partir de 2007, a utilizacdo de placas de
caseina numeradas impressas na face lateral para garantir a identificacdo e a
rastreabilidade (UE, 2007). O mesmo € verificado para a B3®@Bna Padarocuja
revisdo do caderno de especificacbes determinou a utilizacdo de uma placa de caseina
ostentando a inscri¢gdo ”Grana Padano”, o ano de produ¢do e um cddigo alfanumérico
identificando todos os queijos (UE, 2011c). Além disso, para esta DOP foram
introduzidos indicadores analiticos destinados a garantir a origem do produto,
estabelecidos (composicao especifica de aminoacidos, is6topos e teor de lisozima) que
permitem controlar as caracteristicas especiais do queijo. Além disso, foi introduzida
uma disposicao relativa a adocdo de um rastreador microbiotogis, 2011c).

No caderno de especificacdes revisado da DG#rgonzold foi inserido um
novo paragrafo relativo a origem, que estabelece as marca¢des que devem ser feitas no
produto durante o processo produtivo como garantia da autenticidade e rastreabilidade
(UE, 2009a).

Para o Spressa delle Giudicarie DOP, a prova de origem incluida na revisédo
realizada em 2003 baseia-se nos compromissos especificos assumidos pelos produtores
de leite, produtores de queijo e pelas instalacdes de cura, que se destinam a garantir
todas as etapas da rastreabilidade do produto, através das inscricbes e anotacoes

consignadas nos registros e verificadas pelo organismo de controle (UE, 2010b).

%3 Na pratica, foi previsto acrescentar, durante o processo de caseificac@mamidade determinada de
microrganismos ja presentes na flora bacteriana do leite destinado a prodGgaoal®adano DOP, gu

atuam como rastreadores microbioldgicos. Tratando-se de bactérias lacteas inative®) gadem se

reproduzir, ndo alteram as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do gBocmdrole a posteriori

da presenca do rastreador em questdo no produto acabado, nas quantidafidasoehesperadas,
permite verificar a autenticidade do queijo analisado, pois permite determinamdesfegura eventuais
misturas com queijos diferentes do Grana Padano DOP em percentagens inféridres a
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De maneira similar, a revisao realizada em 2011 no caderno de especificacées da
DOP Robiola di Roccaverano estabeleceu que cada uma das etapas do processo de
producdo é objeto de controle documental de todos os envolvidos. Deste modo, através
da inscricdo dos atores da cadeia produtiva em registros especificos, bem como por
meio da declaracdao organismo de controle das parcelas de prados, pastagens
bosques utilizados e das quantidades produzidas, é garantida a rastreabilidade do
produto. Todas as pessoas, singulares ou coletivas, que figurem nos registros
correspondentes passam a ser objeto de inspecdes pela estrutura de controle (UE,
2011d).

5 DISCUSSOES

Os resultados obtidos sugerem que tanto os queijos italianos com DOP/IGP
guanto suas respectivas cadeias produtivas sdo bastante heterogéneas.

Em relacdo as caracteristicas dos queijos DOP/IGP e do processo de elaboracao
verificou-se que estas sao reflexos da producao leiteira italiana, com predominancia de
gueijos bovinos no Norte e ovinos no Centro-Sul. Além disso, certas tecnologias séo
empregadas mais frequentementedeterminada regido, como os processos de filadura
e “scottatura” no Centro-Sul do pais e cozimento/semi-cozimento da coalhada e
“stufatura” na regido Norte.

Algumas DOP/IGPs sao produzidas em pequena escala, sob rigidas regras de
producdo, sendo direciades a nichos de mercado; ousrdesempenham um papel
socioecon6mico importante no pais concorrendo com queijos convencionais sendo
produzidas em grande escala, sob normas produtivas mais flerigeisgercializada
por canais modernos de distribuicao.

Embora seja um objetivo da Politca Comum Europeia o desenvolvimento
socioecon6mico de areas remotas ou menos favorecidas (como regides montanhosas,
por exemplo) por meio da promocdo de produtos de alto valor agregado ligados ao
territorio, verifica-se que a producdo de queijos DOP/IGP na kaéan termos de
diversidade e quantidade produzida- é muito mais expressiva em regides
economicamente mais présperas, como Lombardia, Emilia Romagna, Piemonte e
Veneto. Entretanto, queijos produzidos em regides montanhosas sao mais valorizados,
alcancando precos superiores, sendo produzidos em menor escala e atuando

normalmente em nichos de mercado.
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Algumas cadeias produtivas sao responsaveis pela captacdo de grande
quantidade de leite. Somente a cadeia de Grana Padano é responsavel pela
transformacado de, aproximadamente, 23% de todo o leite bovino produzido na Italia
captando 42% do leite proveniente da Lombardia, 44% do leite produzido em Veneto,
47% em Trento, 11% na Emilia Romagna e 3% em Piemonte. A producdo de
Parmigiano Reggiano absorve 65% do leite bovino destinado a industria processadora
na regidoEmilia Romagna. No Valle d’Aosta praticamente todo o leite produzido ¢
destinado a producédo de Fontib®P. Assim, 0 acesso ao mercado pode ser uma
grande motivacao para produtores continuarem destinando o leite pasaid@Pque
0S custos de produgéo sejam superiores.

Em outras cadeias, a proporcado de produtores que processam o leite na prépria
propriedade € expressiva. Esta op¢do representa uma oportunidade de agregacao de
valor ao leite, principalmente em areas menos favorecidas (montanhosas) onde ocorre
geralmente a producdo deste tipo de produto. Em tais regibes é comum que oS queijos
sejam mais valorizados, uma vez que as condi¢cdes de trabalho sdo desfavoraveis
condicBes de acesso ao prado e de comunicacdo interna nem sempre faceis, instalacdes
rurais modestas, uso de equipamentos tradicionais e forte influéncia das condi¢cdes
atmosféricas na criacdo do gado e no processo de caseificapgdicando maiores
riscos e uma possivel perda do produto.

A queda no numero de fornecedores de leite verificada em muitas das IGs segue a
tendéncia de concentracdo do setor na Italia, uma vez que, em alguns casos, mesmo com
a reducao do numero de fornecedores, a producdo do queijo DOP aum&rima
Padano e Parmigiano Reggiano, por exemplm que evidencia que um menor nimero
de produtores tem conseguido suprir a demanda dos processadores. Por outro lado, no
caso dos chamaddgecorini”, a queda na produgédo dos queijos produzidos em maior
escala esta associada a queda na producédo do leite ovino observada nos ultimos anos.

A queda na producdo de parcela consideravel das IGs estudadas sugere que o
reconhecimento da IG por si s6 ndo garante o aumento das vendas ao longo do tempo.
Neste sentido, no estudo realizado por London Economics (2008), com diversas
DOP/IGPs europeias, a analise dos dados indica que embora algum crescimento no
mercado possa ser observado em mercados existentes devido ao registro das IGs, um
potencial de crescimento significativo somente é possivel pela expansdo para novos
segmentos de mercado, por meio de canais de distribuicdo e comercializagao adicionais
ou por meio da entrada no mercado externo (exportacdo). No caso de produtos ja bem

estabelecidos no mercado doméstico ou ndo orientados para o mercado externo, o
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sistema nao contribui para aumentar as parcelas de mercado, embora possa contribuir na
prevencao de sua perda. Entretanto, a extenséo pela qual o sinal dinstintivo da DOP/IGP
pode constituir uma ferramenta de penetracdo em novos mercados depende
fundamentalmente de outros fatores como: reputacdo do territdrio de origem, 0 quanto
clientes valorizam as garantias oferecidas pelo registro da DOP/IGP Mg WE
capacidade das firmas na implementacéo de estratégias de marketing e a efetividade das
organizagdes coletivas (como Consorcios).

A GDO tem desempenhado um papel importante na comercializacdo de
produtos tipicos na lItalia, auxiliando na difusdo do conhecimento destes a um numero
cada vez maior de consumidores (PAE(SI)SAGGI, 2011). Entretanto, de acordo com
este estudo, o uso desses canais modernos de comercializagdo tende a comprimir o
poder contratual dos produtores, reduzindo sua capacidade decisoria na fixacdo do preco
de venda e pressionando-os a reduzir custos de producdo e recuperar as margens de
lucro através da introducdo de novas tecnologias que tendem a “industrializar" a
producéo tipica. Assim, existe um grande risco de desagregacdo da imagem do produto
e de sua qualidatfee do préprio ambiente em que é produzido, pois a introducdo de
determinadas técnicas nem sempre € consistente com a conservacdo adequada dos
recursos naturais e manutencéo da biodiversidade.

De fato, as caracteristicas distintivas de muitos produtos tipicos estéo ligadas a
espécies vegetais e/ou racas nativas. Assim, quaisquer mudancas na forma de producéo
e praticas culturais podem levar a extingcdo dessas espécies/racas (PAE(SI)SAGGI,
2011). Vale ressaltar que os resultados obtidos no presente estudo apontaram que a
maioria das IGs néo faz restricbes quanto a racas permitidas e as alteracbes que vem
sendo realizadas em diversos cadernos de especificacdes ndo apontam tendéncias de
valorizacéo de racas nativas. Além disso, ndo obstante a importancia da vegetacéao local
nas caracteristicas dos queijos, citados em todos os cadernos de especificacdes revisados
deve-se notar que muitos deles ndo deixam claro como os animais devem ser
alimentados ou permitem, em muitas ocasifes, que alimentos provenientes de outras

regides ou substancias que ndo conferem qualidades especiais aos queijos sejam

** O sistema é mais efetivo em locais onde consumidores reconhecenizavabreputacdo do nome e

/ou origem do produto, e ha um aumento na demanda partpsocbm DOP/IGP. Isto explica porque o

sistema € mais efetivo para alguns tipos de produtos, para algunddipanais de comercializagdo e em
diferentes paises (LONDON ECONOMICS, 2008).

> Nesse comxto, o consorcio de tutela e as associacdes de produtores desempenham um papel
fundamental no reequilibrio do poder contratual através das diversas fasadeia produtiva, no
planejamento da producao e no controle da oferta.
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utilizados em proporcdes significativas, comprometendo, assim, a qualidade especifica
dos queijo?.

Assim, pbde ser verificado que um ponto critico das IGs esta relacionado ao
nivel real de incorporacdo de recursos especificos locais no processo de producéo,
resultante do acordo entre os atores locais envolvidos na elaboracdo do caderno de
especificacdes e nas suas posteriores revisbes. Tendo em vista a diversidade de
mentalidades, interesses e recursos materiais dos atores envolvidos no processo de
producdo— tanto entre as diferentes fases do processo (por exemplo, producdo de
matéria-prima, transformac&o) quanto dentro de cada fase (fidelidade as técnicas
produtivas antigas e artesanais versus uso de técnicas mais modernas tipicas da
producgdo industrial ou semi-industrial)nem sempre a convergéncia dos diferentes
interesses é possivel bem como a preservacdo de métodos que traduzem a relacdo do
produto com os recursos especificos locais. O resultado pode ser uma perda progressiva
da identidade do produto tipico, ou o surgimento de situacfes conflituosas que podem
afetar a acao coletiva da valorizagdo dos produtos (ARFINI et al., 2010).

Como evidenciado por Belletti (2000), a reputacdo do produto tipico se
consolida no momento em que produtores renunciam a adocéo de solucdes produtivas
advindas de inovacdes técnicague favorecem a producdo em massa e a reducédo dos
custos produtivos- e as possibilidades de aumento no comércio (que torna possivel e
conveniente 0 uso de matérias-primas provenientes de outras areas de producédo). Estas
solucdes produtivas reduziriam os custos de producdo, mantendo precos elevados no
curto prazo, gracas a reputacdo acumulada, mas em detrimento da especificidade do
produto. Entretanto, o resultado seria uma perda de identidade e uma consequente
reducao do preco no médio e longo prazo. Obviamente, isso ndo significa que inovacdes
tecnolégicas de quaisquer naturezas devem ser rejeitadas (0 que na verdade ocorre
muito raramente), mas que elementos que caracterizam fortemente o processo de
producdo devem ser mantidos, juntamente com os atributos de qualidade desses
produtos (ARFINI et al., 2010).

Embora seja crescente a importancia da GDO na comercializacdo de produtos, o
sistema de distribuic&o italiano ainda € caracterizado pela presenca relevante do varejo

tradicional, principalmente no Sul do pais. Este canal de distribuicdo € uma opcéao

% Na pesquisa realizada por Coulon et al. (2005), os autores concluiramntjue t&ca quanto a
alimentacdo dos animais influenciam na aptiddo para producdo de quéigtariio, o impacto destes
fatores depende da tecnologia utilizada na sua producéo (exemplo: padronizacao, pasieBegamdo
Réguillart (2007) os resultados deste estudo demonstram a importancia de restricbes técnicas na
producédo de queijos DOP/IGP tendo-se em vista as caracteristicas especificpsathates
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interessante principalmente para comercializacdo de produtos de nicho, uma vez que
normalmente remuneram melhor o produtor e contam com profissionais bem
informados sobre os produtos no atendimento do cliente (lojas especializadas,
principalmente). Além disso, o relacionamento direto com o cliente peamhor
explorado da tipicidade do produto, propiciando uma comunicacdo eficiente das
caracteristicas de identidade do produto, transpondo, dessa forma, a lacuna de
informagédo que impede que o consumidor atribua o valor adequado ao produto.
Entretanto, empresas que atendem tais varejistas devem fornecer aos operadores do
canal garantias que justificam o pagamento de precos superiores pelos produtos
(PAE(SI)SAGGI, 2011).

6 CONCLUSAO

A caracterizacao e andlise das cadeias produtivas de queijos italianos com DOP e
IGP permitem concluir que ha uma grande diversidade, ndo somente nas caracteristicas
do produto e do processo de producdo, mas também na importancia socioecenémica
ambiental desempenhada pelas respectivas cadeias produtivas. Neste contexto,
compartilham o mesmo cenéario DOP/IGPs com reputacdo consolidada, que apresentam
caracteristicas e dimensdo de mercado similar a produtos de consumo de massa e
indiferenciados, e queijos comercializados em nichos de mercado, produzidos em
pequena escala sob rigidas regras tanto na fase de producdo de matéria-prima quanto na
etapa de transformacao.

A tendéncia de “industrializagdo” do produto observada em algumas cadeias,
visando reducéo de custos e producdo em massa, ambos necessarios ao atendimento de
certas exigéncias dos canais de comercializacdo modernos com poder contratual
superior ao dos produtores da IG, tem ameacado a qualidade e identidade do produto,
colocando em risco tanto a biodiversidade do ambiente onde sdo produzidos quanto a
reputacdo de tais produtos no médio e longo prazos. Todavia, uma vez que esses
produtos podem realmente contribuir para o desenvolvimento das empresas e territorios
rurais, torna-se imperativo garantir a empresa agricola uma parcela consideravel do
valor agregado que lhe permita reproduzir os recursos especificos que asseguram a
sustentabilidade ambiental e social da producéo, evitando-se, dessa forma, a perda de
identidade e qualidade do produto. Neste sentido, € necessario consolidar e melhorar a

reputacdo do produto tipico, preservando-lhe as caracteristicas de identidade e
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aumentando a sensibilizacdo dos consumidores sobre os atributos que o caracterizam
bem como seus sistemas de producdo (PAE(SI)SAGGI, 2011).
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especificacbes de uma denominacgao inscrita no registo das denominacfes de origem
protegidas e das indicagcbes geograficas protegidas [Bra (D@jjal Oficial da

Unido Europeia, L 347/10, de 03 de dezembro de 2014a.

UE — UNIAO EUROPEIA. Regulamento de Execucéo (UE) n° 313/2014 da Comiss&o,
de 26 de marco de 2014, que aprova uma alteracdo ndo menor do caderno de
especificagcdes de uma denominagéo inscrita no Registo das denominagcdes de origem
protegidas e das indicacbes geograficas protegidas [Pecorino Sardo (D@®R3].

Oficial da Unido Europeia, L 91/36 - L 91/37, de 27 de margo de 2014b.

UE — UNIAO EUROPEIA. Regulamento de Execucdo (UE) n° 2015/196, da Comisséo,
de 5 de fevereiro de 2015, que aprova uma alteracdo ndo menor do caderno de
especificacdes de uma denominacgao inscrita no registo das denominacfes de origem
protegidas e das indicacGes geograficas protegidas [Toma Piemontese (Io0R)].

Oficial da Unido Europeia, L 33/7, de 10 de fevereiro de 2015a.

UE — UNIAO EUROPEIA. Regulamento de Execucéo (UE) n° 2015/905 da Comiss&o,
de 10 de junho de 2015, que aprova uma alteracdo ndo menor do caderno de
especificacdes de uma denominacgéo inscrita no Registo das denominagcdes de origem
protegidas e das indicacfes geogréficas protegidas [Pecorino Toscano (DQR3).

Oficial da Unido Europeia, L 148/7 - L 148/8, de 13 de junho de 2015b.
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CAPITULO 2 - INFLUENCIA DA INDICACAO GEOGRAFICA NO PRECO DE
QUEIJOS NO MERCADO ITALIANO: UMA ABORDAGEM HEDONICA

1 INTRODUCAO

Um dos principais pontos fortes da agricultura europeia é sua reputacdo na
producdo de géneros alimenticios de qualidade. Ao longo dos séculos, um grande
ndamero de produtos tipicos, regionalmente especializados, elaborados com matérias
primas de origem local por meio de métodos tradicionais vem sendo produzido naquele
continente (LONDON ECONOMICS, 2008).

Sob o rétulo de “tipico” € incluido um grande nimero de produtos
caracterizados pela estreita relacdo entre a qualidade e o territério onde sdo elaborados
(VECCHIO & ANNUNZIATA, 2011), e que podem, por decisdo dos préprios
produtores, ser protegidos legalmente, por meio da Propriedade Industrial, sob a forma
de Indicacdes Geograficas (IGs)que incluem Denominacdo de Origem Protegida
(DOP) e Indicacdo Geogréfica Protegida (IGRjtualmente regulamentadas na Uniéo
Europeia pelo Regulamento (UE) n°1151/2012 (UE, 2012).

DOPs e IGPs informam o consumidor sobre a origem do produto. A DOP
gaante que os alimentos sdo produzidos, processados e preparados em uma
determinada &rea geografica que confere caracteristicas especificas ao produto, seja
devido a fatores naturais, seja devido a fatores humakmmsw-how. No caso da IGP a
ligacdo geografica deve ocorrer em pelo menos uma das etapas de producéo,
processamento ou preparacdo e 0 produto deve possuir reputacdo comprovada no
mercado consumidor. Assim, DOPs e IGPs sdo vistas como mecanismos pelos quais
consumidores podem relacionar a qualidade geral de um produto, incluindo os
requerimentos técnicos de producao, a origem do mesmo (APRILE et al. 2012).

A especificidade relacionada a origem geogréfica vem tornando-se uma
importante ferramenta de inclusdo destes produtos em nichos especificos de mercado,
compostos por consumidores dispostos a pagar um preco diferenciado por produtos
auténticos, com procedéncia conhecida e garantida e impregnados por aspectos
histdricos, culturais e naturais do ambiente onde sédo produzidos. Assim, o0 sucesso dos
produtos tipicos na criacao de valor agregado tem sido estudado por meio da medida da
disposicdo dos consumidores de pagar um preco premium por eles (BOUAMRA-
MECHEMACHE & CHAABAN, 2010).
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Diferentes métodos tém sido usados para mensurar o valor de caracteristicas
especificas de um produto ou de um bem para o consumidor, sendo a abordagem mais
simples aquela que utiliza os precos de mercado. Em um mercado competitivo com
produtos altamente diferenciados, como o alimenticio, precos de equilibrio podem ser
usados para inferir o valor de caracteristicas, pelo uso de uma regresséao, a qual produz
estimativas da contribuicdo de cada caracteristica para o valor total de um bem
(COMBRIS et al., 2009). Assim, o método de precos hedbnicos € uma abordagem util
para estudar a relacdo preco-qualidade de um produto (COMBRIS et al., 1997). No
setor alimenticio, esta abordagem vem sendo aplicada a vinhos e cafés especiais devido
as formas de apresentacdo bastante diferenciadas destes produtos e da dificuldade de
avaliar a qualidade de forma objetiva. Para queijos inexistem pesquisas na literatura,
embora este produto seja comparavel a vinhos e cafés em termos de diversidade e da
dificuldade de definir sua qualidade objetivamente.

Visto que a Italia é um pais com grande tradicdo no setor lacteo, sobretudo na
elaboracdo de queijos, cuja importancia dentro do contexto de alimentos tipicos é
notavel, o objetivo da presente pesquisa é avaliar se a origem geografica influencia o
preco de queijos italianos no mercado consumidor deste pais. Pretende-se, portanto,
testar a seguinte hipotese: a presenca da indicacao geografica influencia positivamente o
preco dos queijos comercializados na Italia.

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Indicacdes geograficas e preco do produto

A regido de origem de produtos alimenticios afeta a avaliagdo dos consumidores
de duas diferentes maneiras. Primeiro, pode atuar como um sinal de qualidade
sugerindo certas caracteristicas do produto. Segundo, pode afetar diretamente o valor do
produto devido ao seu papel simbdlico ou afetivo (STEFANI et al., 2006). De acordo
com Ittersum et al. (2003), a imagem da regido de origem usada na comercializacao de
certos produtos € uma forma de comunicar que tais produtos possuem qualidades
especificas baseadas no saber-fazer dos produtores e nas caracteristicas ambientais
presentes naquela regido, que conferem uma identidade Unica ao produto e, portanto,
adiciona valor ao mesmo.

Assim, atualmente, a principal funcdo das IGs é oferecer aos consumidores um

meio de identificar produtos com qualidade diferenciada associada a origem geografica,
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enguanto proporcionam aos produtores um meio de agregar valor aos seus produtos, que
frequentemente obtém maiores precos de mercado (DESELNICU et al., 2013). Além
disso, o registro da IG resguardam os produtores da concorréncia desleal de outros que
usam de forma ilegitima o nome protegido.

Indiscutivelmente, uma medida de sucesso de uma IG esta na sua capacidade de
prover informacdes suficientes sobre o produto e garantir que produtores possam obter
um preco premium de mercado. No entanto, com base neste critério, nem todas as IGs
tem sido igualmente bem-sucedidas: enquanto numerosos estudos relatam que produtos
com IG protegida frequentemente alcancam um preco premium (em relacdo as
commodities da mesma categoria), evidéncias estatisticas e econémicas desse preco
diferencial variam consideravelmente. Uma possivel explicacdo para esta constatacdo
estd na heterogeneidade da natureza dos produtos considerados e dos mercados nos
quais tais produtos tem sido comercializados (DESELNICU et al., 2013). A dimensao
do preco premium é dependente de varios fatores como tamanho do mercado, grau de
competicdo com produtos substitutos, percepcdes dos consumidores sobre a relacéo da
IG com atributos de qualidade e a elasticidade da demanda (CORREA, 2002).

O estudo da regido de origem como indicador de qualidade tem interessado
pesquisadores (DEKHILI, 2010), de forma que um grande nimero de estudos tem
estimado o preco premium captado por IGs especificas (DESELNICU et al., 2013).

Estudos com consumidores empregam tipicamente uma abordagem de modelo
de escolha discreta para investigar se consumidores valorizam produtos por sua origem
em si e, em caso afirmativo, o quanto eles estdo dispostos a pagar por um produto
proveniente de determinado local (TEUBER e HERRMANN, 2012). Deselnicu et al.
(2013) fizeram uma meta-analise com cerca de 30 estudos realizados em varias partes
do mundo que investigaram a disposicao de consumidores em pagar um preco superior
por produtos com IG protegida, compilando um total de 183 estimativas de precos para
IGs de produtos como vinhos, queijos, café, carnes, azeites e gréos. Os resultados desse
levantamento revelaram que o preco de produtos com IG sdo, em média, 13,3%
superiores, com um grande desvio-padrdo (24,59%). Por meio de um modelo estatistico,
0S autores mostraram que caracteristicas do produto e estrutura institucional (DOP, IGP,
marcas) podem explicar grande parte da variagdo dos precos. IGs captam maior
porcentagem do pregco extra em mercados para produtos com cadeias de suprimentos
menores e com, relativamente, baixo valor agregado (como, por exemplo, produtos in
natura), enquanto o preco extra € menor para vinhos e azeites, pois para tais produtos

existem meios de diferenciacdo alternativos, como a propria marca.
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Bonnet & Simioni (2001), usando modelos logit multinomiais mistos,
investigaram a disposicdo dos consumidores de pagarD@ifs para queijos
Camembert. Os resultados obtidos sugerem que consumidores ndo valorizam o sinal
distintivo sendo a marca a informac&o mais relevante na avaliacao.

O estudo realizado por Aprile et al. (2012), em Napoles, ltalia, avaliou as
preferéncias dos consumidores e sua disposicdo para pagar por sinais distintivos de
qualidade (DOP/IGPs, organicos e outros sinais de qualidade do proglirgem e
extra virgem) para o azeite de oliva. Os resultados sugerem que 0s entrevistados estao
dispostos a pagar um preco mais alto para um produto com DOP, seguido pelo produto
organico e, por fim, pela IGP. Os autores explicam que os resultados obtidos podem ser
consequéncia do fato de que a maior parte da producdo de azeite da regidao onde foi
realizado o estudo é certificada como DOP ao invés de IGP. Além disso, a diferenca na
preferéncia por DOP em relacédo a IGP pode ser devida as garantias mais reforcadas no
que se refere a producdo, processamento e preparo do azeite na area delimitada
fornecidas pela DOP, uma vez que a IGP € geralmente ligada a zona de origem em
apenas uma das fases do processo produtivo.

Réquillart (2007) fez uma revisdo de estudos sobre a disposicdo de
consumidores de pagarem um valor adicional por produtos com IG. Os principais
resultados encontrados foram:

e De acordo com os estudos de precos heddnicos, DOPs ou IGPs geralmente
apresentam um valor positivo no mercado, embora isso ndo seja regra, como
exemplificado pelo caso do queijo azul na Francga;

e Marcas individuaigambém apresentam um valor positivo que algumas vezes é
significativamente superior ao valor atribuido a presenca do sinal DOP/IGP;

¢ Nem todos os consumidores avaliam positivamente a DOP, 0 que sugere que
esse sinal distintivo deveria ser interpretado como uma diferenciacao horizontal
enquanto a maioria dos modelos assume que é uma diferenciacao vertical. No
exemplo do Camembert, apenas 16% dos consumidores demonstraram uma
disposicéo para pagar por esse sinal de qualidade;

e Existem interacdes entre os diferentes sinais (marcas e DOP/IGP)

e Regido de origem e, em menor extensdo, DOPs desempenham uma fungéo
indireta como sinal de qualidade percebida e uma funcdo direta para 0s
consumidores. A funcdo da regido de origem é maior para consumidores

residentes na area de producao.
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No estudo realizado por Areté (2013) com diverEas europeias, 0s resultados
revelaram que, na maioria dos casos (considerando também os diferentes canais e
praticas de marketing utilizadas), produtos com IG obtém um preco premium sobre os
produtos correspondentes sem IG. Entretanto, a extensdo do preco adicional obtido
pelas diferentes IGs analisadas foi extremamente variavel, havendo situacdes em que a
diferenca de precos entre o produto com IG e o convencional foi bastante reduzida (2 a
3%), enquanto em outros casos o0 produto com IG obteve precos quase duas vezes
superior ao dos produtos convencionais correspondentes.

Estudos baseados nos modelos de precos heddnicos também tém sido realizados
para quantificar o impacto da origem geografica no preco do produto. Da mesma forma
que as pesquisas realizadas com os consumidores, o0s resultados obtidos por este métodc
tem revelado que consumidores estdo dispostos a pagar um preco premium por produtos
com IG (RANGNEKAR, 2004).

No estudo realizado por Loureiro e McCluskey (2000), utilizando uma
abordagem hedonica para estimar a disposi¢do dos consumidores para pagar pela carne
com a IGP “Ternera Gallega” (Espanha), verificou-se que consumidores estédo dispostos
a pagar um preco premium apenas nas situacdes em que o sinal distintivo aparece em
cortes de carne de alta qualidade e preco elevado. Os autores explicam que quando
consumidores pagam um preco premium pelo produto é porque eles desejam alta
qualidade. Outra explicacédo esta relacionada a imagem do produto: se o produto com
IGP tem uma imagem positiva, 0 uso do produto pode proporcionar um sentimento de

prazer no consumidor sendo o sinal distintivo da IG um simbolo de status.

2.2 Modelo de precos hedbnicos

O modelo de precos hedbnicos é uma das formas utilizadas para identificar o
valor da reputacdo de um produto (TEUBER, 2008), uma vez que relaciona
caracteristicas de qualidade ao preco do produto, partindo do pressuposto que os bens
sdo valorizados de acordo com seus atributos individuais. A andlise consiste em
modelar o preco de produtos como uma funcdo de seus varios atributos, para estimar o
preco marginal ou implicito de cada um desses atributos e sua contribuicdo para o preco
final. Se o prego implicito estimado para o atributo ndo for estatisticamente diferente de

zero, significa que ele néo é valorizado pelos consumidores (DONNET et al., 2007).
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O primeiro estudo relacionando preco e qualidade de um produto foi conduzido
pelo economista agricola Friederick Waugh que, em 1927, identificou as caracteristicas
fisicas de vegetais (tamanho, forma, cor, grau de amadurecimento e uniformidade, entre
outros) associadas a precos superiores ou inferiores do produto, por meio do que ele
chamou de analise de correlacdo multipla (NASLAVSKY, 2010). No entanto, foi
Andrew T. Court quem formalizou o método dos precos hedbnicos ao publicar, em
1939, o primeiro artigo mencionando esta metodologia que passou a ser amplamente
divulgada apos o estudo de Griliches (1961), que relacionou os efeitos de alteracdes de
qualidade as mudancas de preco dos bens na industria automobilistica (SANTI, 2009).

Posteriormente, a abordagem de pregos heddnicos foi sendo aprimorada pelo
desenvolvimento da teoria da demanda por atributos de qualidade e pelos métodos
estatisticos aplicados a regressao hedbnica. Em 1966, Lancaster apresentou a teoria
baseada na preferéncia do consumidor por atributos do produto em vez do produto
propriamente dito, quando entdo os produtos passaram a ser vistos como um conjunto
de caracteristicas desejadas pelos consumidores (DONNET et al., 2008). Esta teoria d
comportamento do consumidor preconizada por Lancaster passou a constituir a
fundamentacéo teodrica da metodologia de precos hedbnicos, na qual, o preco de
mercado de um produto é reflexo dos atributos que o compdem (SANTI, 2009).

Com base no trabalho pioneiro de Lancaster, o método de precos hedbnicos
ganhou notoriedade passando a ser amplamente utilizado (NASLAVSKY, 2010). Em
1974, Rosen agregou a metodologia econométrica a teoria de Lancaster (SANTI, 2009),
sendo o preco hedbnico o preco implicito de cada atributo associado ao produto. De
acordo com a teoria proposta por Rosen, cada caracteristica do produto contribui para o
preco deste que €, dessa forma, determinado pela soma dos precos implicitos atribuidos
as diferentes caracteristicas a ele associadas. Portanto, a partir dos precos do produto e
seus atributos € possivel, por meio da analise econométrica, obter a importancia relativa
que cada caracteristica tem no preco total do produto (LUPPE e ANGELO, 2005).

Assim, a analise de precos hedbnicos é baseada na hipotese de que qualquer
produto pode ser representado por um conjunto de caracteristicas que deiinem
qualidade e, portanto, seu preco (LUPPE & ANGELO, 2005). Na pratica sdo estimadas
regressoes dos precos dos produtos em funcdo do conjunto de atributos que os definem
para determinar quais destes tém impacto sobre a variavel dependente que é o preco
(NASLAVSKY, 2010).

A anélise de precos heddnicos tem sido usada para mensurar a contribuigdo dos

atributos no preco de uma variedade de diferentes produtos (LUPPE e ANGELO, 2005).
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No setor alimenticio, essa andlise tem sido comumente utilizada para vinhos
(NASLAVSKY, 2010; LUPPE & ANGELO, 2005; LING & LOCKSHIN, 2003;
SCHAMEL e ANDERSON, 2003; ANGULO et al., 2000; ; SCHAMEL, 2000;
OCZKOWSKI, 1994) e todos os estudos tém demostrado que a reputacdo da regiao
produtora influencia significativamente o preco do produto. Segundo Oczkowski,(2001)

o vinho é um produto que se ajusta bem a esse tipo de andlise, em razdo das formas de
apresentacao bastante diferenciadas e da dificuldade de avaliar objetivamente a sua
qualidade.

Outro produto agroalimentar, cuja variacdo de preco em funcédo dos atributos
tem sido avaliada por esta metodologia € o café, especialmente aqueles com
denominacédo de origem protegida (TEUBER & HERRMANN, 2012; TEUBER, 2009;
DONNET et al., 2008; DONNET et al., 2007). Segundo Teuber (2009), no mercado de
especialidades, o café é frequentemente comparado ao vinho devido a grande variedade
de perfis de sabor que ambos os produtos oferecem. Para este produto, andlises baseada
no método dos precos heddnicos também apontam a regido de origem como um atributo
gue incrementa seu preco (DONNET et al., 2008). O estudo realizado por estes autores
analisou as variaveis determinantes para os precos de cafés especiais provenientes da
Africa Central e Africa do Sul, negociados em leildes eletrénicos. Os resultados
revelaram que os precos sao influenciados pela classificacdo de qualidade (variavel
sensorial), pelos rankings de qualidade e pelo pais de origem e variedade -de café
ambas variaveis ligadas a reputacao.

Os precos implicitos obtidos pela andlise hedbnica fornecem informacdes
fundamentais para a tomada de deciséo da cadeia de suprimentos uma vez que permitem
aos gestores definir suas estratégias de acordo com o valor de mercado do produto,
como pode ser visualizado pela Figura 49 (DONNET et al., 2007). Segundo Oczkowski
(1994), o conhecimento dos precos implicitos dos atributos pelos produtores pode
direciona-los na implementacdo de praticas que visam o atendimento a um atributo

particular, que seja valorizado pelos consumidores.

87



ELEMENTOS DO MODELO DE NEGOCIOS

Gestdo da mfraestrutura e
cadeia de valor

~__ ) _—

Decisdes informadas por

Proposta de produto e valor Segmento consumidor

INFORMACAO DE PRECO HEDONICO:
PRECOS IMPLICITOS DE ATRIBUTOS

/ e \

Estrutura de custos Lucratividade Fluxo de receita

Figura 49- ImplicacBes gerenciais dos elementos do modelo de negdcio pela analise de
precos heddnicos.

Fonte: DONNET et al. (2007), traduzido pela autora.

2.2.1 Especificacao da funcdo hedonica

O ponto de partida da aplicacdo do método de precos hedbnicos é a hipbtese de
que um bem é caracterizado pelo conjunto X de suas caracterigticAss¥n, o vetor
X = (X, ..., X) representa o conjunto de atributos (varidveis independentes) que
define determinado produto, assumindo-se que as preferéncias dos agentes econémicos
emrelacdo a determinado bem sdo determinadas exclusivamente por este vetor. Além
disto, também se pressupde que existe uma relacdo funcional f entre o preco p de um
bem e o seu vetor de caracteristicas X, ou seja (SANTI, :2009)

p=f(x) (1)

A partir dessa relacao funcional, os precos implicitos ou hedénicos sao definidos

como sendo a derivada parcial da funcéo hedénica (1), isto € (SANTI, 2009):

ap _6_f _

a(x) = Dk=1,..,k (2)
O prego hedonico of /0xk(x) indica quanto o prege (variavel dependente) de

um bem varia se este, ceteris paribus, sofre uma mudanca marginal na caracteristica x

Assim, o problema empirico consiste em estimar os pre¢os implicitos das caracteristicas
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(%) cuja variavel dependente € o vetor dos precos observados dos n diferentes produtos
em um determinado momento. Cada variavel independente também é representada por
um vetor de dados construido a partir de informacgdes sobre os atributos qualitativos dos
diferentes produtos (SANTI, 2009). Sendo assim, um aspecto fundamental para o
sucesso da aplicacdo da metodologia de precos hedbdnicos esta no levantamento dos
precos e na identificacdo dos principais atributos dos produtos, ou seja, aqueles que séo
potencialmente relevantes para o consumidor (NASLAVSKY, 2010).

Do ponto de vista pratico, 0 método consiste simplesmente na regressao dos
precos finais de venda dos produtos em funcdo dos seus atributos mais relevantes,
utilizando-se uma forma funcional apropriada (NASLAVSKY, 2010). Na literatura
encontram-se as mais diversas formas funcionais para a fungdo hedonica: linear,
quadratica, logaritmica, sem logaritmica, entre outras (LUPPE e ANGELO, 2005).

No entanto, se existem varidveis independentes da base de dados que serdo
utilizadas no formato dummfy a opcéo pela forma funcional para o modelo se limita &
escolha entre as formas nivel-nivel ou log-nivel (NASLAVSKY, 2010). Segundo
Donnet et al. (2008) a forma log-linear é a mais utilizada em andlises hedodnicas, pois
facilita a interpretacdo dos coeficientes estimados, que representam 0s precos marginais
dos atributos expressos em porcentagem, caso as variaveis dejam de natureza

quantitativa.

2.2.2 Escolha das variaveis

Uma das partes mais sensiveis da constru¢cdo de um modelo de precos hedbnicos
€ a escolha das variaveis explicativas ou independentes (atributos do produto), ja que as
mesmas devem capturar os fatores-chave que compdem e explicam a variavel
dependente (preco de venda do produto) e ndo apresentar correlacdo entre si (para evitar
problemas de multicolinearidade e viés de especificacdo do modelo) (SANTI, 2009).

Para muitos bens duraveis, é relativamente facil obter um conjunto apropriado
de variaveis, mas para alimentos e bebidas essa ndo é uma tarefa tdo objetiva, uma vez
que sdo produtos que dispbem de pouca informagdo para 0s consumidores e cujos

principais atributos ndo sao mostrados fisicamente (LUPPE e ANGELO, 2005).

" Variaveis dummy sdo variaveis artificiais que assumem, normalmente, valoresude (QOirdicando
auséncia ou presenca de um atributo) e que tornam possivel a itEduddidos qualitativos em analises
de regressédo (MISSIO e JACOBI, 2007).
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Apesar da afirmacdo de Oczkowski (1994), de que essencialmente qualquer
variavel que influencie a utilidade percebida pelo consumidor ou os custos do produtor
€ uma candidata a inclusdo na funcao de precos hedénicos, a escolha das variaveis que
integrardo o modelo é um processo complexo que exige conhecimento do mercado e do
comportamento do consumidor. A razao disso € que € preciso evitar o problema de se
estimar um modelo com um nimero excessivo de varidveis (nem sempre relevantes ou
conhecidas pelos consumidores) tornando-o de dificil andlise e compreensdo. No
entanto, a escolha das variaveis depende também da disponibilidade das informacdes
(NASLAVSKY, 2010).

Para produtos alimenticios diferenciados, a exemplo dos vinhos, cervejas,
queijos e cafés especiais, 0s atributos sensoriais caracteristicos podem ser dificeis de
serem avaliados por consumidores e até mesmo por produtores e processadores. O sabotr
e aroma destes produtos podem néo ser conhecidos antes do consumo propriamente dito
e até mesmo depois do consumo quando se trata de consumidores inexperientes. Esta
situagdo, caracterizada por uma informacao imperfeita, € a principal razdo pela qual o
preco de produtos diferenciados depende dos atributos relacionados a reputacéo. Tais
atributos, ao contrario dos sensoriais, podem ser avaliados antes do consumo e, portanto,
constituem sinais de qualidade (DONNET et al., 2008). Neste sentido, os resultados
empiricos observados por Combris et al. (1997) indicam que o preco de mercado do
vinho Bordeaux pode ser explicado essencialmente pelas caracteristicas objetivas que
aparecem no roétulo das garrafas, como tipo de vinho (branco ou tinto), safra e regiao de
origem, que sdo mais facilmente identifichAveis em relagdo aos atributos sensoriais.
Donnet et al. (2008) afirmam que estudos indicam que a avaliagcdo de qualidade por
especialistas sdo significativas na determinacdo de precos de vinhos, no entanto,
atributos objetivos, os quais sdo mais facilmente identificaveis que as caracteristicas
sensoriais, sao as que mais influenciam nos precos dos produtos.

No entanto, isto ndo significa que exista um conflito entre variaveis sensoriais e
objetivas, uma vez que atributos objetivos elevam os precos por refletir alguns efeitos
dos atributos sensoriais (COMBRIS et al., 2000 apud DONNET et al., 2008).

3METODOLOGIA

A analise de precos hedoénicos foi realizada com dados obtidos por meio da

consulta de precos e informacbes sobre produtos disponivaidoja virtual
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denominada “The Amazing Food CompanyS.r.l.Ss”

, no periodo de novembro de 2014.
Esta loja foi selecionada por disponibilizar informagdes completas sobre o preco
(variavel dependente da funcéo hedbnica) de cerca de 200 queijos italianos, bem como
informacBes completas relacionadas a origem geografica, tipo de leite, periodo de
maturacdo e presenca/auséncia de denominacdo de origem, as quais foram incluidas
como variaveis explicativas. N&o foram incluidas variaveis relacionadas as
caracteristicas sensoriais dos produtos devido a dificuldade de trata-las objetivamente e
ao fato de estudos prévios terem constatado que tais variaveis influenciam em menor
grau o preco do produto.

Apos a exclusdo de outliers, determinados apés a analise estatistica de valores
discrepantes, uma amostra composta por 178 observacdes foi usada na estimativa da
funcdo de precos heddnicos. Na Tabela 7 é apresentada a relacédo de variaveis incluidas

na analise acompanhada de uma breve descricéo.

Tabela 7- Sintese das estatisticas descritivas das variaveis dependente e explicativas
usadas na analise hed@eni

Variaveis Descri¢ao Modalidade Média
Variavel dependente

Preco Preco de varejce(KQg) Continua 22,54
Variaveis explicativas

Regido Norte™ Dumm 0,71

9 Suf Y 0,29

Caprino 0,07

Ovino 0,16

Tipo de leite Bubalino Dummy 0,04

Misto 0,07

Bovino* 0,65

Cru* 0,36

Tratamento do leite Pasteurizado Dummy 0,58

Termizado 0,08

Curta (< 1 més)* 0,30

Maturaco Média (1-6 més) Dummy 0,45

Lenta (6-12 més) 0,17

Extra lenta (>12 més) 0,05

Indicacdo geogréfica DOP Dummy 0,22

Sem-DOP* 0,78

(*) Categorias de referénéia

%8 Disponivel em: http://www.vizidigola.conm

**Norte = Piemonte, Valle d’Aosta, Lombardia, Liguria, Trentino, Veneto, Friuli-Venezia Giulia, Emilia
Romagna.

®9sul = Toscana, Umbria, Marche, Lazio, Abruzzo, Molise, Campania, PBgkdicata, Calabria, Sicilia,
Sadegna.
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De acordo com a Tabela 7, os queijos que compdem a amostra Sao provenientes
majoritariamente do Norte da Itdlia (71%), elaborados com leite bovino (65%),
pasteurizados (58%) e apresentam tempo de maturacdo curto (30%) ou médio (45%)
Apenas 22% tem IG registrada na Unido Europeia.

Para verificar os efeitos das variaveis no preco do produto, o modelo de funcao

log-linear se mostrou apropriado a analise de dados, sendo, portanto, selecionado.
Assim, a funcéo de precos hedbnicos para queijos italianos € expressa como:

Log(p) = fo + p1.Norte 46,.Caprino+ f3. Ovino + f4. Bubalino + fs.Misto + fe.
Pasteurizade f;. Termizadot fs. Média+ fBo. Lenta+ S1o.Extra-lentat 1. DOP+ g

Os coeficientes Bj estimados e o erro padrdo (s.e) sdo utilizados no calculo do
preco implicito—- definido como a derivada do preco em relagédo ao atributo do produto
(Combris et al., 1997} para cada uma das caracteristicas. Rosen (1974) demonstrou
que em condi¢des de mercado o preco implicito pode ser interpretado como o valor que
os consumidores colocam numa unidade adicional da caracteristica. Se o coeficiente
estimadofj ndo é estatisticamente diferente de zero, entdo a caracteristica ndo é
valorizada pelos consumidores ou ndo € considerada importante ou relevante na
conexao com o produto (COMBRIS et al., 1997).

De acordo com Donnet et al. (2007), na funcéo log-linear o preco implicito que
estima a porcentagem do impacto de variaveis dicotdmicas na variavel dependente pode
ser calculada por meio da seguinte expressdo, em que “B;” sdo os coeficientes

(13441

padronizados estimados para os “}” atributos e ““s.e” € o erro padrao estimado:

Preco implicito=@xp(pj - 0.5 s.e. Bj) -1].100

A fim de eliminar distorc6es potenciais relacionadas a regido onde a loja esta
localizada (Veneto, Norte da Italia), causada por eventuais custos de transporte, a
mesma analise foi realizada tendo-se em vista apenas queijos provenientes da regido
Norte, de onde a maioria dos queijos da amostra € originaria.

Os dados foram analisados por meio do software estatistico Statistical Package

for Social Sciences (SPSS), verséo 20.0 for Windows.

®INjvel omitido de uma varidvel ndo-métrica quando uma variavel dicotdmica é foanpdeir da
variavel ndo métrica. No presente estudo, a categoria de referéncia recebe o vadon tedas as
variaveis dicotdmicas e os coeficientes representam desvios do grupo de referéncia.
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4 RESULTADOS

4.1 Funcéao de precos heddnicos para queijos italianos

A Tabela 8 apresenta os precos implicitos obtidos a partir da funcéo hedbnica

dos queijos italianos.

Tabela 8- Coeficientes e precos implicitos de caracteristicas de queijos italianos
obtidos a partir do modelo log-linear de pregos hedodnicos.

Preco implicito

Variaveis Coeficientes  S.E.* P value (%)
Constante 3,026 (0,063) 0,000
Regido
Norte -0,188 (0,055) 0,001 -19,39
Tipo de leite
Caprino 0,514 (0,073) 0,000 61,20
Ovino 0,160 (0,067) 0,018 13,48
Bubalino 0,261 (0,089) 0,004 24,17
Misto 0,417 (0,071) 0,000 46,45
Tratamento do leite
Pasteurizado -0,151 (0,040) 0,000 -15,72
Termizado -0,199 (0,068) 0,004 -20,78
Maturacao
Média (1-6 meses) 0,127 (0,046) 0,007 10,96
Lenta (6-12 meses) 0,358 (0,057) 0,000 39,03
Extra Lenta (> 12 meses) 0,556 (0,091) 0,000 66,61
Indicacédo geografica
DOP 0,068 (0,045) 0,135 4,66
R’ 0,538
F-Stat 17,602
P-Value 0,000

(*) S.E.= Erro padréo.

Os resultados obtidos mostram que o modelo é significativo ao nivel de 1% de
probabilidade. O coeficiente de determina(;é%) @relativamente bom, indicando que
54% da variancia do preco dos queijos (variavel dependente) em torno de sua média é
explicada pelas variaveis independentes. O teste t indica que todas as variaveis

explicativas, com excec¢do da indicacdo geografica, sdo estatisticamente significativas a
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5% de probabilidade, o que significa que elas influenciam significativamente no preco
de varejo dos queijos.

O tipo de leite a partir do qual o queijo é elaborado e o tempo de maturacao séo
os fatores que tém maior impacto no preco dos queijos italianos. O uso de leite de outras
espécies animais, que nao bovinos, incrementa o preco dos queijos. O leite caprino €
aquele que adiciona mais valor ao produto, contribuindo para um acréscimo de 61% no
preco do queijo em relagdo aquele elaborado com leite bovino. J& o uso de leite misto,
bubalino e ovino aumenta o preco do queijo em 46, 24 e 13%, respectivamente.

O impacto do tempo de maturacdo € mais significativo a partir dos 6 meses,
como pode ser notado na Tabela 8. Um tempo de maturacdo médio contribui para que o
preco do produto seja 11% superior a0 um queijo com tempo de maturacao inferior a
um més.

O coeficiente estimado para a varidvel “Norte” € negativo, significando que
queijos provenientes desta regido possuem precos menores em relacdo aqueles oriundos
do Sul da Italia. O mesmo é verificado para as variaveis relacionadas ao tratamento
térmico o qual o leite € submetido significando que queijos elaborados com leite cru
apresentam um diferencial positivo de preco de mercado.

N&o foi detectado impacto significativo da presenca de DOP no preco do
produto.

4.2 Funcdao de precos heddnicos para queijos provenientes do Norte da Italia

Uma breve comparacéao (teste t) entre queijos provenientes do Norte e do Sul da
Itélia provenientes da amostra analisada, quanto aos atributos incluidos na funcdo de

precos hedénicos, é apresentada na Tabela 9.
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Tabela 9- Comparacéo entre caracteristicas de queijos provenientes do Norte e do Sul
da Italia, por meio do teste t.

Variaveis Norte (n=126) Centro-Sul (h=51) t-value p-value
Variavel dependente
Preco €/Kg) 21,62 24,93 2,392* 0,018
Variaveis explicativas
Tipo de leite:
Caprino 0,10 0,00 -3,792* 0,000
Ovino 0,01 0,53 7,341* 0,000
Bubalino 0,05 0,04 -0,242 0,809
Misto 0,09 0,04 -1,289 0,200
Bovino 0,75 0,39 -4, 576* 0,000
Tratamento do leite:
Cru 0,36 0,37 0,192 0,848
Pasteurizado 0,60 0,53 -0,898 0,370
Termizado 0,04 0,20 2,660* 0,010
Maturacao:
Curta 0,32 0,24 -1,125 0,263
Média 0,46 0,43 -0,349 0,728
Lenta 0,15 0,24 1,243 0,218
Extra lenta 0,07 0,00 -3,101* 0,002
Indicacdo geoqréfica:
DOP 0,24 0,18 -0,893 0,375

Como pode ser visto na Tabela 9, diferencas entre queijos provenientes do Norte
e Sul da Italia foram encontradas. A primeira delas se refere a variavel dependente
preco do produto. Coerentemente com os resultados obtidos na analise da regresséo de
precos hedonicos, verifica-se que queijos provenientes do Sul apresentam maior média
de preco em relacdo aos queijos oriundos do Norte do pais.

As regifes também apresentam diferengas relacionadas ao tipo de leite utilizado
na fabricacdo dos queijos: no Norte prevalece o leite bovino e no Sul o leite ovino,
seguindo a vocacao produtiva do pais. Além disso, ndo ha queijos de leite caprino e
queijos de maturacdo extra lenta provenientes do Sul do pais na amostra analisada. Por
fim, ndo ha diferencas entre as regibes quanto ao uso de leite cru e pasteurizado no
processo produtivo dos queijos, porém a termizagdo € um tratamento térmico
predominante no Sul do pais de acordo com a amostra realizada.

A Tabela 10 apresenta os precos implicitos obtidos a partir da funcdo hedonica

dos queijos italianos provenientes do Norte do pais.
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Tabela 10— Coeficientes e precos implicitos de caracteristicas de queijos italianos
obtidos a partir do modelo log-linear de precos heddnicos.

Variaveis Coeficientes S.E. Pvalue Preco implicito (%)
Constante 2,771 0,000
Tipo de leite
Caprino 0,568 0,070 0,000 70,36
Ovino 0,482 0,227 0,036 44,55
Bubalino 0,406 0,097 0,000 42,93
Misto 0,576 0,076 0,000 71,27
Tratamento do leite
Pasteurizado -0,167 0,044 0,000 -17,19
Termizado -0,463 0,109 0,000 -40,36
Maturacao
Média (1-6 meses) 0,194 0,051 0,000 18,38
Lenta (6-12 meses) 0,403 0,064 0,000 44,93
Extra lenta (> 12 meses 0,605 0,087 0,000 75,37
Indicacdo geografica
DOP 0,138 0,050 0,006 11,98
R? 0,620
F-Stat 18,750
P-Value 0,000
N 126

Os resultados obtidos mostram que o modelo estimado € significativo ao nivel
de 1% de probabilidade. O coeficiente de determinac8p Relativamente bom,
indicando que 62% da variancia do preco dos queijos (variavel dependente) em torno de
sua média é explicada pelas variaveis independentes consideradas na equacéao. O teste |
indica que todas as variaveis explicativas, incluindo a indicagdo geogréfica, sdo
estatisticamente significativas a 5% de probabilidade, o que significa que todas as
variaveis influenciam significativamente o preco de varejo dos queijos.

Os resultados séo similares aos obtidos na sessdo anterior: o tipo de leite e o
tempo de maturacdo sdo as variaveis que mais contribuem para o preco de mercado dos
queijos. Porém, considerando-se somente os queijos provenientes do Norte, verifica-se
gue queijos elaborados com leite misto contribuem tanto para o pre¢co premium quanto o
uso de leite caprino. Além disso, foi constatado que a presenGaalanenta o preco

do queijo em 12%.
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5 DISCUSSAO

Considerando as amostras analisadas, os resultados obtidos na analise de precos
hedbnicos revelam que caracteristicas presentes no rotulo e informacgles
disponibilizadas pelo varejista influenciam o preco dos queijos, captando parcela
consideravel da variancia do preco destes queijos em torno de sua média.

O resultado obtido € condizente com outros presentes na literatura (COMBRIS
et al., 1997; LECOCQ e VISSER, 2006), que sugerem que o preco do produto é
essencialmente determinado por caracteristicas objetivas presentes no rétulo, isto €,
caracteristicas que sao facilmente identificaveis e percebidas pelos consumidores antes
do consumo propriamente dito. De fato, muitos dos atributos sensoriais (sabor, aroma,
textura) somente podem ser avaliados durante o consumo e, muitas das vezes, por
consumidores que possuem maior nivel de conhecimento do produto. Entretanto, deve-
se ressaltar que as caracteristicas objetivas presentes no rétulo estdo associadas em
maior ou menor grau as caracteristicas sensoriais do produto.

A analise dos coeficientes da funcdo hedbnica estimada considerando a amostra
completa indica que queijos provenientes do Centro-Sul da Italia sdo mais valorizados
em relacdo aos do Norte. Uma possivel explicagcdo para o resultado obtido seria a
localizagdo da empresa varejista na qual os dados foram coletados, o que poderia
implicar em maiores custos de transporte que, por sua vez, poderiam ser refletidos no
preco dos gqueijos provenientes do Sul. Outra possibilidade seria a predominancia de
queijos elaborados com leite bovino na regido Norte, uma vez que a analise das funcdes
hedbnicas nas duas amostras indica que este tipo de queijo € menos valorizado quando
comparados aqueles elaborados com leites de ovelha, bufala, cabra e misto.

De acordo com Faye & Konuspayeva (2012), o leite de outras espécies animais
€ comumente mais ligado ao territério de origem que o leite bovino e essa relacéo
contribui para a constru¢do de ecossistemas produtivos que incluem espécies animais,
produtos tradicionais, know-how dos produtores, manutencdo da paisagem, além de
atividades culturais e comerciais. Ademais, segundo Pirisi et al. (2011), caracteristicas
microbioldgicas e a diversidade do leite ovino e caprino quando comparados ao leite
bovino, conferem aos queijos atributos peculiares. Em varios casos, o coalho em pasta,
produzido a partir de abomaso de cordeiros lactentes ou cabritos, € usado, influenciando
fortemente caracteristicas quimicas e sensoriais dos queijos. Ainda de acordo com 0s
autores, queijos tipicos elaborados com leite de ovelhas e cabras fazem parte de

herancas culturais de muitas regides italianas. Devido as tecnologias de producéao
97



antigas, tradicionais e frequentemente artesanais, queijos de ovelhas e cabras tem uma
relacdo estreita com suas respectivas areas de producdo as quais lhe conferem
caracteristicas microbioldgicas, quimicas e sensoriais espééificas

O uso de tratamento térmico no leite usado na elaboracdo do queijo € um fator
que contribui negativamente para o0 preco dos produtos presentes nas amostras
analisadas, indicando que consumidores valorizam o uso de leite cru na producdo de
queijos e estdo dispostos a pagar mais por essa caracteristica. O tratamento-térmico
cujo objetivo principal é eliminar os patdégenos potenciais que podem ser encontrados
no leite cru- aumenta o limite de seguranca, mas também elimina a microbiota natural
presente no leite responsavel pelo sabor e aroma dos GUEOBINO et al., 1999)

Ele pode induzir uma perda parcial das caracteristicas sensoriais especificas que séo
transferidas para o queijo por alguns sistemas de alimentacdo, como pastagens,
especialmente aquelas ricas em biodiversidade, presentes em altitudes elevadas,
utilizadas durante o verdo (COPPA et al., 2015; FARRUGGIA et al., 2014). Assim, 0
uso de leite cru contribui para o fortalecimento da ligagdo dos queijos com suas
respectivas areas de producdo e garante uma alta biodiversidade microbiolégica de
espécies e estirpes (PIRISI et al.,, 2011). Além disso, € possivel que consumidores
associem queijos de leite cru com a imagem de produto artesanal. Segundo Monaco et
al. (2005), consumidores esperam pagar um preco mais elevado por queijo artesanal
uma vez que eles o associam a um produto tradicional, produzido em pequena escala e
incapaz de competir com o preco da producao industrial em larga escala.

O tempo de maturacgao influencia positivamente o preco dos queijos. De fato, a
maturacdo € uma importante etapa do processo de elaboracdo destes produtos. Durante
este periodo ocorre um intenso processo enzimatico de degradacdo de gorduras,
proteinas e acguUcares levando a formacdo de compostos aromaticos (RUBINO et al.,
1999). Assim, o processo de maturacdo afeta, de alguma forma, todos os atributos do
queijo (formato, crosta, a aparéncia do interior, consisténcia e sabor) (VAN DEN BERG

®De acordo com Raynal-Ljutovac et &0(1) na Franca e no exterior, a excelente imagem de queijos
elaborados com leite de cabra é devido a qualidade dos produtos. Estadasmsamidores mostraram
gque a autenticidade e diversidade sao as duas principais vantagens dos queijos dmabaie Além dos
valores comuns compartilhados com outros queijos como apreciacido dd@licoewivéncia e heranca
cultural, o apego ao terroir € maior para queijos elaborados com leite deosafuajs carregam uma
forte ideia de autenticidade. Isto reflete a importancia da fabricacdo caseira dos queijamestes
relacionada ao know-how dos produtores e seus tradicionais métodos.

83 A pasteurizacdo do leite reduz a lipdlise e protedlise, processos enzimagiaadminam na geracao
de uma diversidade de compostos odoriferos, incluindo os acidossAteionas, ésteres e aminoacidos.
Consequentemente, alguns dos compostos que conferem o sabaddiggeijos elaborados com leite
cru podem estar presentes em concentracdes mais elevadas neste tipo de prattutmomparado aos
queijos elaborados com leite pasteurizado (CHAMBERS., 2010).
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e EXTERKATE, 1993). Aléem disso, o tempo de maturacdo afeta o custo de producéo,
uma vez que aumenta a necessidade do capital de giro e de insumos predutivos
eletricidade, maale-obra, espaco fisico, etc. Assim, o maior custo de produgdo também
reflete no preco do produto.

Por fim, os resultados obtidos na analise de precos hedbnicos sugere que a
indicacao geogréfica ndo € um atributo que causa grande impacto no preco dos queijos.
De fato, a influéncia d¥G foi estatisticamente significativa apenas para a amostra de
gueijos provenientes do Norte da Italia e ainda sim, pequena, se comparada aos demais
atributos considerados impacto de 12% no preco dos queijos. Assim, a hipotese da
presente pesquisa de que a presenca da indicacdo geografica influencia positivamente o
preco dos queijos comercializados no Italia ndo pdde ser plenamente confirmada.

Uma possivel explicacdo para o resultado obtido € a dificuldade do consumidor
em reconhecer o sinal distintivo da IG no produto. Pesquisas apontam qee IGs
certificacdes estdo frequentemente sujeitas aemehdidos, mas interpretacdes e
generalizagbes (VECCHIO e ANNUNZIATA, 2011; VERBEKE e WARD, 2006;
VERBEKE, 2005). Embora os consumidores italianos sejam atraidos pelo conceito de
produtos tipicos (VECCHIO e ANNUNZIATA, 2011), sejam familiarizados com os
termos “DOP” e “IGP” (VANHONACKER et al., 2008 citado por ALMLI et al., 2011)

e estejam dispostos a pagar um preco premium por tais produtos (APRILE et al., 2012
VECCHIO e ANNUNZIATA, 2011), as pesquisas realizadas por estes ultimos autores
apontam que eles sdo incapazes de associa-lo corretamente com as informacfes contidas
no sinal distintivo. Isto demostra que consumidores italianos tem um conhecimento real
muito limitado sobre DOPs e IGPs que apresentam limitagbes como ferramenta de
informacéo para a distingcdo de produtos tipicos. Esta situacdo é devida a diferentes
fatores, tais como: reconhecimento pobre dos sinais distintivos, informacdes confusas,
fragmentadas e esporadicas, e também o surgimento de numerosas outras marcas e
distintivos de propriedade de empresas privadas ou de canais de distribuicdo modernos
gue promovem a origem de produtos alimenticios e confundem os consumidores
saturando o mercado (VECCHIO e ANNUNZIATA, 2011).

6 CONCLUSAO

Por meio da aplicacdo da metodologia de precos hedbénicos no mercado de

queijos italianos foi possivel verificar que caracteristicas presentes no rétulo do
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produtos informadas pelo vendedor foram capazes de explicar parcela consideravel da
variagao do precgo do produto, confirmando o resultado obtido por outros autores.

A natureza da matéria-prima e o tempo de maturacdo foram as varidveis que
mais influenciaram o preco dos queijos, sendo que aqueles de leite caprino e misto sao
mais valorizados pelos consumidores, assim como queijos de maturacdo lenta ou extra
lenta.

O uso de tratamento térmico no leite usado na elaboragcéo dos queijos influencia
negativamente os precos do produto, indicando que o uso de leite cru pode ser associado
a gueijos artesanais, que sao mais valorizados pelos consumidores.

Os resultados da presente pesquisa revelam que, embora haja indicios de que
consumidores reconhecem o valor adicionado de produtos tipicos e auténiitas
vez que valorizam queijos elaborados com leite cru e proveniente de animais cujo
vinculo com territério é mais forte, a presenca da DOP nos queijos exerce pouca
influéncia no prego do produto, pois os consumidores nem sempre Sdo capazes de
identificar e distinguir este sinal distintivo na embalagem dos produtos.

Assim, o desempenho das indicacdes geograficas € consideravelmente baixa
comparado a sua capacidade, decorrentes da baixa visibilidade do sistema europeu de
protecdo de produtos tipicos na Italia. Ha uma necessidade urgente de se implementar
medidas para transmitir e alinhar a comunicacdo de informac¢des que permita que o

consumidor perceba o valor real da diferenciacéo presente nas DOPs e IGPs.
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CAPITULO 3 - AGREGACAO E DISTRIBUICAO DE VALOR ENTRE
SEGMENTOS DE CADEIAS PRODUTIVAS DE QUELJOS ITALIANOS COM
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA (DOP)

1 INTRODUCAO

Mudancas nos sistemas agroalimentares fazem parte de uma evolucdo mais
ampla da sociedade e dos sistemas econdmicos e trazem novos desafios para a gestac
estratégica de empresas. Uma das principais questfes que vem surgindo nesse cenario €
o desaparecimento de uma fronteira bem demarcada entre produtos finais e servicos.
Esta constatacdo € particularmente verdadeira para produtos tipicos, legalmente
representados pelas indicacdes geograficas, que ao incorporar itens como imagem do
territério, tradicdes, habilidades e cultura envolvidas no processo produtivo, podem
diferencar e agregar valor ao produto (ROSELLI &t 2009).

A especificidade relacionada a origem geogréfica vem tornando-se uma
importante ferramenta de inclusdo destes produtos em nichos de mercado especificos,
compostos por consumidores dispostos a pagar um preco premium por eles. Dessa
forma, produtores podem ®ba chamada “renda de origem” (BELLETTI et al., 2001),
um preco diferencial pago por consumidores que valorizam produtos auténticos, com
procedéncia conhecida e garantida e impregnados por aspectos historicos, culturais e
naturais do ambiente onde sdo produzidos.

No entanto, de acordo com Bramley et al. (2009), o mercado ndo esta,
necessariamente, disposto a pagar um preco premium para certos produtos tipicos e
quando isso ocorre, o valor adicional ndo é sempre repassado aos produtores, uma vez
gue depende do comportamento dos agentes da cadeia produtiva.

Assim, 0 presente capitulo tem por objetivo analisar os fatores que promovem
adicao de valor em produtos, e sua distribuicdo nos segmentos de cadeias produtivas de
produtos tipicos, por meio de um estudo de caso com Denominacdes de Origem
Protegida (DOPSs) para queijos italianos. Além disso, anadisauransmisséao de preco
ao longo das cadeias produtivas em questdo. Neste contexto, as seguintes hipoteses
foram testadas: 1) Quanto mais forte a ligacdo entre produto e territorio, maior a adi¢cao
de valor pela cadeia produtiva; 2) O elo responsavel pela tutela da indicacdo geografica
(processamento) € o que adiciona maior valor ao produto; 3) O elo responsavel pela
tutela da indicacdo geografica retém a maior parte do valor final do produto.
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Cabe ressaltar que a analise da geracdo de valor agregado e de transmisséo de
precos através dos segmentos das cadeias produtivas contribui para uma melhor
compreensao do seu funcionamento, possibilitando a identificagcdo de fraguezas
solucdes que melhorem o seu desempenho de uma forma geral. Além disso, no contexto
de produtos cuja diferenciacdo é baseada no territorio de origem, a Italia aparece com
destaque, especialmente no caso de produtos agricolas e géneros alimenticios. Em 2013,
a producgéo certificada foi de 1,3 néithde toneladas, com faturamento de 6.555,7
milhdes de euros (na primeira fase de comercializacdo) e de 8.858,0 milhdes de euros
no mercado consumidor italiano. Os queijos sdo responsaveis pela maior parte do
faturamento gerado pelos produtos DOP/IGP na lItalia, captando 57,8% do faturamento
total na primeira fase de comercializagéo e 54% do faturamento no mercado consumidor
interno (ISMEAe FONDAZIONE QUALIVITA, 2014).

2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 Valor agregado na cadeia de produtos tipicos

A diferenciacéo € a estratégia adotada pela maioria dos produtos tipicos, para os
quais o fator “custo” e producdo em larga escala, embora haja algumas excec¢des, ndo
figuram entre os elementos que permitem obter competitividade (MUNOZ et al., 2006).
De acordo com Barjolle & Sylvander (2002), a nocédo de diferenciacdo como a
encontrada na economia industrial tem significado similar ao senso original de
especificidade: o produto é considerado diferenciado se ele possui caracteristicas
especificas que sdo percebidas pelos consumidores.

A diferenciacdo do produto entre as diferentes empresas é uma caracteristica do
setor agroalimentar e representa um ponto forte de distincdo entre diversossproduto
presentes no mercado. A diferenciacdo depende da matéria-prima usada, da zona de
producao e da técnica e tempo de producdo empregados (ORLANDO, 2013).

Diferenciar um produto com base em suas qualidades determinadas pela origem
geografica permite as empresas aproveitar pontos fortes derivados da tradicéo,
experiéncia e know-how na elaboracdo do produto existente naquela regido. Com isso,
essas empresas obtém importantes beneficios por meio da posi¢cdo privilegiada que o
produto ocupa do mercado (ZARCO, 2002).

O preco premium frequentemente captado pelos produtos com IG sugere que
alguma forma de valor esta associada ao uso deste tipo de propriedade intelectual. Este
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valor € uma mistura de valores econémico, cultural e social, os quais sao derivados da
regido onde séo produzidos (BRAMLEY & KIRSTEN, 2007). Assim, por meio da
diferenciagao propiciada pela origem, a IG pode adicionar valor ao produto.

Estabelecer um preco de mercado mais elevado € comumente um dos principais
objetivos da estratégia de criacdo de valor. Porém, maior valor econdmico significa
também melhor acesso aos mercados, isto €, poder introduzir o produto em novos
mercados ou garantir seu acesso aos ja existentes, gracas a sua diferenciacdo. A criagao
de valor €, além disso, uma forma de garantir a confianca dos consumidores na origem
dos produtos e em seus requisitos genéricos de qualidade devido a utilizacdo do
processo de garantia de qualidade e sistemas de rastreabilidade ao longo de todo o
processo produtivo (VANDECANDELAERE et al., 2010).

O valor agregado de um segmento pode ser definido como a diferenca entre o
output bruto (valor total da producao) e os inputs intermediarios (custos de producao).
Assim, o valor agregado mede a quantidade de valor criado que remunera o trabalho
(salarios e compensacdes), o capital (remuneracdo do capital e lucros) e os impostos
constituindo uma boa proxy pasimportancia econémica de um setor. Além disso,
dentro de uma cadeia de suprimentos, o valor agregado por diferentes segmentos esta
relacionado, uma vez que a saida (output bruto) de um segmento é parte da entrada do
elo seguinte (inputs intermediarios) (COMMISSION OF THE EUROPEAN
COMMUNITIES, 2009). De acordo com este estudo, comparar a reparticdo do valor
agregado entre os elos da cadeia de suprimentos pode ser um informativo do poder de
barganha dentro da cadeia e da capacidade de um segmento em manter sua adicdo de
valor face ao aumento dos custos dos inputs intermediarios.

De acordo com um estudo da Unido Europeia, a distribuicdo do valor agregado
no setor alimenticio em 2005 se deu da seguinte forma: 24% para a agricultura, 33%
para a industria alimenticia e 43% para distribuicao (sendo 13% para os atacadistas e 309
para o varejo) (COMMISSION OF THE EUROPEAN COMMUNITIES, 2009). Assim,
neste caso, as etapas finais da cadeia produtiva sdo responsaveis por boa parte da
geracao de valor total da cadeia.

Pesquisas tém sido realizadas com o objetivo de determinar o valor agregado
pelos diferentes segmentos da cadeia de produtos tipicos. De acordo com os resultados
da pesquisa realizada por London Economics (2008), para diversos produtos europeus
com DOP, a distribuicdo de lucros e receitas entre os integrantes da cadeia de
suprimentos é diferenciada segundo o produto em questdo. Outros estudos corroboram

estes achados.
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Segundo a pesquisa realizada por Roselli et al. (2009), a capacidade de criacéo
de valor pela indicagdo “Terra di Bari” para azeites de oliva é dependente do tipo de
empresa e da estrutura da cadeia de suprimentos. Para uma configuragéo dirigida para o
mercado, o valor agregado € muito reduzido e direcionado as firmas que embalam o
produto e aos varejistas. Por outro lado, empresas integradas verticalmastéanto
produzem azeitonas quanto atuam nos estagios da primeira e/ou segunda transformacao
— sdo capazes de criar maior valor e margem de comercializacdo. Porém estas firmas
representam uma pequena parcela dentre aquelas que atuam atualmente no mercado. De
fato, a maior parte das empresas pertence a producao agricola de azeitonas, que pouco
se beneficia com a certificagdo DOP: embora o produto DOP seja comercializado mais
facilmente do que o produto sem DOP, o preco premium pelas azeitonas DOP é apenas
ligeiramente superior ao do produto convencional. JA as empresas esmagadoras, se
especializadas, geram menor valor quando comparadas as firmas que atuam também nas
etapas seguintes da cadeia de suprimentos.

Arfini et al. (2006) analisaram o valor adicionado pelos diferentes elos da cadeia
produtiva da DOP‘Parmigiano Reggiaip comparando-o com o da cadeia da DOP
“Grana Padantp ambas para queijos. Os resultados mostram que 0s varejistas séo
responsaveis pela maior parte do valor adicionado em ambas as cadeias, sendo
responsavel pela captacdo de 50 a 75% do valor agregad§* wéalcadeia de
Parmigiano Reggiane de cerca de 80% da cadeia de Grana Padano.

Clavero et al. (2006) analisaram os precos nos diferentes estagios da cadeia
produtiva da DOP Baena (azeite de oliva) e constataram que os produtores recebem o
mesmo valor pela azeitona destinada a producdo de azeites de oliva extra virgem com
DOP e sem DOP. Na industria processadora, é observada a maior diferenca entre precos
de azeite engarrafado com DOP e sem DOP. Os autores notaram que a etapa de
engarrafamento é a que agrega mais valor aos azeites com DOP, o0 qubs&watio
para azeites sem o sinal distintivo. De fato, para os ultimos ndo ha grande diferenca de
preco entre o azeite vendido a granel e o engarrafado. Para os varejistas, a margem de
lucro obtida € muito baixa. Segundo os autores, isto provavelmente esta relacionado ao
uso de fontes diferentes para coleta de dados neste estagio, mas também se deve a
estratégia utilizada pelos grandes centros varejistas, que veem 0O azeite como um
produto com baixo nivel de diferenciacdo, cuja funcdo € atrair os consumidores ao
supermercado. Sendo assim, maior margem de lucro é adotada para outros produtos

presentes no estabelecimento.

% A porcentagem é referente & parcela do valor agregado total.
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Collado et al. (2006) analisaram o0s precos nos diversos estagios da cadei
produtiva da DOP espanhola “Dehesa de Extremadtra(presunto curado). Os
resultados revelaram que, em toda a cadeia, produtos com DOP tém precos de mercado
superiores. Fazendeiros que fornecem para a DOP recebem precos 29% superiores em
relacdo aos que nao fornecem para a DOP; industrias e distribuidores recebem precos

21% maiores e varejistas recebem um preco diferencial de apenas 6%.

3 MATERIAL E METODOS

O objeto de estudo da presente pesquisa foi 0 segmento de queijos italianos com
Denominacgbes de Origem Protegidas (DOP). Para tanto, uma amostra composta por 42
DOPs de queijos registradas na Unido Europeia até dezembro de 2011 foi inicialmente
selecionada. Todavia, entre estes, apenas Bfentificados na Tabela 11 foram

considerados na pesquisa devido a caréncia de dados confiaveis para 8 DOPs.
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Tabela 11 Identificacdo dos queijos italianos com DOP considerados na andlise.

DOP Cddigo  Regido Tipo de leite
Asiago NVO1A Norte Vaca
Bitto NM02B Norte Misto
Bra NMO3B Norte Misto
Caciocavallo Silano sSvo4C Sul Vaca
Casatella Trevigiana NVO5C  Norte Vaca
Casciotta d’Urbino SM06C Sul Misto
Castelmagno NMO7C  Norte Misto
Fiore Sardo SOO08F Sul Ovelha
Fontina NVO9F Norte Vaca
Formai de mut dell’Alta Valle Brembana NV10F Norte Vaca
Gorgonzola NV11G Norte Vaca
Grana Padano NV12G Norte Vaca
Montasio NV13M Norte Vaca
Monte Veronese NV14M Norte Vaca
Mozzarella di bufala Campana SB15M Sul Bufala
Parmigiano Reggiano NV16P Norte Vaca
Pecorino Romano SO17P Sul Ovelha
Pecorino Sardo S0O18P Sul Ovelha
Pecorino Siciliano SO19P Sul Ovelha
Pecorino Toscano SO20P Sul Ovelha
Piacentinu Ennese S0O21P Sul Ovelha
Piave NV22P Norte Vaca
Provolone del Monaco SV23P Sul Vaca
Provolone Valpadana NV24P Norte Vaca
Quartirolo Lombardo NV25Q Norte Vaca
Ragusano SV26R Sul Vaca
Raschera NM27R Norte Misto
Spressa della Giudicarie NV28S Norte Vaca
Stelvio NV29S Norte Vaca
Taleggio NV30T Norte Vaca
Toma Piemontese NV31T Norte Vaca
Vale d’Aosta Fromadzo NM32V Norte Misto
Valtellina Casera NV33V Norte Vaca
Vastedda della valle del Belice S034V Sul Ovelha

3.1 Célculo do Valor Agregado

No presente trabalho, os precos da matéria-prima (leite) e do queijo na saida do
laticinio foram usados como inputs uma vez que informacdes sobre custos de producgéo
nao estavam disponiveis para os gueijos analisados. Ressalta-se, porém, que, em se
tratando de agroindustrias, o custo da matéria-prima engloba parte significativa dos

custos produtivos. Assim, os precos da matéria-prima (leite) e do queijo na saida do

110



laticinio consistem em bons indicativos dos custos de producdo. Ja a saida € dada pelo
preco de venda do produto para o elo posterior da cadeia produtiva. Assim, 0s precos do
queijo na saida do laticinio e no varejo constituem o0s outputs brutos das etapas de
processamento e comercializacéo, respectivamente.

Na Tabela 12 sdo explicitados os célculos do valor agregado pela cadeia
produtiva como um todo e pelas etapas de processamento e comercializacao
(distribuic@o e varejo), em termos de valores absolutos e relativos, bem como o célculo

da parcela do valor agregado absoluto total captada por cada segmento.

Tabela 12- Valor agregado pelas cadeias produtivas de queijos italianos com DOP.

Etapa Valor absoluto Valor relativo Parcela captada do
(VA*) — Euro/Kg (VA*) — % VA * (VA*) _ 04
Processamentd/A,) Py-Pm [(Pp-Pm)/P] % 100 (VAL VA*) x 100
ComercializagdoVA.) P-P, [(P-Pp)/P,] x 100 (VA VAF) x 100
Total (VA) P.-P, [(Py-Pm)/ Py] x 100

VA,= Valor agregado pela etapa de processamento; VAc= Valor agregado pela etapa dialzag@o
(distribuicéo e varejo)yAt= Valor agregado total; ;°= Preco do leite; = Preco do queijo na saida do
laticinio; R, = Preco do queijo no varejo.

A contribuicdo de cada estagio da cadeia produtiva (producédo de matéria prima,
processamento e comercializa¢do) no preco final do predpteco de varejo (-,
expressa em termos percentuais, foi calculada conforme as equagfes apresentadas na
Tabela 13.

Tabela 13- Parcela do preco do queijo no varejg)(Bxpressa em percentagem, retida
por cada segmento da cadeia produtiva de queijos italianos com-p@flucao de
matéria-prima, processamento e distribuicado.

Etapa Contribuicao (%)
ProducdoRGC,) 100 -PGy- PG

Processament® () [(Pp-Pm)/Py] * 100

ComercializacdoRC) [(Pv-Pp)/Py] * 100

Pn = Preco do leite; 22 Preco do queijo na saida do laticiniq;=PPreco do queijo no varej® G~
Parcela do preco do queijo no varejo retida pela etapa de producéo de pmatéxrj&C, = Parcela do
preco do queijo no varejo retida pela etapa de processarRghto;Parcela do preco do queijo no varejo
retida pela etapa de comercializacéo.

O preco do leite vendido pelo produtog,(Pfoi obtido da “Rete di Informazione

Contabile Agricola” fornecida pelo Istituto Nazionale di Economia Agraria (INEA,
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2015), levando-se em consideracéo a regiao de origem da matéria-prima e a guantidad
de leite necesséria para a producdo de um quilograma de queijo, que é variavel devido
as caracteristicas do produto e processo de fabricacdo. Ja os dados relativos ao preco do
queijo na saida do laticinio JPe no mercado consumidor JHoram calculados por

meio de dados sobre producéo e faturamento fornecidos, mediante requerimento, pelo
Istituto di Servizi per il Mercato Agricolo Alimentare (ISMEA, 2015).

3.2 Anélises fatorial e de cluster

Apos calculados o valor agregado (VA) e as parcelas retidas por cada segmento
(PC), os dados foram analisados por meio de estatistica desermtnéia, desvio-
padrdo, coeficiente de variacdo (CV), valores minimo e maximéim de caracterizar
0 conjunto de queijos com DOP.

Para verificar a existéncia de grupos de queijos cujas cadeias produtivas sejam
semelhantes entre si em relacdo ao perfil de agregacdo de valor e vinculo com o
territério, de forma a testar primeira hipotese, foi realizada uma analise de cluster,
utilizando-se o método de Ward e a distancia euclidiana quadrada na definicdo dos
conglomerados. A andlise de conglomerados, ou analise de cluster, € uma das técnicas
de analise multivariada cujo propdsito primario € reunir objetos, baseando-se nas suas
caracteristicas. Ela classifica objetos segundo aquilo que cada elemento tem de similar
em relacdo a outros pertencentes a determinado grupo considerando um critério de
selecdo predeterminado. O grupo resultante dessa classificacdo deve entdo exibir um
alto grau de homogeneidade interna e alta heterogeneidade externa (POHLMANN,
2014). Apo6s a definicdo dos clusters, a segunda e terceira hipéteses foram
individualmente testadas para cada agrupamento.

Entretanto, uma andlise fatorial utilizando o método dos componentes
principais e rotacao ortogonal Varimaxoi previamente realizada visando reduzir o
namero de varidveis em fatores compostos pelas variaveis correlacionadas entre si. De
acordo com Bezerra (2014), a analise fatorial € uma técnica estatistica de analise
multivariada usada para identificagdo de fatores que podem ser usados para explicar o
relacionamento entre um conjunto de variaveis. Assim, a analise fatorial parte do
pressuposto que a correlagcdo das variaveis surge porque elas compartilham ou estao
relacionadas pelo mesmo fator.

Os dados foram analisados por meio do software estatistico Statistical Package

for Social Sciences (SPSS), versédo 20.0 for Windows.
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4 RESULTADOS

4.1 Agregacao de valor na cadeia produtiva

A Tabela 14 apresenta os resultados da analise descritiva das variaveis
relacionadas ao valor agregado (VA) e a parcela do preco final retida por cada segmento
da cadeia produtiva (PC).

Tabela 14— Estatistica descritiva das variaveis econdmicas relacionadas as cadeias
produtivas dos 34 queijos com DOP analisadas.

Variavel Média  Desvio-padrdo  CV (%)  Minimo  Méximo
VAi* (Euro/Kg) 967 4,970 51,4 2,88 27,54
VA, (Euro/Kg) 3,39 2,223 65,6 0,85 10,58
VA (Euro/Kg) 6,28 4,053 64,5 1,25 21,67

VA* (%) 230,53 133,57 57,9 56 742
VAL (%) 80,35 58,76 73,13 17 302
VA (%) 86,35 53,84 62,35 11 226
VA (%) 36,91 19,78 53,6 9,10 84,20
VA** (%) 63,09 19,78 31,3 15,80 90,90

PG, (%) 34,17 11,34 33,2 11,89 64,00

PG, (%) 23,77 12,68 53,3 6,29 55,23

PG (%) 42,06 15,95 37,9 10,20 69,34

VA*= Valor agregado absoluto total/A,*= Valor agregado absoluto pela etapa de processamento;
VA= Valor agregado absoluto pela etapa de comercializag&d* = Valor agregado relativo total,

VA, = Valor agregado relativo pela etapa de processameéfgt’; = Valor agregado relativo pela etapa

de comercializagdoVA,*** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de
processamentd/A** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de comercializacéo;
PG~ Parcela do preco final do produto retida pela etapa de produgéo de-miédasid® G,= Parcela do

preco final do produto retida pela etapa de processamPriios Parcela do preco final do produto retida
pela etapa de comercializagéo.

Como pode ser observado pela Tabela 14, de forma geral, a etapa de
comercializacao (distribuicdo e varejo) é a que agrega maior valor ao produto, captando,
em média, 63% do valor agregado tow#) pela cadeia produtiva. De fato, para 65%
das 34 cadeias produtivas analisadas este € o segmento que capta a maior parte do valor
gerado (Apéndice)2

Em termos relativos, verifica-se que a etapa de processamento incrementa o
preco da matéria-prima em 80% (em média). J& a etapa de comercializagc&o (distribuicéo
e varejo) amplia em 86% o0 preco do queijo na saida do laticinio, em média. No total,
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verifica-se que o preco do queijo vendido ao consumidor €, em média, 231% superior ao
preco da matéria-prima (leite) utilizada na elaboracdo do produto (Tabela 14). Para 47%
das cadeias produtivas analisadas, em termos relativos, o segmento responséavel pelo
processamento € o que mais adiciona valor ao produto (Apéndice 3).

A analise geral dos dados também aponta que a etapa de comercializacdo €
aquela responsavel pela maior parcela do valor do produto pago pelo consumidor final
42% em média- seguida pela etapa de producdo da matéria-prima e, por ultimo, pela
etapa de processamento, como pode ser observado pela Tabela 14 e Figura 50. Apenas
em 15% das cadeias produtivas analisadas a etapa de processamento retém a maior parte
do valor final do produto; em 23% dos casos o estagio de producdo de matéria-prima &
0 responséavel pela maior parte do preco final do queijo no mercado consumidor e nos
62% restantes é a etapa de comercializacdo (Apéndice 4).

Assim sendo, a andlise geral dos dados (considerando-se as médias e as
frequéncias) leva a uma rejeicdo da segunda e terceira hipéteses, segundo as quais o elo
responséavel pela tutela da indicacao geogréfica é o que adiciona maior valor ao produto
e 0 que retém a maior parcela do valor final do produto, respectivamente. Enteetanto,
analise descritiva realizada evidencia, pela analise do coeficiente de variacdo (CV),

certa heterogeneidade entre os elementos que compdem a amostra.

Comercializa-
¢do
a4/

Figura 50— Parcela do valor do produto pago pelo consumidor final (Pv) retida por
segmento da cadeia produtiva (médigroducdo de matéria-prima, processamento e
comercializagao.
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4.2 Perfis de agregacéao de valor na cadeia produtiva

Os resultados da andlise fatorial estdo sintetizados na Tabela 15. As analises
preliminares indicaram que os dados eram adequados a realizacdo desta analise,
havendo correlacdo entre as variaveis evidenciada pelo teste de Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO= 0,493) e pelo teste de esfericidade de Bartlett (significativo a 0,1% de
probabilidade). Ressalta-se que o valor de KMO relativamente baixo se deve ao
reduzido numero de observacgfes e a inclusdo de um numero limitado de variaveis na

analise fatorial. Entretanto, tal valor ndo impede o prosseguimento da analise.

Tabela 15- Cargas fatoriais apds a rotagédo ortogonal e as comunalidades.

Variaveis Fatores Comunalidades
F1 F2
PCn (%) -0,946 0,086 0,903
VAL* (€/KQ) 0,512 -0,540 0,554
VA* (€/KQg) 0,873 0,083 0,769
Area DOP (km) 0,109 0,819 0,683
Escala produtiva média (toneladas/ano) -0,085 0,836 0,705
Autovalores 2,105 1,509
Variancia explicada 42,1 30,2
Variancia acumulada 42,1 72,3

PG.= Parcela do preco final do produto retida pela etapa de produgio de matdaip\(#j*= Valor
agregado absoluto pela etapa de processameM;*= Valor agregado absoluto pela etapa de
comercializagéo.

Como pode visualizado na Tabela 5, as variaR€lg VAy,* e VAc* compdem o
primeiro fator que estd basicamente relacionado ao valor agregado pelas cadeias
produtivas de queijos com DOP. Verifica-se que a parcela do valor final do produto
retida pela etapa de producdo da matéria-prif@,)( é inversamente correlacionada
com o valor agregado pelos estagios de processaméty) é comercializacaoVAc*).

Ou seja, quanto maior a adicdo de valor por estes dois segmentos, menor a contribui¢éo
do valor da matéria-prima no preco final do produto.

As variaveis ‘“area DOP” e “escala produtiva média” (por processador)
compdem o segundo fator que expressa a ligacdo entre produto e territorio. Areas
menores sao mais homogéneas tanto em termos de elementos naturais (clima, relevo,
vegetacdo, etc) quanto de fatores humanos (tradicdo, modo de elaboragédo). Assim,
traduzem melhor as caracteristicas unicas do territério no produto, diferenciando-o e

valorizando-o junto ao consumidor. A produgdo em pequena escala permite a adocao de
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praticas artesanais (em geral manuais) que seriam inviaveis em situacdes am que
guantidade produzida é consideravelmente elevada possibilitando que métodos e
equipamentos tradicionais sejam mantidos na producgao.

Com as cargas fatoriais geradas pela andlise fatorial, procedeu-se a analise de
cluster hierarquico utilizando o método de Ward e distancia euclidiana quadrada.
Tabela 16 apresenta os queijos com DOP agrupados em funcédo da semelhanca entre si
em relacao ao perfil do valor agregado (F1) e ligagcdo com o territorio (F2).

Tabela 16- Queijos com DOP separados em func¢éo do perfil do valor agregado (F1) e
vinculo com o territorio (F2).

Cluster 1 (n=12) Cluster 2 (n=9) Cluster 3 (n=13)
» NVO1A » NMO02B »> NMO03B
» SV04C » NMO7C > NVO5C
» NV11G » SOO08F » SM06C
> NV12G » SO19P > NVO9F
» SB15M » S0O20P > NVI10F
» NV16P » SO21P > NV13M
» SO17P » SV23P > NV14M
» SO18P » SV26R » NV25Q
» NV22P » S034V > NM27R
» NV24P > NV28S
» NV29S > NV31T
» NV30T > NM32Vv
> NV33V

A Tabela 17 caracteriza os clusters obtidos em termos das variaveis quantitativas
relacionadas as cadeias produtivas, submetidas a analise de variancias (Anova) e

posterior teste de médias (Bonfernoni
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Tabela 17— Caracterizacdo dos clusters obtidos por meio de Andlise de Variancias
(Anova) e teste de médias de varidveis quantitativas relacionadas as cadeias produtivas.

Varidveis Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3
(n=12) (n=9) (n=13)
Fator 1 0,0207 1,1588 -0,8208
Fator 2 1,0236 -0,6017 -0,5277
VA (Euro/Kg) 8,92 15,85 6,25
VA* (Euro/Kg) 2,39 5,57 2,98
VA (Euro/Kg) 6,53 10,28 3,27
VA (%) 206,25 394,78 152,46
VA, ** (%) 53,33 140,33 71,38
VA ** (%) 107,28 110,67 50,23
VAL (%) 28,39 36,30 47,10
VA (%) 71,67 63,70" 52,96
PGCn (%) 33,83 21,44 41,58
PG, (%) 18,09 28,50 27,44
PC. (%) 48,08 50,08 30,97
Pm (Euro/kg) 4,47 4,08 4,3°
P, (Euro/kg) 6,86 9,65 7,28
P, (Euro/kg) 13,39 19,93 10,55
Area DOP (km) 29620 9196 6474
N° produtores de leite 2696 17¢° 352
Leite/ produtor (ton/ano) 152,5 32,6 37,8
Queijo DOP (ton/ano) 36987,7 4297 1479,8
N° de processadores 96 29 33
Queijo DOP/ processador (ton/ano 401,% 18,4 48,7
Quantidade exportada (%) 25,08 10,14° 3,48
Cooperativas (%) 45,28 5,69 29,20"°

VA*= Valor agregado absoluto total/A,*= Valor agregado absoluto pela etapa de processamento;
VA:*= Valor agregado absoluto pela etapa de comercializa¢&d* = Valor agregado relativo total,

VA,** = Valor agregado relativo pela etapa de processameéft, = Valor agregado relativo pela etapa

de comercializagdoVA,*** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de
processamentd/A** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de comercializacéo;
PG.= Parcela do preco final do produto retida pela etapa de producéo de mandaizR},= Parcela do

preco final do produto retida pela etapa de processamB@os Parcela do preco final do produto retida

pela etapa de comercializa¢®y, = Preco do leite; & Preco do queijo na saida do laticiniog=FPreco
do queijo no varejo.

(*) Médias seguidas de uma mesma letra em cada linha ndo diferem entre si @ele Bstferroni, a 5%
de probabilidade.
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4.2.1 Cluster 1

7

O primeiro cluster, ao qual pertencem 12 das 34 DOPs estudadas, ¢€
caracterizado por queijos cujas cadeias agregam um valor intermediario a matéria prima
(quando comparado aos demais grupamentos), sendo esse valor adicionado
principalmente pelas etapas de comercializagcédo (distribuicdo e varejo). A parcela do
preco de varejo do produto retida pelos produtores de leite é também intermediaria.

As cadeias produtivas dos componentes deste cluster abrangem um grande
namero de atores, especialmente produtores de leite, e um alto indice de organizacdo em
cooperativas. Neste conglomerado estéo presentes queijos DOP italianos produzidos em
grande escala, a exemplo do Grana Padano e Parmigiano Reggiano, por processadores
de médio e grande porte, principalmente, sendo boa parte da producdo comercializada
no mercado externo. Como pode ser observado na Figura 51, a producédo conjunta dos
queijos DOP pertencentes ao primeiro cluster responde por 95% da quantidade total
produzida pelas DOP incluidas na andlise, englobando 84% dos produtores de leite e 63%

dos processadores.

1%

/4%

(@) b) (©)
W Cluster 1 m Cluster 2 Cluster 3

Figura 51— Participacdo dos clusters no total de: a) Namero de produtores de leite; b)
Numero de processadores; c) Producéo certificada.

Associada a producdo em larga escala, a dimenséo da area protegidepslas
gue compdem o primeiro cluster é elevada, muitas vezes envolvendo duas ou mais
regibes administrativas. Somente em 33% dos casos € permitido exclusivamente leite
cru na elaboracdo dos queijos, ndo ha restricdo de racas dos animais envolvidos na

producédo de leite, embora haja restricdes quanto a alimentacdo do rebanho (Figura 52).
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Assim, a intensidade da relagédo entre produto e territério das DOPs deste agrupamento

pode ser classificada como baixa.

Média

(a) (b) (c)
Figura 52— Rigidez do caderno de especificacbes das DOPs pertencentes ao Cluster 1
a) Tratamento térmico do leite utizado na elaboracdo dos queijos; b) Restricdo de ragas
permitidas; c) Restricdo de alimentacdo animal permitida.

Como pode ser observado pela Figura 53, a maioria dos queijos pertencentes a
este grupamento é proveniente das regides administrativas localizadas no Norte da Italia,
sendo predominantes aqueles elaborados a partir de leite bovino. Nenhum dos queijos é
produzido com leite de mais de uma espécie animal (misto). Quanto as caracteristicas
fisico-quimicas dos queijos pertencentes ao primeiro cluster observa-se que
predominam os queijos com porcentagem de gordura superior aj3&96s(“gordos”),
de consisténcia semidura ou dura. A tecnologia de producéo é variavel e o tempo de
maturacdo da maioria dos queijos n&o ultrapassa 180 dias (média maturagao).

A maioria das DOP (75%) foi registrada na Unido Europeia em 1996, ano em
que se passou a reconhecer as IGs no nivel Comunitario, 17% foram reconhecidas entre
0s anos de 1997 e 2009 e o restante a partir de 2010.
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Figura 53— Caracterizagcédo qualitativa dos queijos DOP pertencentes ao Cluster 1: a)
Regido de procedéncia; b) Tipo de leite utilizado; c) Classificagdo quanto ao teor de
gordura; d) Classificacdo quanto a consisténcia; e) Classificacdo quanto a tecnologia de
fabricacao; f) Classificagdo quanto o tempo minimo de matuffacao

4.2.2 Cluster 2

O segundo cluster, o qual agrupa 9 das 34 DOPs estudadas, € caracterizado por
produtos que alcancam preco elevado tanto na saida do laticinio quanto no mercado
consumidor. Assim, este grupamento reane DOPs cujas cadeias produtivas adicionam
maior valor a matéria-prima, sendo a agregacdo elevada tanto na etapa de
processamento quanto nas etapas de comercializagdo. Consequentemente, 0os produtores
de leite retém apenas uma pequena parcela do preco do produto pago pelo consumidor
final.

De uma maneira gerahs DOPs pertencentes a este grupo sdo produzidos em
pequena escala, por processadores de pequeno porte, representando apenas 1% de
producdo total das DOPs analisadas. Conforme ilustra a Figura 51, o ndmero de

produtores de leite e processadores € reduzido, sendo a organizacdo destes na forma de

% Fresco = sem maturacéo; Maturacéo breve= até 30 dias; Maturacdo média= 8aa; Maturacéo
lenta: > 180 dias
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cooperativa pouco expressiva. Assim, sao queijos cuja escala de producdo permite o uso
de técnicas tradicionais que valorizam o fator humano. De fato, o uso de leite cru é
mandatério em 89% dos casos, a maioria @ernos de especificacbes restringe as
racas de animais aquelas tipicas da regido e a alimentacédo permitida (Figura 54). Além
disso, a dimenséo da area das IGs é reduzida sendo o territério mais homogéneo em
termos de fatores ambientais e humanos. Assim, o segundo cluster se diferencia dos
demais pela forte ligacdo com o territério de origem.

Opcional

I . 11%
(@)

(b) ©

Figura 54— Rigidez do caderno de especificacdes das DOPs pertencentes ao Cluster 2
a) Tratamento térmico do leite utizado na elaboracdo dos queijos; b) Restricdo de racas
permitidas; c) Restricdo de alimentacdo animal permitida.

Distintamente dos outros agrupamentos, 0s queijos pertencentes a este cluster
sdo, majoritariamente, provenientes da regido Centro-Sul da Itélia e de leite de-ovelha
conhecidos como “pecorino” (Figura 55). Sdo produtos que, em sua maioria, possuem
alto teor de gordura (superior a 35%) e consisténcia semidura ou dura. Quanto a
tecnologia de fabricacdo, grande parte € de massa crua ou filada, com periodos de

maturacdo predominantemente entre 30 e 180 dias (média maturagao).
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Figura 55— Caracterizacdo qualitativa dos queijos DOP pertencentes ao Cluster 2: a)
Regido de procedéncia; b) Tipo de leite utilizado; c) Classificacdo gaariemr de
gordura; d) Classificacdo quanto a consisténcia; e) Classificacdo quanto a tecnologia de
fabricacdo; f) Classificacdo quargotempo minimo de maturac¢io

4.2.3 Cluster 3

O terceiro cluster, ao qual pertencem 13 das 34 DOPs incluidas na analise, é
caracterizado por queijos cujas cadeias produtivas agregam pouco valor a matéria-prima,
sendo a adi¢do de valor especialmente baixa nas etapas de comercializa¢gdo do produto.
Consequentemente, as etapas de distribuicdo e varejo sdo responsaveis por uma pequen:
parcela do valor final do produto, sendo a maior parte retida pelos produtores de
matéria-prima.

Assim como o0 segundo agrupamento, a escala de producdo e o numero de
produtores de leite sdo limitados e o porte dos laticinios ndo € elevado. O grau de

organizacdo em cooperativas € mediano e a quantidade de produto destinada ao

mercado externo é baixa. Em geral, a dimenséo area abrangida pelas DOP é reduzida,

% Fresco = sem maturacéo; Maturacéo breve= até 30 dias; Maturacido média= 8aa; Maturacéo
lenta: > 180 dias
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sendo o territorio, consequentemente, mais homogéneo em termos dos fatores naturais e
humanos. Entretanto, somente em 38% das DOPs o uso de leite cru na elaboracéo dos
produtos € mandatério, sendo o tratamento térmico obrigatério em 8% dos casos.

Observa-se restricdo de racas animais em 31% dos casos e ha regulamentacdo da
alimentacéo permitida em 77% dos casos (Figura 56). Assim, 0sS queijos pertencentes ao

terceiro cluster tem uma ligacao intermediaria com o territério onde séo produzidos.

Mandatorio

8%

Pequena
8%

(@) (b)

Figura 56— Rigidez do caderno de especificacoes D@Ps pertencentes ao Cluster 3
a) Tratamento térmico do leite utizado na elaboracdo dos queijos; b) Restricdo de racas
permitidas; c) Restricdo de alimentacdo animal permitida.

Integram este grupamento, queijos provenientes basicamente do Norte da Italia,
elaborados exclusivamente ou majoritariamente (queijos mistos) a partir de leite
bovind®’. Parte consideravel dos cadernos de especificacdes determina ou permite o uso
de leite semidesnatado na produgéo dos queijos. Assim, o teor de gordura da maioria
deles pode ser abaixo de 35%ueijos semi-gordos. Quanto a consisténcia, observa-se
neste cluster a presenca de maior nimero de queijos classificados como macios e um
menor nimero de queijos considerados durgerfil diferente dos outros clusters. A
maioria dos queijos deste grupamento apresenta tempo de maturagéo breve (até 30 dias)

ou médio (de 30 a 180 dias) e sédo semi-cozidos (Figira 57

67 Uma excecdo encontrada ¢ a Casciotta d’Urbino DOP cuja elaboragdo envolve a utilizagdo de 70 a 80%
de leite ovino e o restante de leite bovino.
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Figura 57— Caracterizacédo qualitativa dos queijos DOP pertencentes ao Cluster 3: a)
Regido de procedéncia; b) Tipo de leite utilizado; c) Classificacdo quanto ao teor de
gordura; d) Classificacdo quanto a consisténcia; e) Classificagdo quanto a tecnologia de
fabricacédo; f) Classificacdo quanto o tempo minimo de maturacéo.

5 DISCUSSAO

Os resultados das analises realizadas apontam que o primeiro cluster € formado
por DOPs produzidas em larga escala, com fraco vinculo com o territério e cujas
cadeias produtivas adicionam um valor intermediario a matéria-prima. O segundo
cluster € composto por DOPs produzidas em pequena escala, com forte ligacdo com o
territério e com alto valor agregado pelos segmentos da cadeia produtiva. Do terceiro, e
altimo cluster, fazem parte DOPs produzidas em pequena escala, com vinculo
intermediario com o territério e com baixo valor agregado pela cadeia. A Tabela 18 e a

Figura 58 sintetizam os resultados obtidos.
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Tabela 18- Sintese dos resultados obtidos na analise de cluster.

Cluster 1 Cluster 2 Cluster 3

Agregacao de valor (F1) Média Alta Baixa
e Valor agregado processamento Baixo Alto Baixo
e Valor agregado comercializagdc Médio/Alto Alto Baixo
e Valor Agregado total Baixo/Médio Alto Baixo
Vinculo com o territério (F2) Fraco Forte Intermediario
Rigidez do caderno de especificacbes Pouca Muita Média
Leite cru

100

= Cluster 1

= (|uster 2

Cluster 3

Restri¢do de
alimentacdo

Restricdo de racas

Figura 58- Relacéo entre os clusters e a rigidez do caderno de especificacoes.

O resultado obtido permite confirmar parcialmente a primeira hipétese da
pesquisa que sugere que quanto mais forte a ligacdo entre produto e territério, maior a
adicdo de valor pela cadeia produtiva. De fato, o segundo cluster, que reine um
conjunto de queijos DOP cuja ligacdo com o territério € mais evidente, € caracterizado
por cadeias produtivas que agregam maior valor ao predegpecialmente na etapa de
processamento. Entretanto, quando os clusters 1 e 3 sdo analisados, verifica-se que a
relacdo produto-territorio e valor agregado € inversa, o que sugere que existem outros
fatores que contribuem para a geracéo de valor na cadeia produtiva. E interessante notar,
todavia, que a diferenca na agregacao de valor entre os clusters 1 e 3 ocorre somente na
etapa de comercializacdo, uma vez que em ambos 0s grupos a adi¢cdo de valor na etapa
de processamento é reduzida (em relagéo ao segundo cluster).

Caracteristicas intrinsecas ao processo produtivo e ao prodai® como tipo

do leite (segundo a espécie animal), tempo de maturacado, uso de tecnologias modernas e
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escala de producde podem estar relacionadas as diferencas observadas entre os
clusters na agregacdo de valor pela etapa de processamento. De acordo com Areté
(2013), diferencas significativas nas caracteristicas intrinsecas do produto (indicadores
de qualidade, caracteristicas sensoriais) podem ser apontadas como fatores-chave na
obtencéo de maior valor agregado. Assim, a diferenciacéo intrinseca pode ser alcancada
pela combinacdo de especificidades associadas a zona de producdo com processos
produtivos significativamente diferenciados em termos de matérias-primas utilizadas,
limites de produtividade e uso de operacfes especificas.

Observa-se que a presenca de queijos elaborados com leite de ovelha no segundo
cluster € muito superior aos demais, assim como 0 nimero de queijos provenientes da
regido Centro-Sul do pdi%(Figura 59). Assim, a auséncia ou presenca pouco
expressiva- de queijos elaborados com leite de ovelha, ou a predominancia de queijos
de leite bovin®’, pode estar relacionado com a baixa adicdo de valor pela etapa de

processamento nos clusters 1 e 3.

Norte
100
80
60
Misto Sul
40
207 e Cluster 1
e C|uster 2
Cluster 3
Bufala Vaca

Ovelha

Figura 59- Caracterizacao dos clusters quanto ao tipo de leite utilizado na elaboracéo e
guanto a regido de origem.

Outro aspecto relacionado as caracteristicas do produto e processo produtivo que
possivelmente influencia a agregacéo de valor pela etapa de processamento € a duracao

do periodo de maturacdo, que € usualmente menor no terceiro grupamento (Figura 60a).

® Na realidade, todos os queijos DOP analisados elaborados somente com leite desa@welh
provenientes da regido Sul.

% vVer capitulo 2.

126



E de se esperar que queijos com maior periodo de maturacdo apresentem custos de
producdo mais elevados e, portanto, tenham precos mais elevados. Inclusive, é comum a
presenca de empresas que atuam somente na etapa de maturacéo do queijo em alguma:
DOPs analisadas, que constituem um estagio a mais na cadeia produtiva a ser
remunerado. Além disso, o tempo de maturacdo influencia as carcateristicas sensoriais
dos queijos— consisténcia, cor, sabor, aroma que tendem a tornar-se mais
pronunciadas com o passar do tempo. Assim, o0 menor custo de producdo e as proprias
caracteristicas sensoriais dos queijos pertencentes ao terceiro agruparaerttos
relacionados a um tempo mais curto de maturacésta possivelmente relacionada a

baixa agregacao de valor obtida no estagio de processamento.

Fresco/breve
100

80‘
60‘

40 Breve ou | | Semi-duro ou

Lento < | = » Semi-duro
1 E?é;‘ = meédio duro
) \/ ] Macio ou semi-, -
Médio ou lento Médio Duro
duro
() (b)
= (luster 1 == Cluster 2 Cluster 3

Figura 60— Caracterizacao dos clusters quanto: a) ao tempo de maturacéda e; b)
consisténcia dos produtos.

As praticas adotadas no processo produtivo também podem contribuir para uma
alta ou baixa agregacéao de valor pela etapa de processamento. Os resultados obtidos na
presente pesquisa sugerem que a adoc¢ao de praticas que favorecem o uso intensivo de
mao-de-obra e de equipamentos tradicionais em detrimento da padronizacdo e
mecanizacad diferenciam o produto perante o mercado consumidor, agregando maior
valor ao produto, como observado no cluster 2. De fato, a adogdo de um processo

artesanal e a impossibilidade de se obter economias de escala tornam o custo de

O De fato, observa-se no segundo cluster a exigéncia de processassminfiladura (Provolone del
Monaco, Vastedda della Valle del Belice, Ragusano), uso de equipamentos trad{¥astadda della
valle del Belice, Piacentinu Ennese, Ragusano, Pecorino Siciliano) e adic@pedieintes (acafrdo no
Piacentinu Ennese) no processo de producao das DOPs.

127



producdo mais elevado. Consequentemente, espera-se que o0 preco de venda do queijo
pelo processador seja superior a fim de cobrir os maiores custos produtivos.

Embora os queijos pertencentes ao terceiro cluster sejam também produzidos em
pequena escala, de uma forma geral, ndo sdo observados nos cadenos de especificacoe:
exigéncias relacionadas ao uso de técnicas manuais e equipamentos tradicionais. Assim,
0S custos de producdo podem ser inferiores aos do segundo cluster embora
possivelmente superiores aos do primeiro grupo, devido a impossibilidade de obter
economias de escala. Assim, a baixa agregacdo de valor pela etapa de processamento
verificada no cluster 3 pode comprometer a viabilidade de produzir queijos com DOP.
De fato, observa-se que a producao certificada vem apresentando uma queda ao longo
dos ultimos anos para 77% dos 13 produtos que compdem este agrupamento (CLAL,
2016).

Por outro lado, a baixa agregacéo de valor na etapa de processamento observada
no primeiro cluster esta possivelmente associada ao uso de tecnologias mais modernas,
que substituem processos manuais por aqueles mecanizados. Tais processos permitem
uma producdo mais padronizada e em larga escala, com menores custos produtivos.
Segundo Belletti (2000), situacdes em que os cadernos de especificacfes sao flexiveis
possibilitam o surgimento de um sistema no qual grandes laticinios sdo capazes de
capturar a reputacéo do produto, mas ameacam a qualidade do produto no longo prazo.

Embora seja observada menor adicdo de valor pela cadeia produtiva
especialmente pela etapa de processamentosinal distintivo na IG cumpre com a
funcdo de proteger a denominacdo contra usurpacdes, além de trazer possiveis
beneficios para o desenvolvimento regiorapor meio do incentivo a producao
(agropecuéria/transformacédo) local além de facilitar o acesso a novos mercados,
inclusive o externo, melhorar a visibilidade do produto, facilitar o acesso a fundos de
promocao e auxilios investimento e obtencdo de suporte no ambito do desenvolvimento
rural (ARETE , 2013).

Quantidade produzida e canais de comercializacdo sédo dois fatores entrelacados.
Queijos DOP produzidos em larga escala tendem a usar canais de comercializacao mais
curtos, como a Grande Distribuicdo Organizada (GBQ)que envolve grandes

empresas varejistas e excluem os intermediarios da cadeia produtiva. O uso dessa rede

" Como apontam os dados, em 2013, 50% da quantidade de queijosob®@Rializados se deu pela
GDO, 17,3% pelos atacadistas (intermediarios), 8,2% pelo varejo tradicional, 7,5%lqpedaca
(Hotelaria, Restaurante, Café), 5,5% foram vendas diretas ao consumidor ddi d#tercializada por
outros meios como negoécios especializados, ambulantes, indlstrias, wvafidas etc (ISMEAe
FONDAZIONE QUALIVITA, 2014).
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de distribuicdo permite também a ampliacdo do raio de comercializacdo do produto,
possibilitando a ampliagdo do mercado consumidor. De acordo com Belletti et al.,
(2014), grandes varejistas (hiper e supermercados) buscam fornecedores capazes de
garantir grandes volumes de producao e, eventualmente, produzir DOPs sob a marca da
red€? Os produtores, por sua vez, podem obter lucros por meio de uma estrutura bem
organizada e com alto volume de producéo que os permite obter importantes economias
de escala tornando os canais de supermercado interessantes apesar da forte pressao qu
exercem para manter 0s pregos baixos.

Embora os grandes varejistas pressionem seus fornecedores a manterem 0s
precos baixos, eles ndo necessariamente comercializam os produtos a prec¢os reduzidos,
0 que proporciona uma alta agregacdo de valor pela etapa de comercializacéo.
Varejistas podem explorar a reputacdo das DOPs junto ao consumidor, principalmente
aquelas do primeiro grupo, onde estdo presentes 0s queijos mundialmente conhecidos,
como o Parmigiano Reggiano, Grana Padano, Gorgonzola e Pecorino Romano. Os
resultados do estudo preliminar realizado pela Camera di Commercio Riete, com
consumidores romanos, mostra que o grau de reconhecimento das DOPs Parmigiano
Reggiano, Grana Padano, Pecorino Romano, Mozzarella di bufala Campana e
Gorgonzola— todas pertencentes ao primeiro cluste® altissimo: mais de 90% dos
entrevistados reconhecem essas denominagdes ( CAMARA DI COMMERCIO RIETI,
2012). Assim, a reputacdo dessas denominacdes € um fator adicional na geracdo de
valor dessas cadeias, especialmente na etapa de comercializacéo.

J& para os queijos pertencentes aos demais clusters, o volume de producédo reduz
a participacdo da GDO na sua comercializacdo (UNIONCAMERE MOLISE, 2010) e a
difusdo dos queijos para mercados mais distantes. A auséncia de maior diferenciacéo e a
grande concorréncia com queijos similares sem DOP no mercado regional podem
contribuir para uma baixa agregacédo de valor na etapa de comercializacdo observada
nas cadeias produtivas dos queijos pertencentes ao terceiro cluster, o que contribui para
uma menor geracao de valor na cadeia como um todo. Vale destacar que a regido Norte
foi responsavel em 2014 por 84% dos queijos de massa dura, 74% dos queijos de massa
semidura e 94% dos queijos de massa macia produzidos na Italia (ISTAT, 2016). Ja os

queijos que compdem o0 segundo grupamento, devido a sua diferenciacao,

2 Alguns queijos DOPs produzidos em larga esedbsana Padano, Parmigiano Reggigemire outros-
sdo frequentemente vendidos pelos supermercados sob precos pmaimoo@ tentativa de atrair
consumidores. Assim, parcela consideravel desses produtos € vendidatdiggmtenocdes a um preco
usualmente inferior aos custos de producdo (BELLETTI et al., 2014).
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possivelmente sdo comercializados em lojas especializadas, que tendem a vender o
produto a pre¢os mais elevados, aumentando, dessa forma, o valor agregado do produto
na etapa de comercializa¢&o

Em relacdo a segunda hipotessegundo a qual o elo responsavel pela tutela da
indicacdo geografica (processamento) é o que adiciona maior valor ao progiuto
termos absolutos, quando se considera a parcela do valor agregado total direcionada ao
processamento (VAp***) e ao varejo (VAc***) verifica-se que nos trés clusters, a
segunda hipotese é refutada, uma vez que em todas as situacdes, maior parcela do valor
agregado é atribuida a comercializacdo. No terceiro grupo nota-se um maior equilibrio
na distribuicdo do valor agregado ao contrério do verificado no primeiro cluster. No
entanto, quando o acréscimo de valor relativo ao preco de cowfyfd (e VA*) é
considerado na analise, verifica-se que para os clusters 2 e 3 a hipGtese € aceita, ou seja,
o elo responsavel pela tutela da-1® processamento € aquele que mais adiciona
valor ao produto. Assim, verifica-se que no caso do grupo de queijos que possuem
maior reputacdo no mercado consumidor (cluster 1), a agregacdo de valor pelos
processadores € menor sendo a reputacdo explorada principalmente pelos estagios
responsaveis pela comercializacdo do produto. Entretanto, o grande volume produzido e
absorvido pelo mercado (inclusive o externo) pode garantir a lucratividade necessaria
para os processadores se manterem no negocio.

A terceira hipétese € rejeitada para todos 0s grupamentos, uma vez que em
nenhum deles, a etapa de processamento retém a maior parcela do preco final do
produto. De fato, nos queijos que compdem o0s dois primeiros grupos, a etapa de
comercializacdo retém a maior parte do valor final do produto e no terceiro eluster
etapa de producdo de matéria-prima detém a maior parcela do preco pago pelo
consumidor. Contudo, apesar da maior parte do valor do produto final ficar retido na
producao leiteira no caso dos queijos pertencentes ao terceiro cluster, deve-se ressaltar
que isso se deve a baixa agregacdo de valor na cadeia produtiva, uma vez que o preg

pago ao produtor de leite ndo difere estatisticamente entre os clusters (Tabela 17

3 Estudos apontam que a qualidade dos produtos percebida pemidores esta relacionada ao tipo de
varejo, sendo lojas tradicionais/especializadas mais associadas a produtos de qualidpa®e
supermercados (BARDAJI et al., 2009).
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6 CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo indicam que tanto a cléagdlor
quantosua distribuicdo entre os segmentos da cadeia produtiva sdo bastante variaveis
entre as DOPs analisadas.

A andlise de clusters apontou que queijos pertencentes ao segundo grupamento
se distinguem dos demais, obtendo precos superiores tanto na saida do laticinio quanto
no mercado consumidor final, incorporando no produto elementos do territério de
origem — como ingredientes, processos, tradicdo e saber-fazen detrimento da
padronizacdo e producdo em larga escala. Isso poderia confirmar a primeira hipotese
gue sugere que quanto mais forte a ligacdo entre produto e territério, maioradadica
valor pela cadeia produtiva. Entretanto, a presenca de uma relagdo inversa entre o
vinculo produto-territério e valor agregado observada nos clusters 1 e 3 sugere que
existem outros fatores que contribuem para a geracéo de valor.

Uma andlise mais aprofundada dos resultados obtidos indica que a reputacéo
junto aos consumidores e a difusdo dos queijos DOP possibilitada pelo volume de
producdo e uso de canais de comercializagdo modernos, como a GDO, sao outros
possiveis fatores que afetam a agregacdo de valor pelas cadeias produtivas,
especialmente nas etapas de comercializacdo do produto. Assim, embora alguns queijos
pertencentes ao primeiro cluster carecam de caracteristicas qualitativas/ produtivas que
realmente promovam uma diferenciacdo no mercaddevido a flexibilidade do
caderno de especificagcbes que favorece a producédo em larga escala em detrimento do
terroir do produto- eles permanecem no mercado gracas as economias de escala
obtidas pelas empresas de maior porte e a reputacdo junto ao mercado consumidor
(interno e externo) que reconhece e valoriza tais denominagées de’Grigem

Considerando os valores relativos, nos clusters 2 e 3 o estagio de processamento
€ aguele que mais adiciona valor ao produto, confirmando a segunda hip6tese da
pesquisa. Para o terceiro cluster a segunda hipétese foi rejeitada.

A terceira hipé6tese foi rejeitada para todos os clusters, uma vez que em nenhum

dos casos maior parte do valor ficou retida no estagio de processamento.

" Segundo Belletti et al2014) no caso dos grandes produtores de Pecorino Toscano, a certificacdo DOP
representa uma porta de entrada para a comercializacdo nos grandes varejistasupgenezcados),
gue estdo interessados no Pecorino Toscano DOP por causa do rewemitecdieste produto pelos
consumidores.
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CONCLUSAO GERAL

A presente pesquisa analisou queijos italianos com IG registrada na Unido
Europeia para verificar a existéncia de preco premium deste sinal distintivo no mercado
varejista da Italia, bem como a criacao e distribuicdo do valor agregado nos segmentos
dasrespectivas cadeias produtivas.

A analise geral dos queijos tipicos com IG nos permite concluir que ha uma
heterogeneidade nos produtos e nas respectivas cadeias produtivas tanto no aspecto
socioecondmico— quantidade produzida, numero de produtores e processadores
envolvidos, canais de distribuicdo utilizados e raio de comercializagi@anto em
relacdo a diferenciacdo do produto (reflexo do caderno de especificacdes), 0 que traz
implicacdes diretas para o preco dos produtos, para a agregacao de valor pelos elos das
cadeias produtivae para a capacidade de manutencao do vinculo do produto com o
territorio.

Os resultados da aplicacdo do método de precos heddnicos no mercado varejista
italiano sugerem que a presenca do sinal distintivo da IG na embalagem dos produtos
ineficiente na comunic#o da tipicidade e diferenciacdo geografica, uma vez que,
embora ambos os elementegam valorizadas pelos consumidores italianos, eles sao
incapazes de reconhecer a relacdo entre a IG e tais caracteristicas. De fato, atributos
como tipo de leite, tempo de maturacdo e presenca/tipo de tratamento térmico do leite
sdo varidveis que contribmeem maior grau para 0 preco do queijo na amostra
analisada. Isto sugere que o desempenho das IGs é consideravelmente baixo comparado
a sua capacidade, decorrentes da baixa visibilidade do sistema europeu de protecédo de
produtos tipicos na lItalia.

A analise da agregacao de valor e sua distribuicdo entre os elos das cadeias
produtivas permitiu verificar que os queijos italianos com IG podem ser divididos em
trés grupos distintos. A relagcdo inversa entre intensidade de ligacdo com o territorio e
valor agregado observada nos clusters 1 e 3 ndo permite aceitar plenamente a hipotese
de que quanto mais forte a ligacdo entre produto e territério, maior a adicdo de valor
pela cadeia produtiva, sugerindo que existem outros fatores que contribuem para a
geracao de valor nas cadeias produtivas de queijos tipicos italianos, como reputacéo do
produto e canais de comercializacdo utilizados. Nos clusters 2 e 3 o0 estagio de

processamento € aquele que mais adiciona valor ao produto, quando se considera 0s
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valores relativos, confirmando a segunda hipétese da pesquisa. Para o terceiro cluster a
segunda hipétese foi rejeitada.

A etapa de processamento ndo é a que retém maior parcela do preco final do
produto em nenhum dos clusters, o que levou a rejeicdo completa da terceira hipotese.
Nos clusters 1 e 2 a etapa de comercializacdo é a que retém maior parte do preco final
do produto e no terceiro cluster, devido a menor agregacéo de valor pela cadeia, maior

parte do preco final do produto fica retida na etapa de producéo de matéria-prima.
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APENDICE 1- Relac&o das Denominacgdes de Origem Protegida (DOPs) e Indicacdo Geogréfica Protegida (IGRjppamaatjsads.

Indicacdo Geografica | Espécie| Ano de N° de Link de acesso ao regulamento de uso na base DOOR*
registro | revisdes
Asiago DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationl
Bitto DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationid
Bra DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Caciocavallo Silano DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Canestrato di Moliterno| IGP 2010 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationid
Canestrato Pugliese DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlo
Casatella Trevigiana DOP 2008 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Casciotta d'Urbino DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Castelmagno DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Fiore Sardo DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Fontina DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Formaggella del Luinesg DOP 2011 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
0
Formaggio di Fossa di| DOP 2009 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Sogliano
Formai de Mut dell’'Alta | DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Valle Brembana
Gorgonzola DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Grana Padano DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Montasio DOP 1996 2 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlg
Monte Veronese DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Mozzarella di bufala DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld

Campana
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http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=98
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=1769
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=153
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=175
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=2060
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=182
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=209
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=210
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=218
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=313
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=315
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10110
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10110
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=1780
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=316
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=331
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=333
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=462
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=464
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=474

APENDICE 1- Continuag&o...

Murazzano DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Parmigiano Reggiano | DOP 1996 2 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Pecorino di Filiano DOP 2007 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Pecorino Romano DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Pecorino Sardo DOP 1996 2 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Pecorino Siciliano DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationliq
Pecorino Toscano DOP 1996 2 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Piacentinu Ennese DOP 2011 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld

2
Piave DOP 2010 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Provolone del Monaco | DOP 2010 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationid
Provolone Valpadana | DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlo
Quatrtirolo Lombardo DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlo
Ragusano DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Raschera DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Robiola di Roccaverano| DOP 1996 2 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Salva Cremasco DOP 2011 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld

8
Spressa delle Giudicarig DOP 2003 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlo
Squacquerone di Romagi DOP 2012 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationid
Stelvio DOP 2007 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
Taleggio DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Toma Piemontese DOP 1996 1 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld
Valle d'Aosta Fromadzo| DOP 1996 0 http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationlid
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http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=477
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=518
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=524
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=2117
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=526
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=527
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=528
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10242
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10242
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=2059
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=1792
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=579
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=581
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=609
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=610
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=623
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10308
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=10308
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=677
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=2358
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=681
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=686
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=708
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=728

APENDICE 1- Continuag&o...

Valtellina Casera

DOP

1996

o

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld

Vastedda della Valle del
Belice

DOP

2010

http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationld

(*) Acesso em 08 ago. 2016.
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http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=733
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/door/registeredName.html?denominationId=2110

APENDICE 2 - Parcela do valor agregado totdlA(*) captado pelos estagios de
processamentd/Ay*** ) e comercializacaovAc **).

PDO VA (%) VA (%) VA (€/kg)
Asiago 15,7 84,3 6,36
Bitto 36,8 63,2 16,17
Bra 31,6 68,4 8,13
Caciocavallo Silano 56,2 43,8 9,93
Casatella Trevigiana 42,3 57,7 6,99
Casciotta d'Urbino 51,3 48,7 8,21
Castelmagno 21,3 78,7 27,54
Fiore Sardo 24,7 75,3 15,66
Fontina 54,9 45,1 2,88
Formai de Mut dell’ Alta valle Brembana 84,2 15,8 7,91
Gorgonzola 12,6 87,4 10,32
Grana Padano 30,4 69,6 8,05
Montasio 57,9 42,1 5,03
Monte Veronese 24,8 75,2 6,77
Mozzarella di bufala Campana 22,2 77,8 9,55
Parmigiano Reggiano 28,1 71,9 12,04
Pecorino Romano 18,6 81,4 8,98
Pecorino Sardo 14,2 85,8 10,42
Pecorino Siciliano 31,3 68,7 11,7
Pecorino Toscano 30,6 69,4 12,75
Piacentinu Ennese 67,6 32,4 15,66
Piave 51,7 48,3 9,28
Provolone del Monaco 36,9 63,1 19,81
Provolone Valpadana 9,1 90,9 9,55
Quiartirolo Lombardo 16,8 83,2 6,01
Ragusano 31,3 68,7 12,03
Raschera 56,2 43,8 4,13
Spressa della Giudicarie 58,3 41,7 8,37
Stelvio 67,6 32,4 4,17
Taleggio 14,3 85,7 8,42
Toma Piemontese 64,5 35,5 6,82
Vale d'Aosta Fromadzo 51,9 48,1 5,14
Valtellina Casera 17,6 82,4 4,82
Vastedda della valle del Belice 46,2 53,8 11,33
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APENDICE 3- Valor agregado (relativo ao preco de compra) gerado pelos estagios de
processamento (VAp**) e comercializacao (VAc®yalor agregado total (VAt**).

PDO VApP** (%)  VAC*™ (%) VA (%)
Asiago 27 114 171
Bitto 155 104 422
Bra 67 87 211
Caciocavallo Silano 120 42 213
Casatella Trevigiana 118 74 278
Casciotta d'Urbino 93 46 180
Castelmagno 158 226 742
Fiore Sardo 94 147 379
Fontina 31 19 56
Formai deMut dell’ Alta valle Brembana 153 11 182
Gorgonzola 39 196 312
Grana Padano 44 70 144
Montasio 79 32 137
Monte Veronese 39 86 159
Mozzarella di bufala Campana 39 99 178
Parmigiano Reggiano 48 83 172
Pecorino Romano 40 126 217
Pecorino Sardo 35 158 250
Pecorino Siciliano 95 107 304
Pecorino Toscano 79 100 259
Piacentinu Ennese 302 36 447
Piave 126 52 244
Provolone del Monaco 150 103 408
Provolone Valpadana 20 169 223
Quatrtirolo Lombardo 28 108 166
Ragusano 91 105 291
Raschera 58 29 103
Spressa della Giudicarie 87 33 149
Stelvio 66 19 98
Taleggio 36 159 253
Toma Piemontese 109 29 169
Vale d'Aosta Fromadzo 49 30 94
Valtellina Casera 17 69 98
Vastedda della valle del Belice 139 68 301

142



APENDICE 4- Preco final de comercializacdof parcela do valor final do produto
(%) captada pelos segmentos de producdo de matéria pAig, (processamento
(PG) e comercializagadd?(C;) da cadeia produtiva de queijos italianos com DOP.

DOP PCn PC, PC. Pc (€/kg)
Asiago 36,91 9,93 53,16 10,08
Bitto 19,13 29,79 51,08 20,00
Bra 32,15 21,44 46,41 11,98
Caciocavallo Silano 31,95 38,24 29,81 14,59
Casatella Trevigiana 26,4 31,18 42,42 9,50
Casciotta d'Urbino 35,62 33,02 31,36 12,76
Castelmagno 11,89 18,77 69,34 31,25
Fiore Sardo 20,88 19,54 59,58 19,79
Fontina 64,00 19,72 16,28 8,00
Formai de Mut dell’Alta valle Brembana 35,42 54,38 10,2 12,25
Gorgonzola 24,29 954 66,17 13,63
Grana Padano 40,97 17,97 41,06 13,64
Montasio 42,2 33,43 24,37 8,70
Monte Veronese 38,59 15,27 46,15 11,03
Mozzarella di bufala Campana 36,06 14,17 49,77 14,93
Parmigiano Reggiano 36,78 17,73 45,48 19,04
Pecorino Romano 31,52 12,72 55,76 13,11
Pecorino Sardo 28,55 10,17 61,27 14,59
Pecorino Siciliano 24,74 23,54 51,71 15,55
Pecorino Toscano 27,86 22,07 50,07 17,67
Piacentinu Ennese 18,26 55,23 26,51 19,16
Piave 29,05 36,7 34,25 13,08
Provolone del Monaco 19,71 29,62 50,67 24,67
Provolone Valpadana 30,95 6,29 62,76 13,83
Quatrtirolo Lombardo 37,5 10,53 51,97 9,62
Ragusano 25,58 23,24 51,18 16,16
Raschera 49,35 28,44 22,21 8,15
Spressa della Giudicarie 40,17 34,89 24,95 13,99
Stelvio 50,61 33,39 16 8,44
Taleggio 28,31 10,22 61,47 11,75
Toma Piemontese 37,12 40,57 22,3 10,85
Vale d'Aosta Fromadzo 51,55 25,14 23,3 10,60
Valtellina Casera 50,53 8,78 40,69 9,75
Vastedda della valle del Belice 24,93 34,71 40,36 15,09
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APENDICE 5 — Estatistica descritiva do cluster 1.

Variaveis Média pesvio- CV(%) Minimo Maximo
padréo
VA* (Euro/Kg) 8,92 2,045 229 417 12,04
VAy* (Euro/Kg) 2,39 1,520 63,3 0,87 9,02
VA (Euro/Kg) 6,53 2,356 36,1 1,35 9,02
VA ** (%) 206,25 57,173 27,7 98 312
VA, ** (%) 53,33 34,418 64,5 20 126
VA ** (%) 107,25 55,989 52,2 19 196
VA (%) 28,39 19,481 68,6 9,1 67,6
VAG** (%) 71,61 19,781 272 324 90,9
P Cn (%) 33,83 7,039 20,8 24,29 50,61
PG (%) 18,09 11,419 63,1 6,29 38,24
PG (%) 48,08 15,356 31,9 16,00 66,17
Pm (Euro/kg) 4,47 1,064 23,8 3,31 7,00
Po (Euro/kg) 6,86 2,117 30,9 4,53 10,38
Pc (Euro/kg) 13,39 2,625 19,6 8,44 19,04
Area DOP (k) 29620,08 27552,934 93,0 3672,26 98196,56
N° produtores de leite ~ 2695,58  3050,411 113,2 151,8 10421,8
Leite/ produtor (ton/fano) 152,52 189,855 1245 1,77 633,01
Queijo DOP (ton/ano)  36987,71 53664,717 145,1 696,2 169748
N° de processadores 95,56 132,776 138,9 2 466,3
Queijo DOP/ processador
(ton/ano) 401,53 245,210 61,1 28,4 769,8
Quantidade exportada (%) 25,08 21,543 85,9 3,3 71,6
Cooperativas (%) 45,25 32,235 71,2 2,78 100

VA*= Valor agregado absoluto total/A,*= Valor agregado absoluto pela etapa de processamento;
VA *= Valor agregado absoluto pela etapa de comercializa¢&d* = Valor agregado relativo total,

VA,** = Valor agregado relativo pela etapa de processamefgt’; = Valor agregado relativo pela etapa

de comercializagdoVA,*** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de
processamentd/A>** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de comercializacao;
PG~ Parcela do preco final do produto retida pela etapa de produgéo de mandaizR}= Parcela do

preco final do produto retida pela etapa de processamBi@os Parcela do preco final do produto retida
pela etapa de comercializa¢®y, = Preco do leite; & Preco do queijo na saida do laticiniog=FPreco

do queijo no varejo.
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APENDICE 6 — Estatistica descritiva do cluster 2

Variaveis Média pesvio- CV(%) Minimo Maximo
padréao
VA* (Euro/Kg) 15,85 5,176 32,7 11,33 27,54
VAy* (Euro/Kg) 5,57 2,266 40,7 3,66 10,58
VA (Euro/Kg) 10,28 4,907 47,7 5,08 21,67
VA ** (%) 394,78 146,072 37,0 259,00 742,00
VA, ** (%) 140,33 68,151 48,6 79,00 302,00
VA: ** (%) 110,67 52,773 47,7 36,00 226,00
VA*** (%) 36,30 13,786 38,0 21,30 67,60
VA** (%) 63,70 13,786 21,6 32,40 78,70
P GCn (%) 21,44 4,891 22,8 11,89 27,86
PG (%) 28,50 11,317 39,7 18,77 55,23
PG (%) 50,06 11,813 23,6 26,51 69,34
Pm (Euro/kg) 4,08 0,501 12,3 3,50 4,92
Po (Euro/kg) 9,65 2,165 22,4 7,51 14,08
Pc (Euro/kg) 19,93 5,162 25,9 15,09 31,25
Area DOP (k) 9196,06 11601,244 126,2 110,82 25711,00

N° produtores de leite 169,88 326,880 192,4 9,50 1001,00
Leite/ produtor (ton/ano) 32,64 46,659 1429 7,06 153,94

Queijo DOP (ton/ano) 429,67 842,103 196,0 14,60 2633,70
N° de processadores 28,74 29,843 103,8 5,00 95,30

Queijo DOP/ processador
18,37 39,751 216,4 1,80 123,90

(ton/ano)
Quantidade exportada (%) 10,14 11,971 118,0 0,00 39,90
Cooperativas (%) 5,69 8,553 150,3 0,00 23,53

VA*= Valor agregado absoluto total/A,*= Valor agregado absoluto pela etapa de processamento;
VA*= Valor agregado absoluto pela etapa de comercializa¢&d* = Valor agregado relativo total,

VA,** = Valor agregado relativo pela etapa de processamefgt’; = Valor agregado relativo pela etapa

de comercializagdoVA,*** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de
processamentd/A>** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de comercializacao;
PG~ Parcela do preco final do produto retida pela etapa de produgéo de mandaizR}= Parcela do

preco final do produto retida pela etapa de processamBiitos Parcela do preco final do produto retida
pela etapa de comercializa¢®y, = Preco do leite; & Preco do queijo na saida do laticiniog=FPreco

do queijo no varejo.
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APENDICE 7 - Estatistica descritiva do cluster 3.

Variaveis Média pesvio- CV(%) Minimo Maximo
padréao
VA* (Euro/Kg) 6,25 1,743 27,9 2,88 8,37
VA* (Euro/Kg) 2,98 1,670 56,1 0,85 6,66
VA (Euro/Kg) 3,27 1,471 450 1,25 5,56
VA ** (%) 152,46 57,520 37,7 56,00 278,00
VA, ** (%) 71,38 40,039 56,1 17,00 153,00
VA: ** (%) 50,23 30,766 61,2 11,00 108,00
VA*** (%) 47,10 19,695 41,8 16,80 84,20
VAF** (%) 52,90 19,695 37,2 15,80 83,20
P Gn (%) 41,58 9,930 239 26,40 64,00
PG, (%) 27,45 12,645 46,1 8,78 54,38
P (%) 30,97 13,144 42,4 10,20 51,97
Pm (Euro/kg) 4,31 0,849 19,7 2,51 5,62
Pp (Euro/kg) 7,28 1,943 26,7 4,62 11,00
P (Euro/kg) 10,55 1,832 17,4 8,00 13,99
Area DOP (km) 6474,05 6380,214 98,6 329,21 20470,40

N° produtores de leite 351,95 421,822 119,9 36,00 1392,00
Leite/ produtor (ton/ano) 37,80 22,188 58,7 0,93 90,17

Queijo DOP (ton/ano) 1479,77 1995880 1349 550 6732,10
N° de processadores 32,77 48,599 148,3 1,00 184,50

Queijo DOP/ processador
48,07 33,669 70,0 1,80 114,60

(ton/ano)
Quantidade exportada (%) 3,48 4,119 118,5 0,00 10,00
Cooperativas (%) 29,20 25,574 87,6 6,90 100,00

VA*= Valor agregado absoluto total/A,*= Valor agregado absoluto pela etapa de processamento;
VA= Valor agregado absoluto pela etapa de comercializag&d* = Valor agregado relativo total,

VA, = Valor agregado relativo pela etapa de processameéfgt’; = Valor agregado relativo pela etapa

de comercializagdoVA,*** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de
processamentd/A** = Parcela do valor agregado absoluto total captada pela etapa de comercializacéo;
PG.= Parcela do prego final do produto retida pela etapa de producéo de manésieR?},= Parcela do

preco final do produto retida pela etapa de processamBriios Parcela do preco final do produto retida
pela etapa de comercializa¢®, = Preco do leite; = Preco do queijo na saida do laticiniog=FPreco

do queijo no varejo.
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ANEXO 1 - Fluxograma do processo de registro de indicacdes geograficas de produtos

provenientes de paises membros e de paises terceiros na Unido Europeia.

IGs de paises IGs de paises
membros da UE terceiros
Em nivel de grupo Defini¢do do produto de Definigdo do produto de
acordo com acordo com
de produtores - ) T _
espeuflcagﬁes precisas especmcagoes precisas

i i

Indicagdo Geografica

Analise pelas

autoridades nacionais protegida no pais de
origem

Em nivel nacional

DOOR

Exame pela

Comissdo (max. 6
meses)

Rejei¢do de a aplicagdo
G nao cumpre com a

legislagdo da UE

Primeira
publicagdo no

Jornal oficial da
UE /]\
Em nivel europeu @
Periodo de Se oposi¢do, consulta

oposicdo (3 entre as partes (3 meses

meses) + 2 meses S
para declaragdo
fundamentada

v
Registro /

+3 max.). Se ndo
houver acordo, decisdo
pela Comissao

Fonte:EC (20163°. Traducéo propria.

” EC — European CommissionAgriculture and Rural Development. Quality policgeographical
indications and traditional specialities. Disponivel em <
http://ec.europa.eu/agriculture/quality/schemes/index_er.mtesso em 27 jul. 2016.
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ANEXO 2 — Mapas da ltalia

Emilia-Romagna

Tascana Marche

Molise

dmpania

Basilic aft

rdegn

Figura 1- Regides administrativas da Italia
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Figura 2— Macrorregifes da Itélia.
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