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PORTO ALEGRE

MINUTA DE PROJETO DE LEI DO LEGISLATIVO

EMENTE: Inclui a efeméride Dia do Azeite de Dendé&, no Anexo da Lei n2 10.904, de 31 de maio de
2010 - Calendario de Datas Comemorativas e de Conscientizacao do Municipio de Porto Alegre, e
alteracoes posteriores, a ser comemorado anualmente no dia 10 de setembro.

JUSTIFICATIVA

Este Projeto de Lei tem por objetivo modificar o Anexo da Lei n® 10.904 de 31 de maio de 2010 e alteragoes
posteriores, para instituir no Calendario de Datas Comemorativas e de Conscientizacdo do Municipio de Porto Alegre o
"Dia do Azeite de Dendé” a ser comemorado anualmente, no dia 10 de setembro.

A data escolhida se refere ao Alvard Régio, datado de 10 de setembro de 1813, do Principe Regente D. Jodo, ao
isentar de taxas de alfandega o sab@o e o azeite de palma, ou como é mais conhecido, 6leo de palma ou dleo de dendé,
vindos da Ilha de Sdo Tomé, na Africa.

O azeite de dendé, azeite de dendém ou 6leo de palma é um odleo popular nas culinarias africana e brasileira e,
também, nas religides de matriz africana.

E produzido a partir do fruto da palmeira conhecida como dendezeiro (Elaeis guineensis), originaria do oeste da
Africa. Indispensavel na cozinha afro-brasileira, é utilizado em pratos de origem africana como o vatapa e o acarajé.
Em Angola é usado, por exemplo, na preparacdao da moamba de galinha. Além do uso culinario, o azeite de dendé
pode também substituir o 6leo diesel, embora seja muito mais caro, sendo ainda rico em vitamina A.

E empregado na fabricacdo de sabdo e vela, para protecdo de folhas de flandres e chapas de aco, fabricacdo de
graxas e lubrificantes e artigos vulcanizados. O processo de extracao do azeite pode ser artesanal ou nao e pode levar
horas, ja que o fruto de cor marrom ou castanha escura é firme.

Historia
Arvore de 6leo de palma (Elaeis guineensis)

O ¢6leo originario desta palmeira, o azeite de dendé, é consumido ha mais de cinco mil anos, e foi introduzido na
América a partir do século XVI, coincidindo com o inicio do trafico negreiro para o Brasil. Especula-se que o
dendezeiro tenha chegado as terras brasileiras junto com os primeiros cativos africanos a Capitania de Pernambuco
de Duarte Coelho, entre 1539 e 1542, trazido pelos feitores de escravos.

Na sua "Noticia da Bahia" (1759), José Antonio Caldas informava que os navios negreiros, na ocasido, frequentavam a
Costa da Mina para negociar "azeite de palmas" além de escravos.

Conforme estatisticas encontradas de 1798, que mostram que, naquele ano, entraram na Bahia mil canadas de azeite
de palmas da Costa da Mina e 500 canadas da ilha de Sdo Tomé, no valor total de 1 500$, ou seja, a mil-réis a canada
— cerca de 4 000 litros.

A importancia do azeite retirado do dendezeiro, chamado éleo de dendém ou azeite de palma, pode ser vista com o
Alvara Régio, de 10 de setembro de 1813, do Principe Regente D. Jodo, ao isentar de taxas de alfandega o sabéo e o
azeite de palma, ou como é mais conhecido, 6leo de palma ou 6leo de dendé, vindos da Ilha de Sdo Tomé, na Africa.

O Jornal do Commercio do Rio de Janeiro, em 10 de julho de 1835, estampava o seguinte anuncio: "Participa-se aos
que vendem angu, que na rua dos Ourives n. 137, se acha a venda azeite de dendé fresco, em barris, a 1$200 cada
medida".

No contexto atual, o azeite de dendé é o segundo dleo mais produzido e consumido no mundo, representando 18,49
por cento da producdo e 20,40 por cento do consumo mundial. O dendé é muito usado na culinaria baiana, que se
baseia em sabedoria ancestral trazida da Africa. D4, a comida, sabor, cor e aroma peculiares, de que é exemplo o
vatapa.

Beneficiamento
O beneficiamento da producao deve ser iniciado imediatamente apds a colheita e consta das seguintes etapas:

- esterilizagdo - tem, como finalidade, inativar enzimas que provocam acidez e facilitar o desprendimento dos frutos
do cacho;

- debulha - cuja finalidade é separar os frutos do cacho;
- digestdo - quebra estrutura das células da polpa, facilitando a liberagao do éleo;

- prensagem - a massa saida do digestor é submetida a prensagem, separando o 6leo e uma mistura de fibras e
sementes que em seguida passa pelo desfibrador, que por ventilacao separa as fibras das sementes.

As fibras sao utilizadas como combustivel nas caldeiras; as sementes sao transportadas para os secadores; apds a



secagem sao encaminhadas para os quebradores e em seguida sdo separadas as cascas e améndoas, das quais, apos
serem trituradas por prensagem, se extrai o 6leo de palmiste; o residuo restante representa a torta, que contém 14 a
18% de proteina e pode ser utilizada como componente de ragao animal.

O azeite de dendé contém proporgoes iguais de acidos graxos saturados (palmitico 44% e estedrico 4%) e ndo
saturados (oleiqo 40% e linoleico 10%). E uma fonte natural de vitamina E, tocoferdis e tocotrienéis que atuam como
antioxidantes. E rico também em betacaroteno, fonte importante de vitamina A. O 6leo de dendé é avermelhado
devido a grande quantidade de vitamina A, 14 vezes maior que na cenoura. No entanto, o aquecimento do éleo para
frituras acaba destruindo a vitamina A e deixando o 6leo branco.

E o 6leo mais apropriado para fabricagdo de margarina, pela sua consisténcia e por ndo rancificar, excelente como
0leo de cozinha e frituras, sendo também utilizados na producédo de manteiga vegetal, apropriada para fabricacao de
paes, bolos, tortas, biscoitos finos, cremes etc. O maior uso de 6leo de dendé é como matéria-prima na fabricagédo de
saboes, sabonete, sabdo em pd, detergentes e amaciantes/amaciadores de roupa biodegradaveis, podendo, ainda, ser
utilizado (com restrigoes) como combustivel em motores a diesel.

O livro “Historia da Alimentacao no Brasil”, do historiador Luis da Camara Cascudo conta o inicio do uso do azeite de
dendé no nosso pais. Sem duvidas, a culindria afro-brasileira que experimentamos hoje, vem recheada de cultura e
histéria.

O uso do azeite de dendé no Brasil

A heranca cultural do uso do azeite de dendé na culinaria continua muito apreciada nos dias de hoje.
Alguns exemplos de pratos populares da cozinha afro-brasileira que sdao preparados com o azeite de dendé:

Acarajé - bolinhos de feijao fradinho, pisados no pildo e fritos em azeite de dendé;

Caruru - comida feita com quiabo picado, camaréo, frango e azeite de dendé;

Omald - prato elaborado com quiabo e azeite de dendé e servido com pirao de arroz;

Bobé de camardo - prato a base de aipim, azeite de dendé e camardes;

Ipeté - prato elaborado com inhame cozido, azeite de dendé e camardes secos;

Vatapa - iguaria que tem por base farinha de trigo, carne de peixe desfiada, camarao fresco e seco e azeite de dendé;
Mogqueca - guisado de peixe, frutos do mar, carne ou ovos, feito com leite de coco, e azeite de dendé;

Abard - bolinho de feijdo fradinho moido cozido em banho-maria, temperado com azeite de dendé e embrulhado em
folha de bananeira;

Farofa de dendé - farinha de mandioca torrada feita com cebola picada e azeite de dendé;
Xinxim - carne temperada e refogada em azeite de dendé com camarao seco, amendoim e castanha de caju.

Além da utilizagdo nas receitas, por conta da sua consisténcia e por nao estragar facilmente, o azeite de dendé é
apropriado também para a fabricacao de outros alimentos como: margarinas, gorduras vegetais, paes, bolos, tortas,
sorvetes, barras de chocolate, biscoitos finos e cremes e 6leos de cozinha.

O azeite de dendé estd em situagdo de destaque no mercado mundial de éleos, sua produgdo ocupa atualmente o
segundo lugar, perdendo apenas para o 6leo de soja.

Seu cultivo apresenta baixos niveis de agressao ambiental, possui grande potencial para absorver o gas carbonico,
protege o solo da erosao e auxilia na restauragdo do balanco hidrico e climatoldgico do planeta.

O fruto do dendezeiro é tdo rico que o residuo restante da ultima prensagem contém de 14% a 18% de proteina,
sendo utilizado, inclusive, como um dos componentes na fabricacao de racao animal.

Além disso, do dendezeiro tudo se aproveita: os talos e as palhas sao utilizados para a confecgédo de artesanatos e nas
praticas dos cultos de candomblés; do fruto do dendé é extraido dois tipos de 6leo: o azeite de dendé retirado polpa
do fruto e o 6leo de palmiste extraido da améndoa.

Esse tultimo é bastante utilizado na indudstria de cosméticos por possuir nutrientes naturais e propriedades
hidratantes.

Um ingrediente querido pelos brasileiros, ndo apenas pelo seu sabor Uinico, mas especialmente por sua importancia
cultural que atravessa o tempo e ajuda a contar a histéria do nosso pais.

Por todo o exposto, justifica-se a efeméride “Dia do Azeite de Dendé” e solicito aos meus pares o necessario apoio
para aprovacdo deste Projeto de Lei, submetendo a elevada apreciacdao dos nobres vereadores, que integram esta
Casa Legislativa, na expectativa de que, apds regular tramitacio, seja deliberado e aprovado na forma regimental,



diante da inquestionavel relevancia que esse gesto representa para a comunidade de Matriz Africana em Porto
Alegre, no Rio Grande do Sul e no Brasil, a qual se estende esta homenagem.

PROJETO DE LEI DO LEGISLATIVO N2 .....

EMENTA: Inclui a efeméride Dia do Azeite de Dendé&, no Anexo da Lei n?
10.904, de 31 de maio de 2010 - Calendario de Datas Comemorativas e de
Conscientizacao do Municipio de Porto Alegre -, e alteracées posteriores, a ser
comemorado anualmente no dia 10 de setembro.

Art. 12 Fica incluida a efeméride Dia do Azeite de Dendé&, no Anexo da Lei n? 10.904, de 31 de maio de 2010 -
Calenddrio de Datas Comemorativas e de Conscientizacdo do Municipio de Porto Alegre —, e alteracdes posteriores, a ser
comemorado anualmente no dia 10 de setembro.

Art. 22 Esta Lei entra em vigor na data de sua publicacao.
Documento assinado eletronicamente por Alexandre Wagner da Silva Bobadra, Vereador(a), em 20/07/2023,

as 17:19, conforme horario oficial de Brasilia, com fundamento no Art. 10, § 22 da Medida Proviséria n2 2200-
2/2001 e nas Resolucbes de Mesa n% 491/15, 495/15 e 504/15 da Camara Municipal de Porto Alegre.
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" A autenticidade deste documento pode ser conferida no site https://sei.camarapoa.rs.gov.br, informando o cédigo
¥: verificador 0592271 e o cédigo CRC 462D94DO.

Referéncia: Processo n? 222.00191/2023-54 SEI n® 0592271


https://sei.camarapoa.rs.gov.br/sei/controlador_externo.php?acao=documento_conferir&id_orgao_acesso_externo=0

	Minuta de PLL (Projeto de Lei do Legislativo) 0592271

