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RESUMO

Este artigo tem como principal objetivo analisar o processo de produgao do chocolate fino
no sul da Bahia. Como metodologia, fez-se levantamento dos principais tipos de cacau
utilizados na produgdo de chocolate, as etapas que envolvem o processo de produgdo do
cacau, e da cadeia de producdo dos tipos de chocolate. Levantaram-se informacgdes junto a
empresas produtoras de chocolate fino, na cidade de llhéus (polo produtor na regido), que
possibilitaram identificar o método de precificagdo para o chocolate convencional e o fino, e
o comportamento dos precos em diferentes mercados. Fez-se ainda breve abordagem sobre
a governanga na produgdo do chocolate fino no sul da Bahia. Como resultados, obteve-se
que no sul da Bahia e Brasil o cacau denominado Forasteiro é o mais comumente utilizado,
por ser considerado hibrido de alta qualidade. Nessa regidao a cadeia produtiva de cacau-
chocolate fino embora bem definida, mostrou-se carente de tecnologia para maximizar a
produtividade, especialmente na colheita do cacau e o tratamento das suas sementes. A
governanca apresenta distingdes, com a presenca de micros, pequenos, médios e grandes
produtores, e menor produtividade aos micros e pequenos produtores, pouco ou nada
capitalizados, sem infraestrutura e equipamentos adequados para alcangar melhor
produtividade.

Palavras-chave: Desenvolvimento regional; Cadeia produtiva; Chocolate; Sustentabilidade.

ABSTRACT (a tradugao principal deve ser na lingua inglesa)

This article's main objective is to analyze the fine chocolate production process in southern
Bahia. As a methodology, a survey was made of the main types of cocoa used in chocolate
production, the steps involved in the cocoa production process, and the production chain of
chocolate types. Information was collected from companies producing fine chocolate, in the
city of Ilhéus (producing hub in the region), which made it possible to identify the pricing
method for conventional and fine chocolate, and the behavior of prices in different markets.
There was also a brief approach to governance in the production of fine chocolate in
southern Bahia. As a result, it was obtained that in the south of Bahia and Brazil the cocoa
called Forasteiro is the most commonly used, as it is considered a high quality hybrid. In this
region, the cocoa-fine chocolate production chain, although well defined, proved to be
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lacking in technology to maximize productivity, especially in the harvesting of cocoa and the
treatment of its seeds. Governance presents distinctions, with the presence of micro, small,
medium and large producers, and lower productivity for micro and small producers, little or
not capitalized, without adequate infrastructure and equipment to achieve better
productivity.

Keywords: Regional development; Productive chain; Chocolate; Sustainability.

Introdugao

O presente trabalho apresenta importante contribuicdo a analise da cadeia de
producdo do chocolate fino no sul do estado da Bahia, que vem se propondo ser um
caminho promissor para revitalizacdo e expansao dessa atividade, influenciando e sendo
influenciada pelo desenvolvimento socioecondémico da regido.

Historicamente a lavoura cacaueira se constituiu em uma importante atividade
econdmica para o sul da Bahia, sobretudo durante o século XX, quando correspondeu
em certos momentos a sua principal atividade e responsavel por potencializar outros
setores da economia regional e estadual, alterar a dindmica socioespacial de muitos
municipios, bem como representar um signo regional, sindbnimo de status social e poder.

No entanto, por ser desenvolvida como uma monocultura e commodity agricola,
essa atividade torna-se mais suscetivel a revezes ocasionados por fatores locais e outros
de contexto nacional e internacional, desde questdes de ordem climaticas,
fitossanitarias, falta de organizacdo dos produtores, oscilacbes de precos ou mesmo
descapitalizacdo dos produtores.

Tais questdes levaram essa atividade a passar por trés grandes crises no Sul da
Bahia: a primeira, influenciada pela quebra da bolsa de valores de Nova lorque, nos
Estados Unidos, em 1929 (dado que a cotagdo nessa bolsa definia o preco internacional
do cacau); a segunda, nos anos de 1957 e entre 1964/1965, por conta da expansdo da
introducdo da cultura nas colénias inglesas e francesas na Africa; a terceira e atual,
principiada em 1987, aprofundada em 1989 com a inser¢ao da praga vassoura-de-bruxa,
fungo Moniliophthora perniciosa que se alastra facilmente, dizimando os cacaueiros
(Aguiar e Pires, 2019) e provocando crises de grave dimensdo local.

Chiapetti (2014) apontou para a expressiva diminuicdo da producdo de

améndoas de cacau a partir da década de 1990 no sul da Bahia, traduzida em crise
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regional, conhecida como crise do cacau. Tal crise causou grande desemprego no meio
rural, afetando negativamente o ritmo e a dinamica das atividades urbanas ligadas ao
circuito espacial produtivo do cacau.

Ante esse cenadrio, a partir da primeira década de 2000 se inicia um novo modelo
de producdo, denominado de cacau fino, com a utilizacdo de espécie mais resistente a
pragas e técnicas de produgdo para obter améndoas de qualidade superior, e novos
produtores de chocolate na prépria regido, abrindo um novo nicho de mercado para
revitalizagdo da cadeia de produg¢ao cacau-chocolate do sul da Bahia. Ndo obstante, esse
novo modelo trouxe inUmeros desafios, sobretudo aos pequenos produtores, para se
inserirem de forma competitiva nesse mercado especializado e exigente (Souza, 2014).

Xavier, Nascimento Junior e Chiapetti (2021, p. 78), salientam que

Foi neste contexto e, como forma de superar a “crise do cacau”, que novas
estratégias de inser¢do da producdo cacaueira do Sul Baiano no mercado
(inter)nacional passaram a ser implementadas na regido. Em linhas gerais,
foram desenvolvidas estratégias orientadas a promog¢do de modelos de
produgdo e comercializagdo do cacau (e derivados) ancorados na valorizagao
da qualidade superior do produto, assim como na revalorizagdo de formas
especificas de produgdo praticadas historicamente na regido, dentre as quais
destaca-se o sistema de produgdo cabrucal, modelo de lavoura sombreada,
realizada em meio a Mata Atlantica.

As novas estratégias adotadas por produtores, com apoio de instituicdes de
pesquisa, associacdes de classe, poder publico (governos estadual e federal) e
empresas buscaram, de maneira geral, ressignificar a producdo local e ao
mesmo tempo revaloriza-la, distinguindo-a das demais regides produtoras de
cacau através da evidenciagdo de sua origem particular e da qualidade
superior da produgdo, e do reconhecimento e certificagdo de formas
ecologicamente sustentdveis de desenvolvimento das lavouras.

Portanto, entender e analisar a cadeia de producdo desse novo perfil de
chocolate, denominado fino, € um caminho promissor para se compreender essa nova
orientacdo de producdo, sua governanca e seus resultados para a sustentabilidade e o
desenvolvimento regional. Nesse escopo, o problema de pesquisa aqui evidenciado esta
relacionado a seguinte questdo: como tem se dado o processo de producdo do
chocolate fino na regido sul da Bahia e a sua governanga? Assim, delineia-se como
principal objetivo deste artigo, analisar o processo de producdo do chocolate fino no sul
da Bahia. Especificamente busca-se: a) caracterizar os principais tipos de cacau

utilizados no sul da Bahia e a cadeia de producao dos respectivos tipos de chocolates; b)
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estabelecer relacdo entre preco das améndoas e qualidade do produto; c) evidenciar

como tem se dado a governanga na producdo do chocolate fino.

METODOLOGIA
Area de estudo

A microrregido Ilhéus-ltabuna (outrora regido Cacaueira da Bahia), estd
localizada no sul do estado da Bahia, sendo composta por 41 municipios (Figura 1).
Segundo Aguiar (2018), e Aguiar et al. (2022), sobre a area de abrangéncia dessa regido,
desde o inicio da colonizagao do Brasil predominava na cobertura vegetal o bioma Mata
Atlantica (florestas tropicais atlanticas) no mosaico da paisagem (Figura 1), com

presenca de diferentes usos e ocupacgdes da terra.

Figura 1. Microrregido llhéus-Itabuna, Bahia, na Mata Atlantica em sua extensao original
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Fonte: AGUIAR, P. C. B. de, et al (2022).

Esse mosaico, no transcurso do tempo, passou a ser constituido além das

unidades de paisagem, como solos, relevos, geologia, vegetacdo, cursos hidricos,
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também por distintas atividades agricolas (lavoura permanente e lavoura temporaria),

criagdo extensiva e intensiva de animais, nucleos urbanos e rurais, etc. Ainda segundo

esses mesmos autores, enquanto no sentido do litoral para o interior dessa regido

predominou a monocultura do cacau sob o sistema cabruca (plantios de cacau

formando o estrato inferior, sombreados por arvores de porte mais alto formando o

estrato superior da floresta) em areas de Mata Atlantica, do interior para o sentido do

litoral se desenvolveu a pecuaria bovina (Aguiar, 2018; Aguiar et al., 2022; Figura 2).

Figura 2. Cobertura e uso da terra na microrregido llhéus-Itabuna, Bahia, 1985 e 2000
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Fonte: AGUIAR, P. C. B. de, et al (2022).

Procedimentos de analise

Para viabilizar a pesquisa e os objetivos propostos, primeiramente fez-se

levantamento em diferentes literaturas sobre os principais tipos de cacau utilizados na

producdo de chocolate, as principais etapas que envolvem o processo de producao do

cacau, tanto o tradicional quanto o fino, e a cadeia de producdao dos seus respectivos

tipos de chocolate.
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Em seguida, fez-se levantamento de informacgdes junto a empresas produtoras
de chocolate fino, na cidade de llhéus (polo produtor na regido), as quais possibilitaram
identificar e descrever o método de precificacdo aplicado para os tipos de chocolates
produzidos (convencional e o fino) e o comportamento desses precos entre o0s
diferentes mercados, a fim de verificar o quanto esses precos podem ou ndo ser
dispares em fungao das especificidades de cada mercado.

Para esses dois primeiros momentos foram analisados documentos como
relatérios de cooperativas, relatérios setoriais, informag¢des de instituicdes
governamentais, documentos de ONGs, entre outros acerca da cadeia agroalimentar do
cacau-chocolate, a fim de identificar produtores, organizacdes privadas, instituicdes
publicas e setoriais, terceiro setor, cooperativas, associacdes, universidades, governo,

armazéns, e método de precificacdo aplicado (Quadro 1).

Quadro 1. Fonte dos dados e das informacdes utilizados

Dado/Informagdo Fonte
Producado FAOSTAT
Area de colheita FAOSTAT
Preco dos Chocolates Lojas fisicas, em Ilhéus, e virtuais

Fonte: Autores com base nas informagdes da pesquisa.

Por fim, a partir do analisado na literatura e o observado junto a pratica de
produtores, transformadores e vendedores na regido, bem como por meio de dados da
FAOSTAT (2022), fez-se breve abordagem sobre o processo de governanga na produgao
do chocolate fino na regido sul da Bahia, bem como do papel e contribuicdo de
empresas produtoras de chocolate para a sustentabilidade ambiental desde o processo
de producdo do cacau até a disponibilidade do produto final chocolate para os

consumidores.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Producgao de cacau e chocolate no sul da Bahia

O Theobroma cacao Lineu (cacaueiro) é uma arvore originaria de areas tropicais
pluviais do continente americano e pertence a espécie das Esterculidceas. O seu fruto,
denominado de cacao, tem o significado do nome associado a “alimento ou manjar dos
deuses”, em fungdo de que seu uso ja era uma constante em rituais de oferenda aos
deuses pelos povos nativos da América Central quando da chegada dos colonizadores
espanhodis ao continente no final do século XV (Rocha, 2008). Uma forma rudimentar de
preparo utilizando o cacao, a qual se pode associar com os rudimentos do chocolate, ja
era feita pelos nativos. Da experiéncia inicial dos indigenas, os colonizadores espanhdis
introduziram e disseminaram o consumo das améndoas do cacau sob a forma de
chocolate na Europa (Rocha, 2008).

No Brasil, o cacaueiro é originario de areas abrangidas pela floresta pluvial
AmazoOnica. Posteriormente, essa planta passou a ser introduzida em outras regioes,
especialmente em dreas de Mata Atlantica (florestas tropicais atlanticas) préximas ao
litoral. No estado da Bahia, segundo registros oficiais, as primeiras sementes de cacau
foram plantadas no ano de 1746, na Fazenda Cubiculo, as margens do Rio Pardo, nas
proximidades do povoado de Canavieiras (atual cidade de Canavieiras — sul do estado), a
época pertencente a vila de Ilhéus, cujas sementes foram trazidas do Para pelo botanico
franco-suico Louis Frederic Warneaux (Rangel, 1982; Rocha, 2008; Aguiar e Pires, 2019).
Mas foi somente apds os primeiros cacaueiros em Canavieiras vicejarem e a partir de
algumas sementes de seus frutos serem introduzidos na sede da vila de llhéus, que
passou lentamente a se desenvolver como uma atividade (Aguiar e Pires, 2019).

O sul da Bahia passou a se destacar na producao de cacau ja em fins do século
XIX. No entanto, foi durante a primeira metade do século XX que a producdo de cacau
enguanto atividade econdmica assumiu a lideranca na pauta de exportacdo da Bahia e
trouxe maior destaque a essa regido, configurando nela primeiramente uma zona do
cacau, posteriormente formando uma regido cacaueira; foi responsavel também pelo

surgimento de povoados, distritos e municipios, alterando a dindamica territorial
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regional, bem como a dindmica da populacdo e de implantacdo de infraestruturas
(Aguiar e Pires, 2019).

Durante o século XX, a regido cacaueira da Bahia foi responsavel por situar o
Brasil em posicdo de destaque internacional na produ¢dao dessa commoditie agricola,
chegando a estar entre os trés maiores produtores mundiais. No entanto, devido a
diferentes revezes sofridos na producdo em razao de problemas internos a regido,
problemas em nivel de pais e questdes internacionais, o Brasil perdeu destaque no
cendrio internacional (Zugaib e Andrade, 2015; Aguiar e Pires, 2019). Segundo a
Superintendéncia de Estudos Econémicos e Sociais da Bahia, doravante SEI (1992), e
Fernandes (2008), no ano de 1987 comecou uma grave crise na economia cacaueira, o
gue contribuiu para que, no ano seguinte, o cacau perdesse a primeira posi¢ao na pauta
de exportacbes do estado da Bahia para os produtos quimicos e petroquimicos. Crise
essa agravada pela inser¢cdo na regido, a partir de 1989, do fungo Moniliophthora
perniciosa, infestando os cacauais como uma praga.

Dessa forma, os produtores passaram a ter que enfrentar custos crescentes para
combater esse problema fitossanitdrio, combinados com precos decrescentes do
produto pelo aumento da produgdo dos paises africanos, em especial Costa Marfim. Se
em 1986 a producdo de cacau do Brasil fora de 450 mil toneladas (maior volume
alcancado pelo pais), em 1988 se reduzira para 390 mil toneladas, queda de 13,3% em
apenas dois anos (Santana e Soares, 2020), e no ano 2000 foi de 123 mil toneladas
(Santos e Fontes, 2020), quase 1/3 da producdo de 1988 (Figura 3). Essa continua
reducdo na produgdo fez com que o pais e a regido passassem de exportadores para

importadores de améndoas de cacau.
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Figura 3. Producdo de cacau brasileira, em toneladas, de 1961 a 2021
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Fonte: Autores a partir de dados da FAOSTAT, 2022.

Segundo Dantas et al. (2020), nesse novo cendrio de producdo, alguns paises
africanos passaram a ocupar posi¢cao de destaque, em especial a Costa do Marfim, com
a condicdo de maior produtora de cacau do mundo. Entre 1994 e 2004, a participacao
dos paises africanos representou 72% da produg¢dao mundial, sendo que apenas a Costa
do Marfim foi responsdvel por 54% dessa producdo (Dantas et al., 2020).

No entanto, no periodo de 2005 a 2021 h3 alteracao na posi¢do de producdo dos
continentes (Figura 4), sendo que o maior percentual de producdo mundial foi
proveniente do continente americano, em que a América Central e a América do Sul,
juntas, foram responsdveis por 56,8% da produgao do total mundial. Embora,
individualmente, a Costa do Marfim tenha continuado como principal pais exportador,
com 32% desse mercado (FAO, 2022). No caso do Brasil, a produgdo acumulada de
améndoas de cacau entre os anos de 2005 e 2021 foi de 4 milhGes de toneladas,

representando uma participagao de apenas 0,7% do total mundial (Figura 4).
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Figura 4. Producdao Mundial de Cacau, em toneladas, de 2005 a 2021
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Fonte: Autores a partir de dados da FAOSTAT, 2022.

Apesar de todos os problemas decorrentes da crise, o cacau ainda persiste como
importante atividade agricola regional do sul da Bahia, agora sob outra perspectiva
produtiva em funcdo de diversas pesquisas e experimentos cientificos, que
possibilitaram obter tipos de cacau mais resistentes e qualidade superior do produto
(cacau fino), alinhado a sustentabilidade ambiental em um sistema de producdo
denominado “cabruca”, no qual os pés de cacau ocupam o extrato inferior sendo
sombreados por arvores mais altas da mata nativa que ocupam o extrato superior
(Sambuichi et al., 2006; Aguiar e Pires, 2019). Em 2019 o cacau obteve a indicacdo
geografica para a améndoa (IG registrado no INPI BR402014000011-5). As Indicacbes
Geograficas sdao ferramentas coletivas de protecdo e promoc¢ao comercial de produtos
tradicionais vinculados a determinados territérios; além de proteger, deve promover os
produtos e sua heranca histérico-cultural, que é intransferivel (BRASIL, 2011).

A segunda década dos anos 2000 caracterizou-se por apresentar tendéncia de
crescimento da producdo de améndoas de cacau (Figura 3), vislumbrando novo cendrio
para a cacauicultura do sul da Bahia. Tal tendéncia, segundo Dantas et al. (2020), esta
associada tanto as novas técnicas de producdo e utilizacdo de espécies mais resistentes
a pragas, quanto a implantagdo de certas empresas produtoras de chocolate na regiao,

abrindo novos nichos de mercado.
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Dessa forma, a regido passa paulatinamente de apenas produtora de améndoas de
cacau, adentrando agora no mercado da produ¢dao de chocolate, especialmente
chocolate considerado de qualidade e com maiores percentuais de cacau, bem como na
producdo de subprodutos da améndoa e da polpa, como manteiga, torta, licor, geleia,
vinho, vinagre e suco. Essa nova orientacdo do mercado alinha-se a uma estratégia de
tratar o chocolate como um alimento carregado de inUmeras propriedades benéficas
para o ser humano, contribuindo para a saude das pessoas, do ponto de vista fisico e
psicolégico (D’el-Rei e Medeiros, 2011). Como mercado consumidor de chocolate, o

Brasil se destaca em nivel mundial, ocupando a terceira posi¢ao (Dantas et al., 2020).

Tipos de cacau e chocolate, sua cadeia de produgdo e precificagao

Existem, majoritariamente, trés tipos de cacaueiros nas dreas produtivas com

essa fruta: Criollo, Forasteiro e Trinitario (Quadro 2).

Quadro 2. Tipos de cacau, classificagao dos chocolates e sua defini¢ao
Tipos de cacau Classificacao Definicao
dos chocolates

Produzido em larga escala, menos
Tradicional refinado, sabor mais doce e
menos complexo.
Produzido a partir de améndoas
CACAU FORASTEIRO Fino de cacau com parametros
+ organolépticos (aroma e sabor)
CACAU CRIOLLO diferenciados.

Produzido a partir de ingredientes
= i de alta qualidade, por
CACAU TRINITARIO Gourmet profissionais especializados e com

apresentagdo diferenciada.
Produzido a partir de um tipo ou
Premium variedade do cacau de um local e

de uma determinada safra.

Fonte: Terra do chocolate (2019); DANTAS et al. (2020).

Na regido sul da Bahia e no Brasil o tipo denominado Forasteiro é o mais
comumente utilizado. Esse tipo de cacau tem como principal caracteristica “(...) o forte
sabor de cacau, com toque amargo ou azedo” (Fontes, 2022, p. 10). Além disso, (...)

“esta variedade combina a resisténcia do cacau a granel com os aromas de cacau fino ou
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sabor. Seu sabor agradavel e aromatico significa que geralmente é um cacau fino ou de
sabor. E considerado por muitos como um hibrido de alta qualidade” (Fontes, 2022, p.
10), sendo também o mais usado para a producdo de chocolate fino na regido Sul da
Bahia. A classificagdo do tipo de chocolate estd condicionada ao processo de manejo do
cacau e suas améndoas (Quadro 2).

Por sua vez, no que se refere a cadeia de producdo, entende-se uma cadeia
produtiva como um elemento importante para o entendimento das etapas de qualquer

processo produtivo, pois é util:

(...), para organizar a andlise e aumentar a compreensdao dos complexos
macroprocessos de producdo e para se examinar desempenho desses
sistemas, determinar gargalos ao desempenho, oportunidades ndo
exploradas, processos produtivos, gerenciais e tecnoldgicos. Ao incorporar na
metodologia alternativas para andlise de diferentes dimensGes de
desempenho das cadeias produtivas ou de seus sete componentes
individualmente, como a eficiéncia, qualidade, competitividade,
sustentabilidade e a equidade, esta se tornou capaz de abranger campos
sociais, econdmicos, bioldgicos, gerenciais, tecnolédgicos, o que ampliou
possiveis aplicagdes desse enfoque para um grande nimero profissionais e de
instituicGes. Entre estas aplica¢gdes, aquelas relacionadas com a prospecgao
tecnoldgica e ndo tecnoldgica (Castro, 2002, p. 6).

A cadeia produtiva de cacau-chocolate se inicia com o cultivo do cacau (Quadro
3). Apds o amadurecimento do cacau, esse é colhido e faz-se o embandeiramento,
selecdo de frutos, quebra dos frutos, transporte, fermentacao das améndoas, secagem,
selecdo das améndoas e armazenamento (Zugaib, 2012). Em algumas literaturas as
informacgdes podem aparecer mais simplificadas, como a existéncia, exclusivamente, das
etapas de colheita, fermenta¢cdo, secagem e armazenamento. Esse processo esta
coerente com a realidade, de acordo com as andlises que foram feitas. Porém, com o
intuito de clareza, foram aqui abordadas algumas etapas a mais.

Conforme estrutura produtiva presente no Quadro 3 e Figura 5, nota-se que o
chocolate classificado como fino passa por duas etapas a mais se comparado ao
tradicional, sendo elas: selecdo de frutos e selecdo de améndoas - as quais estdo
associadas a separacao dos frutos e améndoas, de maneira que os mesmos atendam a
parametros predefinidos. Essas etapas “extras” referem-se as técnicas especiais de
cultivo da planta, condicdes especificas para o manuseio e capacitacdao de mao de obra

para manejar adequadamente o processo de producdo e beneficiamento da améndoa,
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dai resultarem em produto considerado de qualidade superior e, consequentemente,

melhor prego no mercado.

Quadro 3. Diferencas nas etapas da cadeia produtiva da améndoa de cacau, chocolate
tradicional e chocolate fino, no sul da Bahia

Etapas | Praticas agricolas Chocolate tradicional Chocolate fino
Intervalo entre colheitas | Intervalo entre colheitas menor (maximo 14
12 Colheita maior. dias).
Colheita de frutos verdes, | Colheita apenas de frutos maduros (redugdo da
verdoengos, maduros e | quantidade colhida).
sobremaduros.
Cata os frutos colhidos com a mdo ou com um
Cata dos frutos colhidos | gancho (diminuicdo da quantidade catada por
22 Embandeiramento | com facdo ou podao. jornada trabalhada).
Rumas menores. Rumas maior (diminuicdo da quantidade de
frutos transportados por jornadas trabalhadas).
32 Selegdo de frutos | Ndo é feita. Seleciona por sanidade, maturagao, variedade
(aumento da quantidade de jornadas
trabalhadas)
Inicio da quebra no sexto dia apds a colheita.
Cuidado para nao ferir as améndoas com o
facdo (diminuicdo da quantidade de frutos de
frutos quebrados por jornada trabalhada).
42 Quebra Inicio da quebra na sexta- | Retira todas as sementes o fruto, separa as
feira. sementes uma das outras, elimina totalmente a
Retira todas as sementes | cibira, sementes achatadas e germinadas
do fruto. (diminuicdo da quantidade de frutos de frutos
quebrados por jornada trabalhada).
52 Transporte Quando possivel Obrigatoriamente no mesmo dia.
Ndo mistura “cacau mole” e frutos quebrados
em dias diferentes (aumento da quantidade de
jornadas trabalhadas).
62 Fermentacdo Mistura “cacau mole” e | Adiciona pedagos de folha de banana para
frutos quebrados em dias | aumentar a temperatura.
diferentes. Cobre a massa e cacau com folhas de
bananeira.
Nivela a superficie da massa de cacau.
Secagem natural e | Secagem natural apenas.
artificial. Retira os restos e cascas, pedunculos e cibiras.
Retira os restos e cascas, | Ao final da tarde, amontoa a massa de cacau
72 Secagem pedunculos e cibiras. em uma ou duas pilhas e fecha a barcaga.
Quando ocorrer o mofo | 7% umidade.
do cacau realiza o
pisoteio.
8% umidade.
Padroniza por tamanho.
82 Selecdo de N3do é feita. Elimina totalmente restos de cibira, sementes
améndoas guebradas, achatadas e geminadas.
92 Armazenamento | Armazém limpo e | Armazém limpo e arejado.
arejado.
Fonte: Adaptado de Zugaib (2012).
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Figura 5. Cadeia produtiva de chocolate (fino e tradicional), sul da Bahia, em 2023
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Quando encerrado o processo de producdo das améndoas, a estrutura produtiva
améndoa-chocolate fino e chocolate tradicional é, basicamente, a mesma, sendo
composta pelos processos de torragem, moagem, refino, conchagem, temperagem,
moldagem e resfriamento. Porém, com alguns cuidados extras para o chocolate fino.

A torragem consiste no processo em que as améndoas sdo depositadas em
fornos elétricos que sdo capazes de eliminar umidade e desenvolver o aroma do cacau,
sendo essa etapa mais delicada na producdo do chocolate fino do que na do chocolate

tradicional.
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Com a trituracdo e moagem, passando por madquinas de resfriamento e
trituradora, as améndoas passam a ser chamadas de “nibs” (semente limpa, sem
cascas). Nessa etapa as améndoas sdo moidas, transformando-se em uma massa
pastosa com alto teor de gordura.

O processo de refinamento tem como objetivo triturar e quebrar em pequenas
particulas os cristais de agucar da mistura, assim deixando a pasta mais mole. Esse
processo é essencial para a determinacdo da qualidade do chocolate.

Na etapa de conchagem, a massa do processo anterior é transportada para
maquinas que irdo fazer a mistura da massa com a manteiga de cacau para assim
diminuir a acidez e umidade, aumentando a cremosidade e melhorando o aroma. Nessa
etapa o chocolate fino costuma demorar mais dias nesse processo de mistura.

Na temperagem, essa nova mistura passa por uma nova maquina, capaz de
modificar a temperatura, responsdvel por fazer trocas térmicas para favorecer a
cristalizacdo da manteiga de cacau, dando brilho ao chocolate. Pelo fato de estar em
alta temperatura, o chocolate estara derretido e pronto para a moldagem, responsdvel
pelo formato que o chocolate ird ter. Em seguida, é refrigerado, para que fique liso e
sem bolhas (Bragante, 2010).

A partir do armazenamento, foi observado que ndo ha diferencas significativas
entre a producdo do chocolate fino e tradicional, pois ambos passam pelos mesmos
processos. Porém, diferentemente do tradicional, os chocolates finos tém
subclassificacdes como tree-to-bar e bean-to-bar. O procedimento tree-to-bar ocorre
quando o proprio produtor das améndoas de cacau as utiliza para a fabricacdo do
chocolate, sem terceirizar os processos, ou seja, o processo ocorre de “ponta a ponta”.
Normalmente, esse processo da ao produto caracteristicas Unicas, tanto as améndoas
como ao chocolate produzido. Esse tipo de procedimento acaba ajudando a consolidar
uma marca de chocolate e a credibilidade do produtor no mercado consumidor. No
método bean-to-bar, o chocolate maker terceiriza o cultivo do cacau e a produgdo das
améndoas. Assim, produz o seu chocolate a partir das améndoas secas, ou seja, o
chocolateiro é responsdvel pelas etapas de torragem, moagem, refino, conchagem,

temperagem, moldagem e resfriamento.
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O transporte das améndoas para o local de processamento, na maioria das vezes,
€ negociado no ato da sua compra. Assim, em alguns casos, é fretado um veiculo de
grande porte para que possa percorrer a regido e fazer a negociagao dos produtos. Essa
€ uma das alternativas usadas para diminuir os custos de transporte e,
consequentemente, os custos operacionais do produtor.

Quanto a definicdo de um produto que contenha o cacau como matéria prima,
como sendo chocolate, por meio de regulamentacdes foi estabelecido alguns
parametros com essa finalidade. No mercado europeu, como pontua Federico Neto
(2021), “no ano 2000, estabeleceram-se na Diretiva 2000/36/CE, um teor de matéria
seca de cacau ndo inferior a 35% para os produtos poderem ser denominados de

chocolate”. Enquanto que no mercado brasileiro:

Conforme o Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau, o
chocolate deve conter no minimo 25% (g/100 g) de sdlidos totais de cacau,
percentual abaixo das especificagdes mundiais, equivalendo aos patamares
firmados globalmente para a categoria chocolate ao leite. Firmado em 2005,
este regulamento revogou a Resolucdo da CNNPA (Comissdo Nacional de
Normas e PadrGes para Alimentos) n2 12, de 1978, que determinava para o
mercado nacional, que no preparo de qualquer qualidade de chocolate, o
cacau correspondente ao tipo deve entrar, no minimo, na proporg¢do de 32%
(Federico Neto, 2021, p. 3111).

Por outro lado, para o consumidor de chocolate ha uma dificuldade em distinguir
os tipos de chocolate anteriormente abordados. Isso se deve ao fato de serem conceitos
relativamente novos e de dificil acesso a essas informacbes. Além disso, parte dos
individuos se contenta com chocolates mais acessiveis em razao do prego e de baixa
qgualidade, sem saber a procedéncia do cacau, as técnicas utilizadas no processo de
transformacao e os aditivos quimicos utilizados.

As diferengas na produc¢do do chocolate se iniciam desde a colheita, como visto
anteriormente, mas, neste momento, serdo observadas as caracteristicas necessarias
para que as améndoas possam ser utilizadas para a producdo de chocolate fino. Sendo
assim, é necessdrio que a producdo de améndoas seja obtida respeitando o seguinte
padrao: o indice de améndoas bem fermentadas deve ser 70% ou mais, indice de
defeitos maximos deve ser 3%, a umidade deve estar entre 6% a 7,5%, o aroma deve ser
caracteristico do local, o PH deve estar entre 5% e 5,4%, indice de fumaca e o indice de

améndoas danificadas por inseto deve ser de 0% (Zugaib, 2012).
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Vale pontuar que na regidao Sul da Bahia existem entidades que fazem essa
verificagdo de qualidade, por exemplo, a CEPLAC (Comissdao Executiva do Plano da
Lavoura Cacaueira) e o CIC (Centro de Inovacdo do Cacau). Sendo que algumas das
empresas locais vém utilizando os servicos do CIC para avaliar as condi¢des das
améndoas utilizadas na fabricacdo do chocolate fino. Uma observacdo interessante é
que algumas das empresas locais sao intermedidrias, ou seja, compram e revendem as
améndoas, sem transforma-las em chocolate.

Assim que as améndoas passam pela inspec¢do de qualidade e é comprovada a
qualidade delas, é necessario fazer a precificacgdo deste produto. A partir de
informacgdes levantadas em Ilhéus junto a empresas produtoras de chocolate fino,
apresenta-se a seguir o método de precificacdo (Tabela 1). Pode-se perceber que para o
cacau organico com ou sem certificacdo de cacau varietal (uma unica variedade
genética), acrescenta-se 30% do prémio de preco em fungdo da qualidade. Para o tipo
de améndoa mais comum, convencional blend (mista de améndoas), a base de

percentual relaciona-se a qualidade da fermentacao.

Tabela 1. Precificacdo das améndoas para produgao do chocolate fino, Sul da Bahia,

2023
Fermentagao Convencional Organico Convencional Organico
Blend Varietal
70a 74,9% X+70% X+100% X+100% X+130%
752a79,9% X+75% X+105% X+105% X+135%
80 a 84,5% X+80% X+110% X+110% X+140%
852 89,9% X+85% X+115% X+115% X+145%
90 a 94,9% X+90% X+120% X+120% X+150%
95 a 99% X+95% X+125% X+125% X+155%
100% X+100% X+130% X+130% X+160%

Fonte: Prémio de Prego Por Cacau de Qualidade — DENGO (15/02/2023). https://www.dengo.com.br/
Nota: O “X” que se encontra na frente das porcentagens é a divisdo da cotagdo pelo preco de cacau,
ambos os valores do dia, segundo o site “Mercado do Cacau - Informagdo, Cacau e Chocolate”.
https://mercadodocacau.com.br/
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O prémio do ofertante das améndoas no caso da venda de uma arroba (@), ou
seja, 15 kg de améndoas de cacau, com a cotacdo de R$213 por @, cotada no dia
15/02/2023, e com a fermentacdo para um tipo convencional blend teria como
resultado o valor de RS 362,1. Caso o produtor oferecesse duas arrobas com as mesmas
especificacdes ele teria um retorno de R$742,20.

Entendendo as informacgdes anteriores, fez-se uma investigacao sobre os pregos
de mercado dos chocolates finos. Assim, passa-se a analisar e comparar os precos de
mercado do chocolate fino com os do chocolate tradicional e os nichos de atuagao.

Ha grande diferenca de precos médios de uma barra de chocolate de 80 gramas
entre o chocolate convencional e o chocolate fino, a qual é de R$21,06, sendo o preco
médio de uma barra de chocolate fino R$28,14 e de uma barra de chocolate tradicional
R$7,08. Essa diferenca estd associada, principalmente, a quantidade de cacau na
composicao final do produto, pois, em barras de chocolate fino de 80 gramas esse
percentual de cacau varia entre 20% a 60% e atingem preco em torno de RS$25,00,
enquanto com 60% a 80% de cacau esse preco chega a R$38,90, uma diferenca de quase
56% entre essas distintas faixas de cacau no chocolate.

Portanto, com a andlise dos pregos é possivel definir o nicho que o mercado de
chocolate fino deseja conquistar. E notério que as empresas produtoras buscam por
consumidores com um poder de compra, em média, trés vezes superior ao
convencional, fator que pode ser facilmente observado ao calcular a diferenga entre o

preco médio do chocolate fino e tradicional.

Governanga na industria do chocolate fino

O primeiro elemento que se deve analisar em uma cadeia produtiva é a
governanca, pois, a sua forma define a sua eficiéncia e dindmica ao longo de todo o seu
percurso (producdo até o consumidor final), bem como as dificuldades de certo publico
de produtores em se inserir em um mercado mais especializado.

Segundo Peters (2013, p. 29), “o processo de governanca envolve estabelecer

metas e depois identificar os meios para se alcancar essas metas.” Assim, as principais
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etapas para a definicdo de uma governanca sdo: “estabelecimento de metas,
coordenac¢do das metas, implementacao, avaliacdo, reacdes e comentarios".

O estabelecimento das metas é o ponto de partida para todas as outras etapas
da definicdo da governanga. Por conseguinte, é crucial para um direcionamento da
cadeia produtiva. Vale ressaltar que essas metas devem ser definidas de forma que seja
possivel ser alcangadas pela maioria dos agentes envolvidos, ja que é visualizado na
cadeia de cacau-chocolate fino para produtores grande, médio e pequeno,
transformadores e vendedores de chocolate fino e, devido a essas caracteristicas, esses
individuos possuem necessidades individuais diferentes (Peters, 2013, p. 29).

Definidas as metas, sdo necessdrias politicas que permitam auxiliar no alcance
das mesmas. Segundo Peters (2013), essa etapa inclui tornar coerentes as metas
adotadas pelas organizacdes publicas, e, portanto, tentar tornar as atividades do setor
publico e de seus pares no setor privado, mais coordenadas. A presenca do Estado é
importante na forma de facilitar a organizacdo da cadeia de cacau-chocolate fino, a fim
de aperfeicoar as etapas constituintes e permitir maior eficiéncia na producdo. A
CEPLAC, por exemplo, foi uma forma de estruturar uma politica que permitiu a
expansao no sul da Bahia da cacauicultura e levando essa cultura a se aderir a realidade
e histdria local.

As relacOes estabelecidas entre governo e empresas ddo o tom como a atividade
pode ser impulsionada, e dessa maneira estabelecer um planejamento para evolugdo da
atividade e consequentemente como a cadeia produtiva se estrutura e evoluird no
tempo.

Por fim, mas ndo menos importante, é a avaliacdo geral do projeto. Essa etapa
visa analisar os impactos das ag¢des. Entdo as seguintes perguntas devem ser feitas:
Houve uma mudanca na estrutura e/ou desempenho da cadeia? Essa mudanca foi
positiva ou negativa? E possivel ou necessdrio manter esses beneficios dados pelo
governo? Assim, com a finalidade de responder a essas questdes é preciso buscar
profissionais com especializacdo nessa area de atuacdo, como exemplo, agronomos,

economistas ou analistas.
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Pode-se afirmar que a governanca é um fator importantissimo para a atividade
econdmica, e concomitante a isso métricas e ferramentas para avaliar o rendimento
desse ramo. Nesse sentido, na industria chocolateira, composta por produtores,
transformadores e vendedores, deve-se buscar aumentar o rendimento, o que tende a
afetar positivamente a lucratividade do negécio. Na Figura 6 observa-se o rendimento
do cacau no Brasil (cujo maior produtor no periodo foi o sul da Bahia), que apresentou

tendéncia de crescimento entre 2005 a 2021, especialmente a partir de 2016.

Figura 6. Rendimento da producdo brasileira de cacau durante o periodo de 2005 a 2021
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Fonte: Elaborada a partir de dados da FAOSTAT, 2022.

N3o obstante, a industria chocolateira também tem deveres a serem cumpridos
em prol da sustentabilidade ambiental (Torresi, 2010), pois, no transcorrer da producao
de cacao para o chocolate fino, geram-se impactos, tanto por meio de certas praticas
convencionais no cultivo, como na utilizacdo de maquinas no processamento das
améndoas e veiculos no transporte.

Recentemente, contudo, tem-se observado tendéncia de crescimento na
utilizacdo de técnicas mais amigaveis ao ambiente, como nos tratos culturais e outras

etapas do processo de producdo, acarretando aumento no consumo de chocolate fino
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por conta da sua popularizacdo, amadurecimento das empresas desse nicho de
chocolate e confianga passada em relagdo a sustentabilidade nas etapas do processo.
Em especial na regidao Sul da Bahia, identificou-se o estabelecimento de
empresas chocolateiras com esse novo perfil, fomentando de maneira direta e indireta a
economia local de forma mais sustentdvel no aspecto da conservacdo da natureza.
Foram identificadas 61 empresas que produzem chocolate nesse perfil na regidao
(Marcas, 2023). Verificou-se em algumas fabricas a pratica de se utilizar embalagens
biodegraddveis, distintamente das embalagens de chocolate tradicional. Isso é um fator
positivo, pois mostra que as empresas se preocupam com o futuro. Embora, muitas
vezes, esse tipo de embalagem ainda possua um custo mais alto impactando o preco

final do produto ao consumidor.

CONSIDERAGOES FINAIS

Por meio do estudo desenvolvido foi possivel fazer uma analise da situacdo da
cadeia produtiva do cacau-chocolate fino na regido sul da Bahia. Com base nos dados e
informacgdes analisados compreender que a cadeia produtiva de cacau-chocolate fino é
bem definida, mas se mostrou carente de tecnologia para maximizar a produtividade,
principalmente no que se refere a colheita da matéria prima, o cacau, e o tratamento
das suas sementes.

Ao analisar a sua governancga, pode-se observar que existe um desnivelamento,
pois, existem diferentes tamanhos de produtores, sendo alguns micros, pequenos,
médios e grandes, o gera perda de produtividade, pois os micros e pequenos nao tém,
em alguns casos, recursos e infraestrutura suficientes para atingir o seu potencial
maximo de producdo, gerando, por parte das médias e grandes empresas, um
oligopdlio, as quais controlam os precos praticados para a matéria prima, afetando o
valor de mercado do produto final.

Para contornar esse problema, sugere-se melhor governanga no que diz respeito
a disseminacdo de conhecimento e informagGes técnicas, o uso de ferramentas
adequadas e incentivo financeiro, principalmente para os micros e pequenos

produtores. Deveria haver maior integracdo entre produtores, Estado e instituicdes de
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pesquisa, o que permitiria o desenvolvimento de novas tecnologias mais alinhadas as
necessidades dos produtores e consumidores, propiciando maior eficiéncia da cadeia

produtiva de cacau-chocolate.
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