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PROPOSTA

Programa de Implantacao de Agroindustrias de
Pequeno e Médio Porte de Derivados de Cacau

e Chocolates Especiais

Almir Martins dos Santos

Antonio César Costa Zugaib
Fernando Antonio Teixeira Mendes
Raimundo Camelo Mororo

Coordenacao: Manfred W. Miiller
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PORQUE?

BUSCAR ALTERNATIVAS PARA A BAIXA
RENTABILIDADE DA CACAUICULTURA BRASILEIRA
E INSTABILIDADE DE PRECOS NO MERCADO
INTERNACIONAL.




JUSTIFICATIVA

1.EXISTE MERCADO

2.NO BRASIL AINDA NAO EXISTE UMA MARCA
COM FATOR DE QUALIDADE

3.EXISTEM PRODUTORES QUE QUEREM MUDAR

4.EXISTE UM PARQUE INDUSTRIAL NACIONAL
DE MAQUINAS E EQUIPAMENTOS PARA
PEQUENOS E MEDIOS

5.ESPACO NAO COMPETITIVO COM O
ATUALMENTE INSTALADO
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PROBLEMA

INEXISTENCIA DE CREDITO ESPECIFICO.

CONCEITO ADOTADO PARA PRODUGCAO
DE CACAU FINO NO BRASIL E
INCOMPLETO.

-AS FASES DE COLHEITA, QUEBRA, FERMENTACAO E
SECAGEM CONSIDERA-SE COMO TESTADAS E COM
POSSIBILIDADES DE TRANSFERENCIA (FiSICAS).

FALTA A,NALISE SENSORIAL QUE DEFINEM AS
CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS (AROMA E GOSTO)
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OBJETIVOS

Agregar valor a cacauicultura através da implantacao de
agroindustrias de derivados de cacau e chocolates
especiais de pequeno e médio porte nas regioes
brasileiras produtoras de cacau.

e|dentificar areas potenciais.

*Viabilizar crédito.

*Organizar comité para instalacao e operacionalizacao
do Programa.

*Elaborar Regulamento Técnico (adequacao tecnoldgica
na producao e industrializacao).

eAumentar Emprego e renda.







Estado da Arte

The Five Facets of
Fine Chocolate

Cacao Origin
& Processing

Artistry & Chocolate
Fresentation Production
Fractices

Chocolatier's MNon-Chocolate
Technical Expertise Ingredient Guality7



O CONCEITO DE CACAUFINO

(Cacau de AROMA especial)

ICCO : Proveniente das variedades aromaricas Criolo,
Trinitario ou « Nacional » do Equador e produzidos em
paises selecionado por um comité especializado.

Industrias: Apresentam aromas e sabores originais:

sejam notas (aromas) frutais, florais, de madeira, de
caramelo etc.

Pesquisadores: Apresenta um aroma de constituicao
(presente nas améndoas frescas) e/ou aroma de
fermentacao, que aparece apos a fermentacao.




Substancias de reserva

AMEN DOAS FRESCAS T

O que distingue o cacau fino e o nao
fino sao essencialmente de ordem
organolépticas, ou seja, é o aroma e
o sabor.

Cotileddne
Aroma de constituicio

Fermentacédo
e secagem

Aroma de constituicio
Precursores do aroma

D, Aroma térmico_« .

AMENDOAS FERMENTADAS, SECAS

Os trés aromas do chocolate :

= Aroma de constituicao

= Aroma de fermentacao
= Aroma térmico AMENDOAS TORRADAS

Fonte; s. Chanliau & E. Cros, 1987 Michel Barel - Cirad pree - Octobre 1999
SANTOS, A.M. dos S.;SANTOS, G.B.M. dos
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CLASSIFICACAO DO CACAU PELO MERCADO INTERNACIONAL

O "Bulk", ou “cacau ndo aromatico”: corresponde ao cacau
padrao, comercializado normalmente, cuja cota¢ao é definida
pela Bolsa de Nova lorque ou Londres. Representa 95% do
mercado. O critério de analise de qualidade é definido por trés
parametros fisicos: TEOR DE UMIDADE, PESO MEDIO DO
GRAO, PROVA DE CORTE.

0 Cacau Fino ou fino de aroma (flavour): Distingue-se por
apresentar aromas e sabores especiais e nos testes de
qualidade levam-se em consideracao todos os critérios
utilizados na analise do cacau bulk, contudo é dada uma
énfase especial aos parametros organolépticos.

os Cacaus Raros (fino especial): E o cacau orgénico e o “fair
trade” que sao “bulk” especiais.




Equador produz o cacau _ > rd

"Nacional" com notas
florais: o gosto "Arriba".
Este cacau representa
apenas 30% da produ ¢ao
do pais.

Venezuela possui 8 regites
cacaueiras diferentes. Que
se caracterizam pelo
bindbmio " territorio —

variedades ". Melhores

regioes: Todas as
- O “Surdel Lago ", produz ¢ gag

cacau do tipo « Porcelana »

u ssui notas de mel, e aaraRma 2
gee pgar:melo ’ I o
' roducao da
- "Puerto Cabello”, com IDR - ¢ :
; . S epublica
cacaueiros: Criolo, Trinit ario 2 =
: Dominicana,
e Nacional, produzem
produzem

cacaus com aromas de
caramelo, e de nozes
frescas.

cacaus finos
com aromas
de madeiras,
de frutas
secas e de
fumo.

Sao Tom é, Forasteiro
Amelonado, originario do
Brasil possui

caracter isticas arom aticas
de achocolatados sutis ,
ampliadas por um solo
vulcanico e um clima
equatorial muito favor avel
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Papua-Nova
Guinée a
llha de Java
cultivam
cacaus finos

semelhantes
Madagascar a Venezuela,
produz com notas de
cacau com caramelo e de
aromas de especiarias.

frutas
vermelhas

ou amarelas
com acidez
especial.
















A IDEIA

AGROINDUSTRIALIZAGAO COOPERATIVA

Novas fabricas de produtos de cacau processados e
chocolates sustentado em um novo modelo.

Producao integrada e controlada pelo complexo rural
(matéria prima especial).

Producao localizada adequadamente.

Valorizacao do produto.

*Diversifica subprodutos e mercados.

‘Reduz custo de armazenamento e transporte.

Produtor apropria ganhos obtidos na cadeia produtiva.
‘Exige compreensao de que o cooperativismo deve ser
racional e viavel como empresa.
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ESQUEMATIZAGAO DA IDEIA

EDUCACAO
COOPERATIVISTA

INSTALAR
PREPARAR A AGROINDUSTRIA
PRODUCAO COOPERATIVAD
A

ATER EMPRESA

Treinar Modelar as plantas
extensionistas e segundo as
produtores para exigéncias do
cacau especial. mercado.

REGULAMENTO
TECNICO
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