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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.
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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




Mercado de Cacau — Segmentacao

Industrial — empresas de grande, médio e pequeno porte derretedoras de coberturas
de chocolate para fabricacao de tabletes e bombons sendo o chocolate fornecidos
chocolates, liquido fornecido em caminhdes tanques, em barras de 1.0 e 5.0 kg
acondicionados em caixas com 25kg, gotas e kibblets em sacos contendo 25kg.

Food service — confeitarias, restaurantes, doceiras que derretem coberturas de
chocolate para fabricacao sobremesas e bombons, sendo o chocolate fornecido em
barras de 1.0 e 5.0 kg acondicionados em caixas contendo de 10 a 25kg, gotas e em
sacos contendo de 10 a 25kg.

Atacados — comercializacao de barras embrulhadas individualmente contendo 1.0 Kg
acondicionados em caixas com 25kg e, gotas em sacos plasticos de
polipropileno contendo 1.0 kg, acondicionados em caixas contendo 10 a 20 kg.

Varejo — comercializado em redes de supermercado, lojas de rua tipo padarias, bares,
lojas de conveniéncia na forma de tabletes e bombons com recheios diversos
embalados individualmente.

Artesanal — empresas de pequeno porte, confeitarias e doceiras derretedoras de
coberturas de chocolate para fabricacdao de sobremesas, doces, tabletes e bombons
qgue adquirem a cobertura de chocolate em lojas de atacado na forma de barras de
1.0 kg acondicionados em caixas com 25kg, e gotas acondicionadas em sacos de 1.0 kg
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Porte Industrial: 51,55 Kg/hora MINI PRODUTOR — MASSA E CHOCOLATE
Matéria-prima: Kg/ano= 326.600

Massa Kg/ano = 142.560 Indicadores Econdmicos Indicadores Econ6micos

Chocolate Kg/ano - 50% =237.600 Preco Mat.-Prima= RS 7,80 | TIR:116 %
Investimento: RS 890.000,00 “  Massa= R$ 9,78 VPL: RS 5.672.450,47
Funcionamento: 24 horas “  Chocolate= RS 20,00 | PAYBACK: 1
Demonstrativo de Sobras ou Perdas
Receita Bruta 6.146.236,80
(-) Impostos Faturados 447 .654,17
ICMS (3,6%0) 221.264,52
PIS (0,65%06 s/ Fat. e 1% s/ FP) 42.002,54
COFINS (3%0 s/Fat.) 184.387,10
Receita Operacional Liquida 5.698.582,63
Custos Industriais (operac./adm/comerc) 31.885.147,09
Custo da Matéria-Prima 2.547.479,15
Custo dos Ingredientes 667.180,80
Mao de Obra 473.504,74
Energia 33.608,45
Gas 0,00
Outras Despesas Administrativas 163.373,96
Sobra Operacional 1.813.435,54
Despesas Financeiras 66.087,03
Juros sobre Financiamentos 66.087,03
Sobra Operacional /IR e CSLL 1.747.348,51
Imposto de Renda e CSLL 251.995,71
Sobra Operacional 1.495.352,80
FATES 74.767,64
Fundo de Reserva 149.535,28
Sobra a Disposicao da AGO 1.271.049,88




MINI E PEQUENO — MASSA (KIBLLET)

Porte Industrial: 300 Kg/hora
Matéria-prima: Kg/ano= 1.900.800
Massa Kg/ano = 1.520.640
Investimento: RS 1.696.209,40
Funcionamento: 24 horas “  Massa Kibllet= RS

Indicadores EconOmicos

Preco Mat.-Prima= RS 5,48

Indicadores Economicos

TIR: 2

5%

VPL: RS 1.560.145,66
PAYBACK: 4

Demonstrativo de Sobras ou E%zélas

Receita Bruta

14.871.859,20

(-) Impostos Faturados

1.080.981,79

ICMS (12%6)

535.386,93

PIS (0,65% s/ Fat. e 1% s/ FP)

99.439,08

COFINS (3% s/Fat.)

446.155,78

Receita Operacional Liquida

1

3.790.877,41

Custos Industriais (operac./adm/comerc)
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Custo da Matéria-Prima

10.416.384,00

Custo dos Ingredientes

0,00

Mao de Obra

802.817,18

Energia

295.426,94

Gas

155.232,00

Outras Despesas Administrativas

556.819,20

Sobra Operacional

1.564.198,08

Despesas Financeiras

143.232,43

Juros sobre Financiamentos

143.232,43

Sobra Operacional /IR e CSLL

1.420.965,65

Imposto de Renda e CSLL

609.746,23

Sobra Operacional

811.219,43

FATES

40.560,97

Fundo de Reserva

81.121,94

Sobra a Disposicao da AGO

689.536,51




Porte Industrial: 90 Kg/hora
Matéria-prima: Kg/ano= 190.080

MINI E PEQUENO - CHOCOLATE

Massa Kg/ano = 152.064 Indicadores Econémicos

Investimento: RS 2.336.136,59
Funcionamento: 8 horas

Preco Mat.-Prima= RS 8,00
“  Chocolate= RS 20,00

Indicadores Economicos
TIR: 74 %

VPL: RS 7.046.502,86
PAYBACK: 2

Demonstrativo de Sobras ou Perdas

Receita Bruta

6.143.380,00

(-) Impostos Faturados

962.843,93

ICMS (12%6)

737.205,60

PIS (0,65%06 s/ Fat. e 1%6 s/ FP)

41.336,93

COFINS (320 s/Fat.)

184.301,40

Receita Operacional Liquida
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.180.536,07

Custos Industriais (operac./adm/comerc)

2.997.070,76

Custo da Materia-Prima

1.520.640,00

Custo dos Ingredientes

883.399,80

Mao de Obra

359.666,00

Energia

66.852,48

Outras Despesas Administrativas

166.512,48

Sobra Operacional

P.183.465,31

Despesas Financeiras

140.168,20

Juros sobre Financiamentos

140.168,20

Sobra Operacional s/lR e CSLL

N

1.043.297,11

Imposto de Renda e CSLL

0,00

Sobra Operacional

2.043.297,11

FATES

102.164,86

Fundo de Reserva

204.329,71

Sobra a Disposicao da AGO

1.736.802,55
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