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A cacauicultura baiana vem a mais de 20 anos buscando alternativa para um dos seus

grandes desafios: “a baixa rentabilidade das fazendas de cacau”. Entre as alternativas

visualizadas pelos cacauicultores para superar este desafio esta, acertadamente, a

producdo de cacau fino. A Ceplac com o objetivo de assessorar os produtores nesta

caminhada enviou um pesquisador a Europa para analisar o mercado de cacau fino nos

principais paises consumidores. Desta analise do mercado europeu, de uma forma

genérica e bem sintética, pode-se afirmar que o mercado de cacau fino é:

>

Um nicho de mercado atraente porque paga pre¢os especiais, normalmente duas
a trés vezes o0s precos da bolsa e em alguns casos precos excepcionais (cacau
raros) mais de cinco vezes o valor das bolsas internacionais.

Mundialmente o mercado de cacau fino apresenta uma tendéncia de reducdo na
producdo e conseqiientemente aumento na procura e nos precos.

E um mercado muito exigente no tocante a qualidade das améndoas: Na Europa
a énfase da exigéncia é no aroma/sabor e Japdo € em relacdo a residuos
quimicos.

O Brasil tem amplas possibilidades de atuar neste mercado, mas as industrias de
chocolate fino tém uma visao incorreta e distorcida sobre a qualidade do cacau
brasileiro, o depreciando por desconhecimento e pressuposi¢des incorretas.

O conceito de cacau fino difundido na Bahia estd incompleto e ndo corresponde
ao conceito vigente no comércio internacional (ICCO, industrias de cacau fino e

pesquisadores internacionais).

Por uma questdo de sintese, serdo comentados apenas estes dois ultimos itens “a
q , p

incorrecdo do conceito de cacau fino difundido no Brasil e visdo das inddstrias de

chocolate”, porque estes aspectos limitam a penetracao do cacau brasileiro neste nicho
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de mercado. Visando melhor clareza formularam-se quatro questdes basicas com suas

respectivas respostas.

1. O que é cacau fino?

Segundo Santos (2009), trés organizacGes se interessam diretamente pelo conceito de

cacau fino e elas o define da maneira seguinte:

Para a Organizacdo Internacional do Cacau (ICCO): Cacau fino é um Cacau proveniente

da variedade Criolo, Trinitario ou « Nacional » do Equador e produzidos em paises
selecionado por um comité especializado. Esse comité reavalia periodicamente a lista

dos paises produtores.

Para as Industrias: Cacau fino sdo os Cacaus que apresentam aromas originais: sejam

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

cacau pronunciado e delicado.

Para 0s Pesquisadores E um cacau que apresenta um aroma de constituicdo (presente

nas améndoas frescas) e/ou aroma de fermentacdo, que aparece apds a fermentagéo.

Analisando-se atentamente as trés defini¢es constata-se que sdo idénticas, pois usam a
palavra Aroma como a palavra chave. Assim, sintetizando-se, cacau fino pode ser
definido como um cacau que possui aromas especiais. No item 3.1 deste artigo séo

apresentados os principais aromas que caracterizam o cacau fino.

Quando a ICCO inclui a palavra “variedades” na defini¢cdo de cacau fino € porque existe
uma espécie de consenso de que os cacaus: Criolos, Trinitarios e o “Nacional” do
Equador sdo “aromaticos”. Segundo Barel (2005), o Criolo é um cacau fino e de
excelente aroma, mas a arvore é extremamente fragil e pouco produtiva. O Trinitario é
um hibrido entre o Forasteiro e o Criolo que pode ter caracteristicas mais proximas de
um ou de outro, entretanto a pesquisa, nos paises produtores de cacau fino, tenta
selecionar os Trinitarios que tenham as caracteristicas aromaticas dos Criolos e a

produtividade dos Forasteiros.

Entretanto encontram-se Trinitarios que ndo sdo classificados como cacau fino, porque
ndo possuem boas caracteristicas aromaticas, € o caso, por exemplo, dos Trinitarios da

Republica dos Camardes. Por outro lado existe cacau Forasteiro que possui aromas



especiais e sdo classificados como fino, é o caso do cacau “amelonado” de Sao Tomé;
dos Forasteiros de Uganda, na africa e Vanuatu, ilha ao sul do pacifico. Assim fica claro
que “a variedade ndo ¢ um critério definitivo” para distinguir cacau fino de ndo fino. E

como distingui-lo?
2. Como distinguir cacau fino do cacau nédo fino?
Para distinguir o cacau fino de outros cacaus (bulk) s&o utilizados parametros

genéticos / geogréaficos; quimicos; e organolépticos:

Pardmetros genetico-geograficos: a ICCO se fundamenta origem genética do

cacaueiro e define que améndoas provenientes das variedades Criolo, trinitario e
nacional do Equador, encontradas em regifes pré-selecionadas sdo consideradas
finas. (tabelal).

Estudos cientificos (Cambrai et al, 2010) comprovam a influencia da genética e da
origem geogréafica sobre a qualidade do chocolate, entretanto, alem das referencias
anteriores, existem excecOes a essa regra geral. Os trabalhos de Clapperton
(1991;1992 e Clapperton et al (1994), demonstram que cacaus Criolos provenientes
da Nicardgua, como o UF 676 e o ICS 39, mesmo recebendo uma tecnologia pos-
colheita adequada, produziram aromas e sabores pobres. Da mesma forma alguns
tipos de forasteiros amazonicos como 0 Nanay 32 e 0s Scavinas 6 e 12, apresentam
alta intensidade de aroma e sabor, tdo boa como os delicados e excelentes sabores
dos reconhecidos Arriba equatorianos.

Pardmetros quimicos: As avaliaces organolépticas associadas a relacdo

teobromina/cafeina vem sendo apontadas como um critério consistente para separar
0 cacau fino do cacau ndo fino.

Amores et al (2007) estabeleceram um Projeto para determinar parametros fisicos,
quimicos e organolépticos que diferenciam o cacau fino , do cacau béasico (bulk).
Para isso, comparou o cacau produzido em quatro paises produtores de cacau fino
(Equador, Venezuela, Trinidad e Tobago e em Papua Nova Guiné), com o cacau de
Gana, considerado o melhor cacau “bulk”. Para realizar essa comparagdo criaram
uma escala de 2-6 para a relagdo do teobromina/cafeina e concluiram que:

Todas as amostras de cacau fino dos quatros paises analisadas cairam dentro da

escala de 2-6 para a relacdo do teobromina/cafeina. As amostras de Gana estudadas



no projeto ficaram fora desta escala. Demonstrando que se pode diferenciar o cacau
fino do ndo fino através da composicéo quimica .

Outros pesquisadores também encontraram pardmetros quimicos diferenciando o
cacau fino do ndo fino. Ziegleder (1990) constatou que amostras de cacau finos do
Equador, Trinidad e Venezuela contém mais linalol que os cacaus “bulk” de Gana,
Costa do Marfim e Brasil. Este contetdo de linalol pode ser até oito vezes mais
elevadas nos cacaus finos, contribuindo com a qualidade aromatica e seriam 0s
responsaveis por suas notas florais. O linalol € um componente quimico presente
nos Oleos essenciais em varias espécies de plantas aromaticas e largamente usado
como fixador de fragrancias na industria cosmética mundial.

Pardmetros organolépticos: Este é o critério principal e também o critério que a

industria adota no ato da suas compras. As caracteristicas principais que distingue o
cacau fino e o ndo fino sdo essencialmente de ordem organolépticas, ou seja, ¢ “o
aroma e o sabor”. Sdo exatamente estas caracteristicas (aroma e sabor) que a
indUstria de chocolate fino busca e por isso pagam precos mais elevados.

Assim o Cacau Fino distingue-se por apresentar aromas e sabores especiais que nao
séo encontrados no cacau basico (bulk), contudo na sua preparacao utilizam-se todos
os critérios utilizados na analise do cacau bulk, mas é dada uma énfase especial aos

parametros organolépticos.

Em funcdo destas caracteristicas organolépticas (aroma e sabor) o comeércio
internacional classifica de uma forma geral, todo o cacau produzido no mundo em trés
grandes categorias: o cacau “bulk”, 0 cacau fino e 0s cacaus especiais (organico, “fair

trade” ou Comercio justo,”Rain Forest”, Sanchez)

» O "bulk", ou “cacau ndo aromatico”, corresponde ao cacau padrio,
comercializado normalmente, cuja cotacao € definida pela Bolsa de Nova lorque
ou Londres. Representa 95% do mercado. O critério de analise de qualidade é
definido por trés parametros fisicos:

a) O teor de umidade que deve ser de 7%;

b) O gréo (quantidade de améndoas em 100 gramas, que deve ser no maximo de

100 améndoas);

c) A prova do corte, que determina o nivel de fermentacdo, coloracdo das

améndoas e 0 numero de defeitos (mofo, ardosias, insetos e germinadas, etc.).



Atencdo! “No cacau ‘bulk’ ndo sdo analisadas as caracteristicas organolépticas,

ou seja, aroma e sabor”.

O Cacau Fino ou fino de aroma. E conhecido também como cacau “flavor”.
Distingue-se por apresentar aromas e sabores especiais e nos testes de qualidade
levam-se em consideracdo todos os critérios utilizados na analise do cacau
“bulk”, contudo é dada uma énfase especial aos pard@metros organolépticos.

Assim o comércio internacional classifica os paises produtores de cacau em dois

grupos: Os paises produtores de cacau bulk e os produtores de cacau fino;

v' Paises produtores de cacau bulk:

O cacau bulk é produzido em trés continentes e todos os paises grandes produtores, sao

produtores de cacau “bulk”.

A Africa produz 70% da producdo mundial, destacando-se Costa do Marfim
como o maior produtor mundial; ¢ Gana como o melhor “bulk”, sendo utilizado
também, por algumas industrias para fabricacéo de chocolates finos.

A Asia, onde a Indonésia destaca como principal produtor e em termos de
qualidade possui uma das piores reputagdes do mercado e por isso,
normalmente, recebe uma cotacdo a baixo da bolsa. Mas a Indonésia tem um
exemplo notavel da importancia do aroma na caracterizacdo do cacau fino. Na
ilha de Java se produz um cacau raro e mesmo sendo da indonésia é um dos mais
valorizados no mundo por seu aroma natural de caramelo e especiaria.

América Latina é o produtor do bulk dos Estados Unidos, onde o Brasil € 0

principal produtor.

v Os paises produtores de cacau fino:

De acordo com Barel (2006), o mercado de cacau considera que existem sete origens

principais de cacaus finos e raros. Sao:

O Equador, com sua variedade Nacional (somente 30% da producgdo do pais)
que tem reputacdo por suas notas florais: o famoso aroma “Arriba”. Neste pais
também se identifica uma licdo pratica que permite diferenciar um cacau bulk de

um cacau fino. O cacau do Equador é proveniente basicamente de duas



variedades: o nacional e 0 CCN 51. Com o nacional produz um dos cacaus finos
mais bem reputado do mundo e com o CCN 51 “ainda’ ndo se consegui produzir
cacau fino. As industrias de chocolate de cacau fino e a ICCO vem advertindo
que é preciso estar sempre vigilante, pois a mistura de variedades menos

aromaticas, como a CCN51, estd denegrindo a imagem do cacau do Equador

e A Venezuela: das oito principais regides produtoras de cacau somente duas
produzem cacaus finos. S&o: o Porto Cabello, com vilarejo de Chuao, Choroni e
Ocumare e o Sur Del Lago, com os cacaus do tipo Porcelana, cultivar do Criolo,
tipico somente dessa regido venezuelana, caracterizado por aromas com notas
de mel, caramelo e nozes frescas. Considerada um cacau raro, Cujo prego varia
de US$15 a 20.000 (quinze a vinte mil ddlares) a tonelada.

e As Caraibas: todas as ilhas depois de Trinidad até Cuba produzem cacaus com
notas de tabaco, notas amadeiradas e frutas secas. A Republica Dominicana,
que produz os cacaus nao fermentados, conhecido como cacau Sanchez,
conscientizou-se do potencial aromaticos de suas variedades. Hoje esse pais
comercializa 40% da sua producdo em cacau como cacau fino, além de ser um
grande produtor de cacau organico.

e O Arquipélago de Sdo Tomé e Principe; é o lugar pelo qual o cacau entrou na
Africa em 1822, partindo do Brasil. Encontram-se ainda hoje os “Forasteiros
Amelonados”, que produzem um aroma sutis de cacau/chocolate,
correspondendo a 35% da producéo do Arquipélago.

e Madagascar, na Africa, possui uma reputacdo por seus cacaus de leve acidez e
notas frutais (groselha, frambuesa e cereja). A procura superou largamente a
oferta 0 que motivou os agricultores a tentarem vender cacaus nao aromaticos
como cacaus finos, denegrindo também a imagem do cacau de Madagascar.

e A llha de Java, na Indonésia, € plantado o Criolo antigo, muito apreciado por
suas notas de caramelo e de especiarias, que podem ser negociados a trés
vezes mais o valor das bolsas.

e Papua — Nova Guiné, predomina o cacau do tipo Trinitario, possuem solos

vulcanicos, propicios para a producgéo de cacau fino, semelhantes aos de Java.

Organizacdo Internacional do Cacau (ICCO, 2008) estabeleceu uma tabela dos paises
produtores de cacaus finos ou aromaticos. (tabela 1), onde figuram os principais paises

produtores, dos quais seis paises o produzem parcialmente (parte bulk e parte fino).



Observe que:

e O Brasil ndo figura nesta lista de paises produtores de cacau fino da ICCO,

devido a uma decisdo do seu painel de avaliacgéo.

e A Republica Dominicana e o Peru ndo participavam da lista em 2005 e em 2008

foram incluidos.

e A situacdo do Brasil estd resumida na tabela 2. Pleiteou sua inclusdo lista em

2005 e 2008, mais ndo foi aceito.

Tabela 1: Paises produtores de cacau fino.

REVISAQD

O “C” DO ACORDO INTERNACIONAL DO GACAM, 2001

Paises exportadores

Participagédo do cacau

Participagédo do cacau fino
ou "flavour” no total de

de cacau fino ou fino ou "flavour” no exportagédo
"flavour® total de exportagéao Recomendagao Comentarios e observagdes
Decisdao Margo 2005 Janeiro 2008
Coldmbia 100% 100%
Costa Rica n.a 100%
Dominica n.a n.a
Repdblica Dominicana néo incluido A40% Em 2005 = Brasil em 2008
Evitar toda mistura de cacau fino
Equador 75% 75% com o cacau CCHN- 51
Granada 100% 100%
Indonésia 1% 1%
Jamaica 100% 100%
Madagascar 100% 100%
Papua e Nova Guiné 25% 75%
Peru n.a 100%
Santa Licia 100% 100%
Séo Tomé e Principe 35% 35%

Trinidad e Tobago

100%

100%

Yenezuela

75% ou 100%

75%

Tabela 2: Deciséo do painel da ICCO sobre a producéo de cacau fino no Brasil.

Decisao Precedente

Recomendacao

Comentarios e
Observacioes

exportando cacau fino

Pais margo 2005 Janeiro 2008
(% das exportacdes totais) | (% das exportacdes totais)
O Painel registra
O Painel do ICCO néo O Painel do ICCO néao que ainda ndo
considerou este pais como considerou este pais como existem
Brasil um pais produtor um pais produtor exportacdes de

exportando cacau fino

cacau fino.
A re-examinar no
futuro préximo.




3. O que esta errado na concepcao de cacau fino difundida no Brasil?

Como estdo propositadamente repetidas inUmeras vezes, as palavras chaves na
defini¢do de cacau fino sdo “aroma e sabor” provenientes do cacau “flavor” e aqui no
Brasil, ndo se levou em consideracdo estas duas variaveis. Mesmo com o
aprimoramento de aspectos importantes, tais como: a importancia da colheita (ponto de
maturacdo dos frutos); cuidados com os frutos colhidos (evitar ferimentos); relacdo de
colheita/ quebra e quebra/fermentagdo; tratamento pds colheita (fermentacdo e
secagem); eliminacdo dos defeitos classicos (ardosia, violeta, tamanho do gréo, odores
desagradaveis, etc.), o cacau obtido ndo poderia ser classificado como fino, por que
faltou a analise sensorial para definir as caracteristicas organolépticas (aroma e sabor).
Sem essa caracteristica, por melhor que seja o cacau, ele ndo passa de um bulk especial
cotado a preco das bolsas. Quando o padrdo de aroma estad definido, o preco é no

minimo o dobro do preco de bolsa.

Assim a concepgéo de cacau fino difundida no Brasil, apesar de representar um
grande avanco e um passo importantissimo, cometeu pelo menos um equivoco fatal:
considerou apenas 0s aspectos fisicos da avaliacdo de qualidade e esqueceu 0s aspectos

organolépticos, que sdo os principais.

Atencdo! Todos os parametros fisicos difundidos para a producdo de cacau fino
no Brasil sdo importantissimos e indispensaveis, ou seja, eles sdo necessarios, mas ndo

sédo suficientes para obter a classificagdo “fino”.

Mas ja que o aroma é tdo importante e pode multiplicar o preco do cacau em
muitas vezes, quais sdo os tipos de aromas preferidos pelas industrias de chocolate fino?
Como se formam estes aromas? E possivel desenvolver um aroma especial em um

cacau que n&o o possua?

» 3.1. Os tipos de aroma

A figural resume os tipos de aromas mais procurados pelas industrias e seus respectivos

paises produtores



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

Venezuela possui 8 regides
cacaueiras diferentes. Que
se caracterizam pelo
binémio “ territério —
variedades ”". Melhores
regidoes:

Papua-Nova
Guiné e a
Ilha de Java
cultivam
cacaus finos
semelhantes
a Venezuela,

Todas as
- O “Surdel Lago ", produz llhas das

cacau do tipo « Porcelana »,

2 Caraibas e
que possui notas de mel, e

Madagascar

de caramelo 20% da_ produz com notas de
- “Puerto Cabello”, com prodt:lg;a_o da cacau com caramelo e de
cacaueiros: Criolo, Trinit ario geptfb!lca Sao Tom é, Forasteiro aromas de especiarias.
e Nacional, produzem or(;umcana, Amelonado, originario do frutas
cacaus com aromas de produzem Brasil possui vermelhas

cacaus finos isti Ati ou amarelas
caramelo, e de nozes COISPOIHES caracter isticas arom aticas A
frescas. d d de achocolatados sutis , com acidez

de ?wt olraS ampliadas por um solo especial.

O vulcanico e um clima
secas e de 2 Z £
equatorial muito favor avel
fumo

ao cacau.

Fig. 1.Paises produtores de cacau fino e seus respectivos aromas. Barel, 2008

» 3.2. Formacdo do aroma.

Segundo Barel (2009) e Cros et jeanjean (1999) o aroma final presente no chocolate
fino tem trés origens:

Aroma de constituicdo é o aroma presente nas améndoas frescas. O aroma floral do

cacau nacional do equador € um exemplo. Acrescenta-se que esse aroma de constituicdo
é identificado em varias espécies e ndo somente no cacau. No café é conhecida a
diferenca de aroma e sabor do café ardbica e do conilon. Na regido cacaueira da Bahia o
exemplo mais marcante é da jaqueira. Encontram-se jaqueiras proximas umas das outras
que produzem jacas com sabores totalmente diferentes. Umas sdo doces e aromaticas e
outras sdo conhecidas como “jaca pirdo” por ndo ter um sabor agradavel e as vezes tem

um bago duro.

Aroma de fermentacdo é a mais conhecida de todas as origens dos aromas, contudo é

exatamente nesta fase que o fazendeiro tem um papel decisivo. Sabe-se que o tempo de
fermentacdo varia com as variedades de cacau. Trés dias para os Criolos e mais ou
menos seis a sete dias para os Forasteiros. Esse tempo e a viragem da massa de cacau

(revolvimento) e definido pela temperatura e pelo seu ph.



Aroma Térmico € o aroma que se desenvolve durante a torrefacdo do cacau no

processo de fabricacdo do chocolate. A figura 2 representa o processo de formacéo dos
trés aromas do chocolate.

Figura 2. Origens do aroma do chocolate.

Cotiledéne
Aroma de constituicdo
Substancias de reserva

Fermentacédo
e secagem

ag

AMENDOAS FRESCAS p— '
. Aroma de ferment

Aroma de constituicdo
Precursores do aroma

AMENDOAS FERMENTADAS, SECA

Os trés aromas do chocolate :

= Aroma de constituicio
= Aroma de fermentacao

= Aroma térmico AMENDOAS TORRADAS

Fonte; s. Chanliau & E. Cros, 1997 Michel Barel - Cirad prcc - Octobre 1999

3.3. E possivel desenvolver um aroma especial em cacau?

Este é um assunto que precisa ser pesquisado urgentemente, pois existem duas correntes
em posicdes opostas. Alguns pesquisadores afirmam que ndo e defendem que se o cacau
ndo possui aroma de constituicdo, ou seja, um aroma existente na propria natureza do
cacau, ndo é possivel desenvolver um aroma que tenha “valor comercial” (interesse para
indUstria de chocolates finos). Outro grupo (De Witt (1954); Arikiat et al (1991);
Clapperton(1991, 1992) e Clapperton et al 1994), citados por Cambrai et al (2010) tem
demonstrado que os aromas podem ser reproduzidos utilizando condi¢bes controladas
no processo de pos-colheita.

Existem ainda algumas experiéncias praticas, sem comprovacao cientifica, que indicam
ser possivel desenvolver aromas, em cacaus tidos como ndo aromaticos, desde que se
apligue “enzimas naturais” durante o processo de fermentacdo. Estes enzimas reduzem
0 amargor e a adstringéncia fazendo ressaltar aromas e sabores, antes imperceptiveis.

Contudo ¢é preciso observa que:



v" Né&o podem ser aplicadas quaisquer enzimas, tem que ser enzimas naturais, que
sdo fermentos solUveis extraidos da natureza.

v' Tem que atentar para: a) concentracdo a ser aplicada. b) o momento e a duragéo
da aplicacdo. c) a temperatura do cacau no cocho d) acompanhar a acidez

durante a fermentacao.

4. A imagem do cacau brasileiro na Europa

Para o mercado mundial, a plantagdo de cacau no Brasil € do tipo forasteiro, que
produz um cacau padrao (“bulk”), equivalente aos cacaus do oeste-africanos e que por
isso ndo serve para producdo de cacau fino. Esta é uma visdo totalmente equivocada,
prejudicial ao cacau brasileiro e que precisa ser desfeita.

Desde dos anos setenta, com a implantagdo do Procacau e do programa de
renovacdo de cacaueiros decadentes, quando foram implantados 300.000 ha de
cacaueiros hibridos, com “caracteristicas” fenotipicas de Trinitarios, que as plantacdes
brasileiras ndo poderiam mais ser caracterizadas como formadas exclusivamente de
cacau Forasteiros.

Mais recentemente, com o0 aparecimento da vassoura de bruxa, mais 150.000 ha
de hibridos, conduzidos sob a forma de clones, também com as mesmas caracteristicas
de Trinitarios, foram implantados no sul da Bahia e no norte do Espirito Santo.

Assim a pressuposicdo de que o cacau brasileiro € a um cacau corrente (bulk) ¢ um
equivoco. Entretanto € preciso reconhecer que os valores organolépticos destas novas
variedades de clones e hibridos, bem como os remanescentes de Para, Parazinho e
Maranhdo, ndo foram avaliados cientificamente. Sdo equivalentes aos forasteiros? Séo
piores? S&o melhores? S&o excepcionais?
Como o objetivo de responder estas questdes a Ceplac esta:
» Formalizando acordos com varias instituicdes nacionais e internacionais para
avaliar a qualidade dos clones existentes nas fazendas.
» Integrando ao programa de melhoria genética, a busca por variedades que sejam
produtivas, resistentes e de interesses organolépticos.

» Desenvolvendo um projeto de avaliagdo de algumas variedades.

5. Reconhecimento internacional do cacau fino brasileiro.



Com foi descrito anteriormente o cacau brasileiro sempre foi classificado como
“bulk” e por isso inapto para producdo de chocolate fino, entretanto recentemente esta
Imagem comegou a mudar, pois produtores brasileiros obtiveram reconhecimentos

valiosos:

5.1. Premiag&o em concurso internacional de cacau fino:

Na sua edicdo de 2010 Saldo do Chocolate de Paris, com a colaboragdo de
industria de cacau fino, organizacdes internacionais ligadas ao cacau e Centros de
pesquisas internacionais, organizou um concurso para escolher os melhores cacaus finos
do mundo. Foram analisados os seguintes aromas: frutal, floral, nozes, picante, notas
amadeiradas, cacau / chocolate, caramelo/mel, de cada amostra.

Concorreram 134 amostras de diversos paises, destas, 50 foram selecionadas como
“cacau de exceléncia”, destas 50, 7 foram de produtores brasileiros. Na selecdo final o
cacau de um produtor brasileiro foi escolhido o melhor da America do Sul na categoria

aroma tipico “cacau chocolate”. Fig. 19.

.
ETE SELECTIONINE, ANALYSE £ ELABORE SELON UN PROTOCOLE RIGOUREUX

TE PAR LN PANEL DEXPEZS, IL A ETE RECONNIU COMME
QOCOA OF EXCELENLE
‘ DANE A CATEORE AIAFROU: busUD

\ PARIS, LE 29 GCTOBRE 2010

Fig. 19: Certificado de premiacdo do cacau brasileiro.

5.2. Brasil no novo mapa de cacau fino no mundo
Observando-se a Fig.2, pag. 9. verifica-se que o Brasil ndo consta do mapa dos

paises produtores de cacau fino, contudo depois do concurso “Internacional de Cacau de



Exceléncia” do Saldo do chocolate de Paris, 0 mapa dos paises produtores de cacau fino
mudou e o Brasil ingressou neste refinado grupo de produtores. Fig. 20.
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Fig.20: Novo mapa dos paises produtores de cacau fino.

6. Situacdo atual do cacau fino no Brasil
Atualmente o Brasil vende cacau fino para Europa, Estados Unidos, Japdo e no
mercado interno. Existe caso de fazendeiro que vende 97% da sua produgdo como cacau
fino a precos especiais. Destaca-se também que inddstrias de chocolates renomadas no
Brasil e do Japdo lancaram marcas de chocolates exclusivas com cacau brasileiro.
No caso do Japdo, que prioriza a producdo de chocolate com apelo ambiental,
uma grande empresa langou no mercado uma linha de chocolate exclusiva com o cacau

do Brasil, chamada “ecochoco”.

Fig.16: Ecochoco - chocolate japonés preparado com
cacau brasileiro



No mercado brasileiro, industrias que importava “cacau de origem” para
confec¢do de chocolates finos, atualmente também criaram uma linha de produgéo
exclusiva com cacau brasileiro, chamada “chocolate pratigi” e “chocolate serra do

conduru”. Figs 17 e 18.

Na Europa o cacau brasileiro ja entrou na linha de producdo de empresas

renomadas na producdo de chocolates finos.

SERRA DO CONDURU 80% CACAU

Jerra dea
(‘ l'///////‘/l

80% Produzido com cacau fino cultivado na Fazenda
Sao Pedro, nos sopés da Serra do Conduru - Bahia,
é o primeiro chocolate de origem Unica produzido
no Brasil. O cacau fino ou de aroma recebe
N&VAU cuidados especiais na selegdo e cultivo dos
cacaueiros, colheita, fermentacdo e secagem dos
frutos, para que seus sabores e aromas se

desenvolvam plenamente. Sabor naturalmente

adocicado, com predominancia de aromas frutais e

Fig.17: Chocolate Serra do citricos. Tablete 85g.

Conduru.

Fig. 18: Chocolate Pratigi elaborado com cacau fino
da Fazenda Juliana — BA., Brasil



7. ESTADOS PRODUTORES DE CACAU FINO NO BRASI.

Atualmente trés estados brasileiros produzerm cacau fino : Bahia, Para e EspiritoSanto

(fig. 15)
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Fig. 15: Estados produtores de cacau fino no Brasil

8. RECOMENDACOES

Para consolidar a posicdo do Brasil como um pais produtor de cacau fino

recomenda-se :

v' Avaliar a «qualidade organoleptica » das variedades de cacau existentes no
Brasil com o objetivo de identificar variedades aromaticas, com valor comercial.



v Para acelerar o processo de avaliacdo da qualidade organoléptica do cacau
brasileiro, sugere-se utilizar além dos pardmetros da analise sensorial, priorizar
0s parametros quimicos (relacdo teobromina/cafeina, linalol, pirazinas, etc), que
sdo do dominio de pesquisadores brasileiros de varios centros e Universidades.

v Desenvolver estudos sobre «Indicacdo Geografica (IG)», visando identificar a
influencia do clima e relevo solo sobre « aroma e sabor » do cacau.

v' Depois de obter a IG, evoluir para obtencdo de cacau de « terroir»
(denominacdo de origem)

v Treinar uma equipe brasileira (CEPLAC/UESC/APC/COOPERATVAS) em:

- Analises sensorial de liquor/chocolates conforme o « gosto do cliente » ou seja
mercado nacional e internacional

- Formar um Painel de degustacdo de chocolate e liquor, na Ceplac

- Treinar os cacauicultores na identificacdo de notas particulares de aromas e
gostos nas amendoas, no liquor e nos chocolates.

v Continuar o programa de melhoramento genetico integrando« aroma/ sabor,
produtividade e resistencia ».

v Desenvolver um programa de pesquisa com o objetivo de estudar o efeito da
aplicagdo de “enzimas naturais”, na formacdo de aroma e sabor, durante o
processo de fermentagéo, nas diversas variedades de cacau.

v' Com base nas informacGes acima, elaborar um projeto visando o
reconhecimento Brasil como um pais produtor de cacau fino , pela ICCO.

v" Ap0s o reconhecimento fazer publicidade se limite.

9. CONSIDERACOES FINAIS:

O cacau fino brasileiro ja é uma realidade, mas falta ser reconhecido pela ICCO
para obter notoriedade e poder fazer marketing e publicidade, como o fazem outros
paises produtores. Entretanto € preciso destacar que as industrias de chocolate de luxo
nacionais e internacionais bem como centros internacionais de pesquisas, CIRAD na

Franca, por exemplo, reconhece e recomenda o cacau fino brasileiro.



Depois deste reconhecimento e aprovacdo, o governo brasileiro, através do
MAPA/CEPLAC, tem encorajado os produtores a industrializar chocolates finos. Com
relacdo a essa iniciativa é preciso esta atento a alguns aspectos mercadoldgicos, que de

uma forma sintética esta abaixo enumeradas

Valorizagdo do cacau: A valorizagdo das améndoas, derivados e chocolates
guardam uma relacdo direta com variedades, origens, aromas, sabores. Assim para

estabelecer uma estratégia de mercado € preciso leva-las em consideracao.

Oportunidades: O mercado de chocolate fino estda em ascensdo. Os
consumidores e, portanto, as empresas estdo procurando por produtos de qualidade. O
conceito de “cacau de origem” esta em plena expansdo. Existem chocolateiros nacionais
e internacionais predispostos a colaborar com os produtores. Alguns ja estdo fazendo.
Esta abertura de mercado esta assegurada. Os indicadores analisados apontam para
oportunidades interessantes para os produtores. E preciso gestdo (competéncia e

capacidade distintiva).

r

Forga: “origem Brasil” ¢ um atrativo valioso para conquistar consumidores
internacionais, principalmente europeus. Derivados/chocolates do Brasil ja sao
conhecidos em 80 paises. EUA e MERCOSUL sao clientes tradicionais do Brasil. O
Brasil ja possui um grupo produtores aptos a produzir com qualidade e tém pesquisa
para apoia-los através da CEPLAC/CEPEC.

Ameaca: Os regulamentos internacionais se tornam mais rigorosos e exigentes
em termos de qualidade, ética e meio ambiente. Risco das multinacionais do setor reagir
com precos baixos e condic¢des especiais de pagamentos para os clientes ameagados por

novas industrias de produtores.

Deficiéncia: Inexperiéncia dos produtores no dominio industrial. Dominacéo do
mercado pelas grandes indUstrias e suas marcas . Desconhecimento deste mercado pelos

produtores.
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