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INTRODUCAO

Uma das grandes tendéncias do mercado internacional é a producdo de “cacau
de origem”, para producdo de chocolate gourmet, com alto teor de cacau. As industrias
estdo predispostas a pagar um preco mais elevado por este tipo de produto, entretanto
exigem caracteristicas proprias, que requerendo um cuidado peculiar em relacdo a
producdo, desde o controle rigoroso das condi¢des de plantio e colheita até a atencdo
minuciosa a cada uma das fases do processamento inicial das améndoas — colheita,
fermentagdo e secagem.

Plantar e colher cacau vem se tornando, cada vez mais, uma arte de realcar as
notas, os sabores e os aromas originais do cacau. Tudo isso sem perder de vista 0
respeito a0 meio ambiente e sua biodiversidade, pois, felizmente, o cacau, ao contrério
de outros cultivos e em funcdo de suas caracteristicas fisioldgicas, precisa das florestas
para sobreviver. Assim, no Brasil, onde ha cacau ha floresta preservada, consagrando a
expressao “conservagdo produtiva.

Da mesma forma que as melhores uvas precisam de um manejo adequado para
garantir a qualidade do melhor vinho, 0 mesmo ocorre com o cacau cujos “aromas de
constitui¢do”, obtidos a partir no patriménio genético da planta, que associado as
condicdes de clima e solo, ao ponto de maturacdo do fruto e aos cuidados po6s-colheita,
se constituem em conjunto de ac¢Oes indispensaveis para se obter um cacau fino.

Os produtos de qualidade ligados a origem, como é o caso do cacau fino,
possuem uma reputacdo e uma qualidade essencialmente relacionada a esta origem que
representa, a0 mesmo tempo, um patriménio a preservar e um potencial de
diferenciacdo sobre o mercado. Quando estas caracteristicas especificas ligadas a
origem sdo reconhecidas, podem ser valorizadas junto ao consumidor através de um

selo ou uma designacdo referente a origem.



O cacau fino produzido no Brasil apresenta atributos de qualidade especifica
inseparaveis das regides de producao e por isso diferenciado de outros cacaus, podendo,
assim, responder a uma demanda especifica e obter precos mais elevados.

Neste capitulo, tenta-se demonstrar que o cacau fino pode se tornar o ponto
central, de um circulo virtuoso de qualidade especifica do cacau brasileiro no seio de
uma abordagem territorial, podendo ter efeitos positivos no longo prazo, melhorando a

sua imagem no mercado internacional e contribuindo para elevagao dos precos.

1 CACAU FINO NO MUNDO

1.1 TIPOS DE CACAU

Em funcdo da qualidade, e mais especificamente das caracteristicas
organolépticas (aroma e sabor), o comércio internacional de cacau classifica, de uma
forma geral, todo o cacau produzido no mundo em trés grandes categorias: o “bulk”; o
fino e os especiais. Barel (2006) identifica uma quarta categoria, a dos cacaus raros,

(criolos produzidos em regides bem delimitadas).

1.1.1 Cacaus especiais

(Sao cacaus com certificacdo: organico, “fair trade” (comércio justo) e Rain

Forest).

1.1.2 "Bulk" ou “Cacau Nao Aromatico”

Corresponde ao cacau padréo (basico), cuja cotacdo é definida pela Bolsa de Nova
lorque ou Londres. Representa 95% do mercado. O critério de analise de qualidade
desse tipo de cacau € definido por trés parametros fisicos:

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

b) O tamanho do grdo (quantidade de améndoas em 100 gramas, que deve ser no

méaximo de 100 améndoas);



c) A percentagem de fermentacdo: determinada na prova do corte que evidencia
coloragdo das améndoas e o numero de defeitos (mofo, ardésias, insetos e
germinadas, etc.).

1.2 PAISES PRODUTORES DE CACAU BULK

O cacau bulk é produzidos em trés continentes e em todos os paises grandes
produtores:

A Africa produz 70% da producdo mundial, destacando-se Costa do Marfim
como o maior produtor mundial; e Gana como o melhor “bulk”.

A Asia, onde a Indonésia destaca-se como principal produtor; em termos de
qualidade, possui uma das piores reputaces do mercado e por isso, normalmente,
recebe uma cotagdo abaixo da bolsa. A Indonésia, no entanto, 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, € um dos mais valorizados no mundo por seu
aroma natural de caramelo e especiaria.

A América Latina é o produtor do “bulk” dos Estados Unidos, onde o Brasil é o

principal produtor.

1.3 CACAU FINO

Trés organizagdes se interessam diretamente pelo conceito de cacau fino,
definindo-o 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 produzido em
paises selecionados por um comité especializado. Esse comité reavalia, periodicamente,
a lista dos paises produtores.

Para as industrias: cacau fino sdo 0s 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 € um cacau que apresenta um aroma de constituicdo

(presente nas améndoas frescas) e/ou aroma de fermentacdo, que aparece apoOs a

fermentacéo.



LISTA DOS PAISES PRODUTORES DE CACAU FINO OU
AROMATICO
Reuniio Internacional do Cacau da ICCO, Janeiro 2008

Colombie 100% Papua N. Guine 75%
Costa Rica 100% Peru 100%
Equador 75% Rep. Dommicana 40%
Granada 100% Sta Lucia 100%
Indoneésia (Java) 1% Sao Tome e Principe  35%
Jamaica 100% Truudade e Tobago  100%
Madagascar 100% Venezuela 75%

Figura 01 — Paises produtores de cacau fino ou aromaético.

Fonte: Organizagéo Internacional do Cacau (2008)

Analisando-se, atentamente as trés defini¢des, constata-se que sdo idénticas, pois
usam o termo aroma como a palavra-chave. Assim, sintetizando: cacau fino pode ser
definido como um cacau que possui aromas especiais.

Quando a ICCO inclui a palavra “variedades” na defini¢do de cacau fino é porque
existe uma espécie de consenso de que os cacaus criolos, trinitarios ¢ o “nacional” do
Equador sdo ‘“aromaticos”. Segundo Barel (2005), o criolo € 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.

O projeto mais ambicioso de implantacdo de cacau fino que se conhece esta sendo
realizado no Equador. O instituto de pesquisa local (INIAP) desenvolveu duas
variedades de trinitarios: EETP 544 y EETP 558 de alta produtividade, com
propriedades organolépticas dos cacaus finos, autocompativeis, e que apresentam
resisténcia as principais doencas do cacau.

Entretanto, encontram-se trinitarios que ndo sdo classificados como cacau fino,
porque ndo possuem boas caracteristicas aromaticas; é o caso, por exemplo, dos
trinitarios da Republica dos Camardes. Por outro lado, existem cacaus forasteiros que

possui aromas especiais € sao classificados como fino, € o caso do cacau “amelonado”



de S3o0 Tomé; dos forasteiros de Uganda, na Africa e de Vanuatu, ilha ao sul do
pacifico. Assim fica claro que a variedade ndo é um critério definitivo para distinguir

cacau fino de néo fino. E como distingui-lo?

1.3.1  Como distinguir cacau fino do cacau néo fino?

Para distinguir o cacau fino de outros cacaus (bulk) sdo utilizados parametros
genéticos e geogréafico, quimicos e organolépticos.

Parametros genéticos e geograficos: a ICCO se fundamenta na origem genética
do cacaueiro e define como finas as améndoas provenientes das variedades criolo,
trinitario e nacional do Equador, estabelecidas em regides pré-selecionadas.

Parametros quimicos: as avaliagdes organolépticas associadas a relacéo
theobromina/cafeina vém sendo apontadas como um critério consistente para separar o
cacau fino do cacau ndo fino.

Pardmetros organolépticos: este é o critério principal e também o que a inddstria
adota no ato das suas compras. As caracteristicas principais que distinguem o cacau fino
e 0 ndo fino sdo essencialmente de ordem organolépticas, ou seja, € 0 aroma e o sabor.
Sao exatamente estas caracteristicas que a industria de chocolate fino busca, pagando
precos excepcionais.

Amores et al estabeleceram um projeto para determinar parametros fisicos,
quimicos e organolépticos que diferenciam o cacau fino, ou de aroma, do cacau basico.
Para isso, comparou o cacau produzido em quatro paises produtores de cacau fino
(Equador, Venezuela, Trindade 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 relacdo do theobromina/cafeina.

Os principais resultados deste estudo s&o:

% Todas as amostras de cacau fino, dos quatros paises produtores, que
participaram do projeto, cairam dentro da escala de 2-6 para a relacdo do
theobromina/cafeina. As amostras de Gana estudadas no projeto ficaram fora
desta escala, confirmando que existe diferenca de ordem quimica entre o cacau
fino e o néo fino.

% Foram identificados aromas diferentes entre os paises produtores de cacau fino.

Nas amostras do Cacau Nacional do Equador, identificaram-se aromas florais.



Nas origens de Trindade e Tobago e de Papua- Nova Guiné, aromas frutais;

enquanto as amostras da Venezuela apresentaram aromas de caramelo e nozes.

O cacau fino distingue-se por apresentar aromas e sabores especiais que ndo sao

encontrados no cacau basico (bulk); contudo, na sua preparacao, utiliza-se todos

os critérios utilizados na analise do cacau bulk, mas é dada uma énfase especial
aos parametros organolépticos.

Os fabricantes compram cacaus finos ou aromaticos para obter caracteristicas
especiais ou diferentes em seus produtos. O aroma € a principal razdo para a utilizagédo
de cacaus finos. Desafortunadamente, o aroma € um critério subjetivo e os fabricantes
tém necessidades diferentes.

O aroma (e a cor) das améndoas € caracteristica suficiente para determinar as
qualidades especiais de um cacau, uma vez que ndo podem ser repassados para cacaus

de outras origens, disponiveis no mercado.

1.3.2 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, sintetizados através da Figura 2.
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Figura 2: Principais paises produtores de cacau fino.
Fonte: Barel (2008).



Equador: com sua variedade nacional (somente 30% da producéo do pais), que
tem reputagdo por suas notas florais: o famoso aroma “Arriba”. Neste pais, também se
identifica uma licdo préatica que permite diferenciar um cacau bulk de um cacau fino. O
cacau do Equador € proveniente, basicamente, de duas variedades: o nacional e 0 CCN
51. Com o nacional, produz-se um dos cacaus finos mais bem reputados do mundo; com
o CCN 51, “ainda” ndo se conseguiu produzir cacau fino. As industrias de chocolate
fino e a ICCO vém 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.

Venezuela: das oito principais regides produtoras de cacau deste pais, somente
duas produzem cacaus finos, sdo: 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 notas de mel, caramelo e nozes
frescas. Considerada um cacau raro, cujo preco varia de 5 a 10 vezes o valor de bolsa.

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

O Arquipélago de Sdo Tomé e Principe: € o lugar pelo qual o cacau entrou na
Africa em 1822, partindo do Brasil. Encontra-se ainda hoje os “Forasteiros
Amelonados”, que produzem um aroma de cacau fino, correspondendo a 35% da
producdo do arquipélago.

Madagascar: na Africa, possui uma reputacio por seus cacaus com uma acidez
especial e notas frutais. A procura superou largamente a oferta, o0 que motivando os
agricultores a tentar vender cacaus ndo aromaticos como cacaus finos, denegrindo
também a imagem do cacau de Madagascar.

A llha de Java (Indonésia): é plantado o criolo antigo, muito apreciado por suas
notas de caramelo e de especiarias, que pode ser negociado trés vezes mais o valor do
mercado.

Papua — Nova Guiné: predomina o cacau do tipo trinitario, possui solos

vulcéanicos, propicios para a producéo de cacau fino, semelhantes aos de Java.



14 A FORMACAO DE AROMAS

1.4.1 Tipo de aromas

No caso dos cacaus finos, identificam-se trés tipos de aroma.

Cotiédone

Aroma de constituigao
Substancias de reserva

Fermentagéao
e secagem

" Aroma defermentacéo \
Aroma de constituicao A
~ Precursores do aroma //

AMENDOAS FRESCAS

AMENDOAS FERMENTADAS, SECAS

Os trés aromas do chocolate :
Aroma de constituicao
Aroma fermentagao
Aroma térmico

AMENDOAS TORRADAS

Fonte; S. Chanliau &E. Cros, 1997 Michel Barel - Cirad prec - outubro 1999

Figura 3: Os trés aromas do chocolate
Fonte: Barel (2008)

Aroma de constituicdo: a améndoa ja traz na sua constituicdo genética e esta
presente na améndoa fresca; por exemplo, o aroma floral do cacau nacional do Equador.
As améndoas de cacau frescas contém, inicialmente, alguns compostos de aroma que
variam em funcdo da sua variedade e local de producdo. Para Afoakwa et al (2008), as
familias quimicas mais importantes qualitativa e quantitativamente nas améndoas
frescas sdo ésteres, alcodis e acidos.  Estes compostos sdo freqlentemente
caracterizados por aromas florais, frutais e doces (caramelo). Conforme Voigt et al,
(1994) a composicdo destes aromas varia em funcdo da variedade de cacau e em funcéo

dos parametros da colheita, como a maturidade ou o tempo de armazenagem da quebra.

Aroma de fermentacdo: como no vinho ou no queijo, 0s microorganismos da
fermentagdo do cacau produzem substancias que podem penetrar na semente, enriquece
0s precursores do aroma, com sabores de frutas frescas ou secas, madeira, tabaco,
especificos para diferentes solos.

Aroma térmico: é o aroma que se forma durante a torrefacdo. Os compostos que

sdo formados no interior da semente durante a fermentacdo sdo chamados precursores



do aroma. Durante a torrefacdo estes precursores entram em reacdo entre si para
propagar os compostos do aroma chocolate.

Durante a torrefacdo, certos compostos aromaticos aumentam ou diminuem,
enguanto que novos aparecem, fornecendo o toque aromatico final ao futuro chocolate.
E importante destacar que a torrefacdo ndo fornece, em termos de aroma, quase nada a

um cacau ndo fermentado. (Biel et al, 1991).

1.5 FATORES DETERMINATES NA FORMACAO DOS AROMAS

A literatura indica que cinco fatores tém papel determinante na formagéo dos

aromas do cacau:

1.5.1 Material genético

O tipo de material plantado tem grande influéncia na cor e no aroma das
améndoas (Clapperton, 1994). Tradicionalmente se considera que os cacaus finos ou
aromaticos sdo originarios de cacaueiros “crioulos” ou “trinitarios”, enquanto o cacau
de mercado ¢ proveniente de cacau “forasteiro” (Wood, 1985). No entanto, existem
algumas excegdes, como, por exemplo, a qualidade “arriba”, um cacau fino originario
da variedade nacional, cultivada no Equador. Outra excecdo encontra-se na Republica
dos Camardes, que produz cacau comercial, apesar de possuir extensas plantacbes com
o tipo “trinitario”.

Por outro lado, existe cacau forasteiro que possui aromas especiais e é
classificado como fino, € o caso do cacau “amelonado” de Sdo Tomé; dos forasteiros de
Uganda, na Africa e Vanuatu, ilha ao sul do pacifico. Disso, pode-se concluir que
embora as variedades de cacau fino sejam muito importantes, ndo se pode utiliza-las

como critério Unico para separar 0s cacaus finos dos de mercado.

1.5.2 Meio natural (fatores ambientais)

O exemplo mais marcante da influéncia de fatores ambientais na formagdo do
aroma € o caso do cacau amelonado de Sdo Tomé. A plantacdo situada em solos
vulcanicos possui aroma refinado de cacau fino, enquanto o restante da plantagéo,

estabelecida em solos ndo vulcanicos, é classificada como ndo aromaticas.



O caso de
SaoTomé | —

Aroma cacau sutil
Com Forasteiro Amelonado i
Data da chegada de cacau na Africa: 1822.
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Situado sobre o equador
Condigoes excelentes para a producao de cacau fino

Figura.6: Exemplo de fatores ambientais na formacdo do cacau fino.
Fonte: Barel (2009)

1.5.3 Colheita e pés-colheita

Apos a colheita, comeca a segunda etapa na origem das alteracfes dos compostos
bioquimicos do cacau, ¢ o tratamento pds-colheita. Ele inclui dois processos de
transformacdo da améndoa: a fermentacdo e a secagem. Esta etapa € uma fase chave
para a obtencdo de um chocolate de alta qualidade, pois muitas reacfes quimicas e
bioquimicas ocorrem. Por um lado, diretamente ao nivel dos compostos volateis e
odoriferos e, de outro, ao nivel do aparecimento de moléculas precursoras do aroma.

Os processos de pds-colheita sdo criticos para todos os tipos de cacau sendo
essenciais para o desenvolvimento do aroma ou os defeitos classicos da qualidade do
cacau (fumaca, odores putridos, améndoas mofadas, ardosia, fig.4). O beneficiamento
deve ser feito de forma consistente, ajustando-se as praticas usuais utilizadas no preparo
do cacau comercial, para o preparo de cacau fino.

Apesar de suas importancias, nem os fatores ambientais nem os métodos de pds-
colheita podem ser utilizados como critérios Unicos para classificar o cacau dentro da
categoria fino ou aromatico. Em todo caso, o cacau submetido as préaticas de pos-
colheitas inadequadas e com defeitos de qualidade, ndo pode ser considerado como

cacau fino.



154  Torrefacdo

Em termos de aroma, a torrefacéo contribui, eliminando parte dos acidos volateis
indesejaveis (acidos acéticos), que sdo vetores de acidez no chocolate. E, finalmente,

desenvolve os aromas e sabores dos cacaus no futuro chocolate.

155 Conchagem

E um processo fundamental, pois, nesta fase, acontecem os Gltimos retoques ao
sabor do chocolate. Durante o processo, se eliminam &cidos presentes no cacau e se
refina os sabores da receita e da textura.

1.6 MERCADO

O conceito de qualidade de Cacau do tipo fino (“Fine” ou “Flavor”) ja ¢ uma
realidade praticada pelo mercado mundial de fabricantes de chocolate, que utilizam
cacau de uma unica origem, normalmente, contendo cerca de 70% de massa de cacau
em sua composicdo, caracterizando, estes chocolates, pelas suas caracteristicas
especificas de aroma e sabor, as quais sdo consideradas como qualidades primordiais na
decisdo da compra da améndoa e ou massa de cacau do tipo fino.

A diferenca do método de comercializacdo do cacau comum e cacau fino é que a
transacdo realizada com este Gltimo se baseia no exame de uma amostra do lote feito
pelo comprador antes da entrega. O fabricante avalia o aroma para determinar se o
cacau satisfaz suas necessidades especificas; do contrario, sdo freqlentes as recusas.
Como consequéncia disto, os fornecedores mantém estoques altos ou baixos. Esta
situacdo, acompanhada de custos de amostras e avaliagfes, determina que os precos de
cacaus finos sejam mais altos do que o do cacau comercial. Para isso, 0s cacaus finos ou
aromaticos sdo comercializados com um prémio sobre o preco corrente; infelizmente
apenas parte desse prémio chega as maos dos produtores

A producdo mundial de cacau fino esta variando entre 4 a 5% da producéo total.
O Equador, primeiro produtor mundial de cacau fino, participa com 60% desta

producéo.

1.6.1 Tendéncias de mercado



A andlise do mercado europeu de chocolate aponta para uma tendéncia de
crescimento dos chocolates amargos. Para os chocolates amargos com alto teor de
cacau, ha necessidade de cacau fino ou especial. Isto abre uma grande perspectiva para
0 cacau brasileiro, que possui amplas possibilidades de producdo de cacau fino.
Observa-se que em 1973, o chocolate amargo representava apenas 2% do mercado e em
2006 ja representa 49%.

Chocolate

Fourré amargo
Chocolate 12%_ 2% Chocolate

branc 3 = amargo C;iocolate
9%&‘ | - € a6t

A

Chocolate Fourre “hocolate
ao leite Tabletes 159, branco

Tabletes 1973 77% 2006 3%

Figura 7: Tendéncias do Mercado de Chocolate
Fonte: Barel, 2005

1.6.2 A consolidacao do mercado de cacau e chocolate fino

As principais referéncias mundiais em termos de chocolate atuam também no
mercado de chocolate fino. Empresas pioneiras neste mercado estdo inovando para
melhorar sua participagdo. Como exemplo, citamos cinco marcas. A demonstragao
inconteste da importancia deste mercado € a presenca das maiores inddstrias mundiais
neste segmento, lancando diretamente seus produtos e comprando pequenas industrias

renomadas, conforme figuras 8 e 9.



COMPRA DE EMPRESAS COM RECONHECIMENTO NO MERCADO
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Figura 8: Exemplos de consolidacdo do mercado de chocolate gourmet
Fonte: Elaboragéo do autor
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Amargo
Notasde frutas vermelhas, Gana— CHD- 60,4%
castanha e especiarias Amargo UBOGHA -
Notassutis de ervas e flores Granada— Granada 60,0%
Amargo =
Gosto hem arredondado com Arriba— CHM-Q415AR 39%
muita cremosidade e leite Leite 24,0%
Sahorde caramelo com um Java— Java 32,9%
leve togque acido Leite 19,9% "o -
Gostoum pouco amargocom | México— CHD-UT2MEX 72.2% \ ~ 4 @
abundancia de aromase Amargo a N o e e v | et soween s A A new
sahoresfrescose frutados
Amargo comnotasaromaticas | Papua- CHD-U70PNG 70,1% :
de tabaco Amargo : Neapolitans
Saboréamargo e frutado ao Java— CHD-TB5JAY 65,9% .
mesmotempo Amargo -
Amargor muito suave e Peru— CHD-PG4PER 64,1%
agradavel, aromaforte, Amargo -
especialmente a aveld e péra
Adocura, a acidez e o amargor | Togo-— CHD-861TOG 61,3%
estdo em perfeita harmonia Amargo -
Carater muito leve, notasde Venezuela— CHD-0B6BVEN 66,1% /
mel e caramelo Amargo -

Figura: As diversas origens de cacau fino utilizadas por Barry Callebaut
Fonte 9: Publicidade de Barry Callebaut.




2 CACAU FINO NO BRASIL

2.1 AIMAGEM DO CACAU BRASILEIRO NA EUROPA

Para o mercado mundial, a plantacdo de cacau no Brasil é do tipo forasteiro, que
produz um cacau padrdo (bulk), equivalente aos cacaus do oeste-africano e que, por
iss0, ndo serve para a producdo de cacau fino. Esta é uma visao totalmente equivocada,
prejudicial ao cacau brasileiro e ndo corresponde a realidade.

Desde os anos mil novecentos e setenta, com a implantagdo do Procacau e do
programa de renovacdo de cacaueiros decadentes, quando foram implantados 300.000
ha de hibridos, com “caracteristicas” fenotipicas de trinitarios, que a plantagao brasileira
ndo pode mais ser caracterizada como formada exclusivamente de cacau forasteiro.

Mais recentemente, com o 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, a base de forasteiro, é
um equivoco. Entretanto, é preciso reconhecer que os valores organolépticos destas
novas variedades de clones e hibridos ndo foram devidamente avaliados. Sé&o
equivalentes aos trinitarios de outros paises? Sdo piores? Sdo melhores? Sé&o

excepcionais?

2.2 TECNOLOGIA DE PRODUCAO DE CACAU FINO NO BRASIL.

2.2.1 Colheita e apanha de frutos (coleta)

Na colheita, é dada a atencdo para o ponto ideal de maturacdo dos frutos,
visando diminuicdo da acidez, tendo a garantia de quantidades adequadas de agucares e
de outras substancias necessarias para uma boa fermentacao.

Durante a coleta (apanha) e arrumacéo dos frutos, evita-se que eles sejam perfurados.

Os frutos doentes e danificados sdo descartados.



Figura 10: Técnica de colheita e apanha de frutos para preparagéo de cacau fino.

Fonte: Elaborag&o do autor

2.2.2 Quebra e transporte de améndoas

Controla-se cada quebra através de lote especifico (cada volume é numerado).
N&do se mistura sementes provenientes de quebras diferentes, pois isto leva a uma

fermentacdo desigual, o que fatalmente comprometeria a qualidade final do cacau.

Figura 11: Quebra dos frutos para preparacao de cacau fino.
Fonte: Elaboracédo do autor.



2.2.3 Fermentacao das améndoas

Normalmente, uma boa fermentagdo de cacau, nas condi¢bes climéaticas da
Bahia-Brasil, tem duracéo entre cinco a sete dias, variando em funcao de temperatura e
umidade relativa do ar. As améndoas de cacau criolo necessitam de apenas trés, e 0s
trinitarios de cinco dias para uma boa fermentacéo.

Recomenda- se 0 minimo de 100 e 0 maximo de 1.000 quilos de massa de cacau
para que cada lote tenha uma fermentacdo aceitavel. Cada lote deve ser acondicionado
em caixa (coxo de madeira), conforme figura 12, de forma que atinja uma altura minima
de 60 e m&xima de 80 centimetros.

No fundo das caixas, onde se acomoda a massa, existem drenos (furos) que
ficam sempre desobstruidos para facilitar o escoamento do mel - a pectina da polpa é
quebrada, fazendo com que se torne liquida e escoe, permitindo que o ar entre em
contato com as sementes- inicio da fase aerdbica.

Recomendacdes a serem observadas no processo de fermentacao no Brasil:

e Sistema de fermentagdo (controle do revolvimento por tempo ou por
temperatura).

e Uso de termometro.

e Temperatura do ambiente.

e Temperatura inicial da massa (sementes com polpa).

e pH e acidez da polpa e do cotilédone.

e Acompanhar as duas principais fases da fermentacédo (alcodlica e acética).

e Tempo do processo e do revolvimento através de tomadas de temperatura e do

pH da massa.

Figural2: Fermentacdo de
cacau fino no Brasil.
Fonte: Elaboracéo do autor




A presenca da polpa é muito importante para que se tenha auséncia de ar a fim
de permitir o desenvolvimento de leveduras. Procede-se a introducdo de pedacos de
folhas de bananeiras na massa, bem como cobri-la com estas folhas, visando ao melhor

desenvolvimento de leveduras durante a fase alcoolica da fermentacao.

Primeira fase: Fase Alcodlica ou Fermentagdo AnaerGbica (sem ar, sem
oxigénio) ocorre transformacdo dos aglcares da polpa em &lcool e gas carbonico. Essa
reacao provoca 0 aumento da temperatura (entre 30°C a 35 °C). Isso deve ocorrer nas
primeiras quarenta e oito horas e, ha uma liberacdo de 96 KJ/molécula de acucar

transformado.

Segunda fase : Fase Acética ou Fermentacdo Aerdbica ocorre o favorecimento as
bactérias acéticas, que produzem &cido acetico (vinagre). Esta reacdo gera maior
quantidade de energia. A temperatura podera ir acima dos 50°C pela liberacdo de 490
KJ. Nessa fase, devem ocorrer revolvimentos efetuados de forma correta

(homogeneizagdo da massa), para termos uniformidade na fermentacéo.
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Figural3 : Curva de temperatura na fermentacéo.
Fonte : Barel, 2009



2.2.4 Secagem das améndoas

Devido as condi¢des climaticas da Bahia-Brasil (temperatura e umidade relativa
do ar), os produtores estdo aprimorando um sistema de secagem 100% natural, a partir

da secagem integrada entre a utilizagdo de estufas e barcacas.

Figura.14: Secagem natural de cacau fino no Brasil.
Fonte : Elaboracéo do autor

O objetivo deste sistema ndo é apenas melhorar a qualidade final do nosso
cacau, visa também evitar sua contaminacdo por hidrocarbonetos aromaticos
policiclicos ou quaisquer outros tipos de contaminacdo. Esse sistema também
proporcionard uma maior garantia da preservacdo da Mata Atlantica, devido a ndo
utilizacdo de lenha para secadores artificiais.

O processo de secagem, inicia com 0 enxugamento da massa 0 mais rapido
possivel (na estufa), desse modo ndo possibilitando o desenvolvimento de fungos.

Nos demais dias, alterna a utilizacdo de estufas e barcacgas, procurando evitar
uma secagem rapida, mantendo a temperatura da massa em torno dos 35°C, nao
possibilitando a perda da manteiga de cacau para a testa - pelicula que envolve a
améndoa - e ao mesmo tempo permitindo que os acidos volateis formados na

fermentacdo sejam eliminados de forma satisfatoria; além de conferir as améndoas uma



menor adstringéncia e amargor. Com esse processo, a secagem das améndoas dura, em

média, entre sete a dez dias.
2.3 ESTADOS PRODUTORES DE CACAU FINO NO BRASIL.

Atualmente, no Brasil, trés estados produzem cacau fino : Bahia,

Santo e Para. Contudo além do cacau fino o Brasil produz outros tipos de cacau,

organico, silvestre e o bulk. A figura 15 sintetize os estados e 0s tipos de cacau
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Figura 15: Estados produtores de cacau fino no Brasil
Fonte: Elaboracao do autor
2.4 SITUACAO ATUAL E RESULTADOS OBTIDOS PELOS

PRODUTORES



Atualmente, o Brasil vende cacau fino para a Europa, os Estados Unidos, o
Japdo e o Brasil. H& fazendeiros que vendem 97% da sua producdo como cacau fino a
precgos especiais. Destaca-se também que industrias de chocolates renomadas no Brasil e
do Japdo langaram 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” (figura 16).

Figura 16: Ecochoco. Chocolate japonés preparado com cacau brasileiro.

Fonte: elaboracgéo do autor

No mercado brasileiro, industrias que importavam “cacau de origem”
para confeccdo de chocolates finos, atualmente também criaram uma linha de producéo
exclusiva com cacau brasileiro, chamada “chocolate pratigi” e “chocolate serra do

conduru”, conforme demonstram as figuras 17 e 18.
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Figuras 17 e 18: Chocolate Pratigi e Serra do Cunduru.
Fonte: elaboracédo do autor.




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

renomadas na producdo de chocolates finos.

2.5 RECONHECIMENTO INTERNACIONAL DO CACAU FINO
BRASILEIRO

Com foi descrito anteriormente, o cacau brasileiro sempre foi classificado como
bulk e por isso inapto para a producgdo de chocolate fino, entretanto, recentemente esta
imagem comecgou a mudar, pois produtores brasileiros obtiveram dois reconhecimentos

valiosos:

2.5.1 Premiagao em concurso internacional de cacau fino

Na sua edicdo de 2010, o Salon du Chocolat de Paris, organizou um concurso,
(com a colaboragdo de industria de cacau fino, organizacfes internacionais ligadas ao
cacau e centros de pesquisas internacionais), para escolher os melhores cacau fino do
mundo. Foram analisados 0s seguintes aromas: cacau chocolate, doce, frutal, floral
fresco, nozes, picante e notas amadeiradas de cada amostra. Concorreram 134 amostras
de diversos paises, 50 foram selecionadas como “cacao of excellence” e neste grupo de
50, 7 foram de produtores brasileiros. Na selecdo final, o cacau de um produtor
brasileiro, figura 19, foi escolhido o melhor da America do Sul na categoria “aroma

cacau chocolate”.
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Figura 19: Certificado de premiacdo do cacau brasileiro.
Fonte: elaboragéo do autor.



2.5.2 Brasil no novo mapa de cacau fino no mundo

Observando-se a figura 2, pagina 9, verifica-se que o Brasil ndo consta do mapa
dos paises produtores de cacau fino, contudo depois do concurso “International Cocoa

Awards”, do Salon du chocolat de Paris, 0 mapa dos paises produtores de cacau fino,

figura 20, mudou, incluindo o Brasil neste refinado grupo de produtores.
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2.6 RECOMENDACOES

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

recomenda-se :

v Avaliar a qualidade organoléptica das variedades de cacau existentes no Brasil

Figura 20: Novo mapa dos paises produtores de cacau fino.
Fonte: elaboragdo do autor.

com o objetivo de identificar variedades aromaticas, com valor comercial.

v Desenvolver estudos sobre Indicacdo

Geogréfica,

visando identificar a

influéncia do clima e relevo do solo sobre aroma e o sabor do cacau.

v" Evoluir para obtenc¢do de cacau terroir (denominacédo de origem).

v Melhorar a qualidade do cacau atualmente produzido, otimizando as técnicas de

pos-colheita.




v" Continuar o programa de melhoramento genético integrando aroma/sabor,
produtividade e resisténcia.

v Desenvolver um programa de pesquisa com o objetivo de estudar o efeito da
aplicacdo de “enzimas naturais”, na formagdo de aroma e Sabor, durante o
processo de fermentacdo, nas diversas variedades de cacau.

v' Com base nas informacbes acima, elaborar um projeto, visando o
reconhecimento do Brasil como um pais produtor de cacau fino, conforme os
critérios da ICCO.

2.7 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, reconhecem e recomendam 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 estar atento a alguns aspectos mercadoldgicos, que,

de uma forma sintética, estdo abaixo enumerados.

Valorizacdo do cacau: a valorizacdo das améndoas, derivados e chocolates
guardam uma relacdo direta com variedades, origens, aromas, sabores. Assim, para

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

Oportunidades: o mercado de chocolate fino estd em ascensdo. Os
consumidores e, portanto, as empresas estdo procurando por produtos de qualidade. O
conceito de “cacau de origem” esta em plena expansao, existem chocolateiros nacionais
e internacionais predispostos a colaborar com os produtores, alguns ja estdo fazendo.
Esta abertura de mercado estd assegurada. Os indicadores analisados apontam para

oportunidades interessantes para os produtores.

Forca: “origem Brasil” ¢ um atrativo valioso para conquistar consumidores

internacionais, principalmente europeus. Derivados/chocolates do Brasil ja sao



conhecidos em 80 paises. EUA e MERCOSUL sdo clientes tradicionais do Brasil. O
Brasil ja possui um grupo de produtores aptos a produzir com qualidade e tem pesquisa
para apoié-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
reagirem com precos baixos e condigbes especiais de pagamentos para os clientes
ameacados por novas industrias de produtores. Dominacdo do mercado pelas grandes

industrias e suas marcas nacionais.

Deficiéncia:  inexperiéncia dos produtores no dominio industrial.
Desconhecimento deste mercado pelos produtores.

Finalmente pode-se afirmar que a producéo de cacau fino no Brasil é irreversivel
e que existe um grupo produtores aptos a se posicionarem estrategicamente neste

segmento de mercado de cacau.
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