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RESUMO

A regido cacaueira da Bahia, especificamente a microrregido llhéus-Itabuna,
principal area produtora do Estado e do pais, com o advento da vassoura de bruxa,
(Moniliophtera perniciosa) imergiu numa situacdo de grandes dificuldades com
impactos financeiros sociais e ambiental. Esses elementos, em conjunto, foram
responsaveis pela origem de uma grave crise, cujos resultados, do ponto de vista
econdbmico, estagnaram a produgédo cacaueira. Para a continuidade da lavoura na
microrregido Ilhéus-Itabuna, o investimento na adocdo de inovacgfes tecnoldgicas
para a producdo e a consequente obtencdo de um cacau de melhor qualidade para
a confeccdo do chocolate gourmet, sinaliza para uma saida da crise cacaueira.
Através de o controle dos processos nas etapas do beneficiamento do cacau, os
produtores da microrregido Ilhéus-Itabuna poderdo alcancar a rentabilidade com as
inovacbes tecnoldgicas descritas, que Sao necessarias para a retomada da
producdo cacaueira. O resultado € um cacau fino de origem controlada, atendendo
aos niveis mais exigentes do mercado consumidor brasileiro e mundial. Por altimo,
processos tecnologicos inovadores atenderdo aos requisitos de seguranca

alimentar, bem como aos novos ditames exigidos de sustentabilidade ambiental.

Palavras-chave: Cacau, chocolate gourmet, beneficiamento.



ABSTRACT

The cocoa region of Bahia, Ilheus specifically micro IIhéus-ltabuna main producing
area of the state and the country, with the advent of broom,(pernicious Moniliophtera
) immersed in a situation of great social and environmental financial difficulties.
These elements, taken together, were responsible for the origin of a major crisis, the
results of the economic point of view, has stagnated cocoa production. For the
continuity of farming in the micro llheus-ltabuna, investment in the adoption of
technological innovations for the production and the consequent achievement of a
better quality cocoa for making gourmet chocolate, signals a departure from the
cacao crisis. By controlling the processes in steps of processing the cocoa producers
of micro - Itabuna Islanders can achieve profitability with technological innovations
described, which are required for the resumption of cocoa production. The result is a
fine cocoa of origin meeting the most demanding levels of the consumer market in
Brazil and worldwide. Finally, innovative technological processes to meet food safety
requirements, as well as new dictates required environmental sustainability.

Keywords : Cocoa fine , gourmet chocolat, processing
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l.Introducéao

A microrregido denominada Ilhéus-ltabuna é uma das microrregies do estado da
Bahia pertencente a mesorregido Sul da Bahia. Nesta mesorregido se localiza parte
da mata atlantica a sombra das arvores encontram-se as plantacbes de cacau
(BOMFIM, 2004).

A microrregido Ilhéus-Iltabuna tem sua populagédo estimada em 1.181.000 habitantes
e esta dividida em 41 municipios. E a microrregido com maior nimero de municipios
no estado da Bahia (MAPA, 2003). Registros oficiais apontam que, somente em
1679, o cultivo do cacau chegou ao Brasil, por meio da Carta Régia que autorizava
os colonizadores a planta-lo nas terras conquistadas pelos portugueses. A lavoura
foi iniciada no Par4, mas ndo teve sucesso, pela baixa fertilidade do solo onde o
cultivo foi implantado. O estado do Pard, por volta de 1780, produziu em torno de

1.500Kg de cacau, ndo passando de uma atividade extrativista (COSTA, 1995).

Com o estabelecimento e o desenvolvimento da lavoura cacaueira, a regido Sul da
Bahia, a partir do final do século XIX e inicio do XX, passou a ser vista como um
Eldorado. Anualmente, milhares de pessoas chegavam de varias partes do pais,

principalmente de Sergipe, atraidos pela fama de riqueza (CRUZ, 2013).

Na Bahia, o cultivo do cacau encontrou terras férteis livres de doencas endémicas
em um ecossistema mais adequado, a cultura do cacau apresentou melhores
resultados nesta regido e ja, em 1783, era de grande importancia para a economia
da regido. No final do século XIX, a lavoura cacaueira tornou-se o principal
sustentaculo da economia, tanto para a regido como para o estado da Bahia
(CAMPOS, 1981). Durante décadas, generosamente, 0s cacauais produziram 0s
frutos que trariam riqueza, prosperidade, geraram e sustentaram fazendas, vilas e
cidades (SETENTA, 2006).

O cacaueiro (Theobroma cacao L.) € uma planta pertencente a familia Malvaceae,

originario da bacia Amazonica e cultivada nas regides tropicais. Atinge entre 2 a 10



metros de altura, sendo que existem basicamente trés variedades de cacau:
Forastero, Criollo e Trinidario (CRUZ, 2013).

A variedade Forastero possui cotilédones de cor puarpura, devido a presenca de
antocianinas e €, comercialmente, a variedade mais abundante. O cacau Criollo,
classificado como mais suave (ja que as antocianinas responsaveis pelo sabor ‘forte’
e adstringente estdo ausentes), possui cotilédones brancos sendo considerado de
qualidade superior; entretanto, € menos vigoroso e mais vulneravel a doencas que o
primeiro. A terceira variedade, Trinitario, € um hibrido entre o Forastero e o Criollo
(CRUZ, 2013).

O cacaueiro € uma planta perene, haja vista seu ciclo produtivo poder ultrapassar os
100 anos, sendo seu ciclo produtivo ideal em torno de 35 anos, com inicio da

producdo econdmica a partir dos seis anos apoés o plantio (CEPLAC, 2013).

A semente é o principal produto comercializado pelos produtores e para ser obtido
valor comercial sobre o produto é necessario realizar o seu beneficiamento

(ROCHA, 2008).

O beneficiamento é composto pela fermentacdo do fruto no proprio campo e
posterior secagem das sementes. As améndoas dos frutos recém-colhidos tém cor
purpura, sabor amargo e odor adstringente, mas ndo tem qualquer valor comercial
até estarem secas. SO apés a chamada “cura” € que o cacau podera ser um produto
de valor para a industria (ROCHA, 2008).

O interesse para o cultivo do cacau reside no aproveitamento de suas sementes
(améndoas), destas extraem-se a manteiga, muito utilizada na inddstria farmacéutica
e cosmeética, a torta e o po, utilizados na industria chocolateira para fabricacdo de
doces, confeitos e massas. Ja a polpa do cacau, rica em acgucares, é utilizada na

fabricacao de geleia, vinho, licor, vinagre e suco (CEPLAC, 2013).
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A cacauicultura, durante muitos anos, contribuiu para que a regiao sul da Bahia se
tornasse a segunda maior produtora mundial de cacau (Theobroma cacao); a
primeira na posicdo nhacional e a lider das exportacbes deste estado
(NASCIMENTO, 1994).

No caso especifico do Sul da Bahia, principal area produtora do Estado e do pais, a
regido vivenciou uma fase de prosperidade sem precedentes, que se estendeu da
segunda metade da década de 1970 até meados da década de 1980, periodo apos
0 qual emergiu em uma situacao de grandes dificuldades (NASCIMENTO, 1994).

Os reflexos da crise que se instalou de forma mais aguda no inicio dos anos 1990
decorrem de uma série de fatores, tais como baixa de precos do produto, politica
cambial e, em especial, uma doenca que acometeu 0s cacauais da regido, a

vassoura-de-bruxa (Moniliophtera perniciosa) (VIEIRA, 1993).

Esses elementos, em conjunto, foram responsaveis pela origem de uma grave crise,
cujos resultados, do ponto de vista social, econé6mico e ambiental, apresentaram-se
altamente danosos, tendo modificado a estrutura fundiaria, a qualidade de vida da
populacdo e, principalmente, o meio ambiente na regido sul da Bahia (ROCHA,
2008).

Esse fungo evidenciou para a regido que 0s cacauais com suas arvores centenarias
estavam em seu limite de esgotamento, sinalizando para a urgéncia de sua
renovacdo. Contudo, passados quase trés décadas dos primeiros relatos da
contaminacdo das plantacdes, os agricultores carecem de politicas publicas que
contribuam para o conhecimento de novas tecnologias no processamento do cacau
(ROCHA, 2008).

A producao de cacau fino entre os produtores baianos, até o inicio dos anos 2000,
era uma utopia. Contudo, esse conceito ndo € precisamente uma novidade no Brasil.
J& era discutido por Tosta Filho (1936), quando falava das variedades de cacau e

das vantagens da producéo do tipo fino. Hoje, a ideia se alastra com rapidez e ja se
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efetuam vendas de cacau e massa de cacau fino pelos produtores, diretamente, a

grupos chocolateiros europeus (ROCHA, 2008).

O presente trabalho buscou identificar a produgédo e a comercializacdo do cacau
fino, identificando as barreiras para a expansdo da sua producdo. Além disso, a
difusdo do processo de beneficiamento controlado dos frutos do cacau, para
obtencéo do cacau fino, € um passo importante no sentido de melhorar as condicbes
de vida dos produtores de cacau da mesorregido, llhéus-Itabuna, Bahia e contribuir
para 0 ressurgimento das praticas ambientais sustentaveis nesse tipo de

agronegocio.
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2. Justificativa

Produzir cacau demanda um contingente elevado de mé&o de obra no seu processo
de producdo, o custo de se produzir supera as receitas. Colher um volume
compensatorio de cacau nas centenarias arvores da regido cacaueira fica a cada
ano mais dificil. O desenvolvimento da cacauicultura esbarra em modelos
ultrapassados de relagbes trabalhistas que coloca o dono da terra como um
donatério de terras afastado dos problemas que a lavoura enfrenta.

O manejo rigoroso abrange o plantio, clonagem e a introducdo de técnicas
inovadoras de beneficiamento do cacau e visa atender a nova tendéncia do mercado

por produtos socialmente e ecologicamente corretos.

Os beneficios da producdo de um cacau selecionado, tendo o conhecimento dos
tipos de arvore e frutos que estdo sendo colhidos, resultardo em um tipo de cacau,
onde se consegue um chocolate saboroso e equilibrado e que possui um maior valor

agregado, possibilitando o aumento na lucratividade da lavoura cacaueira.

A proposta deste trabalho, no sentido de caracterizar e difundir a produgéo do cacau
fino € uma iniciativa que busca incentivar e demonstrar a viabilizacdo da producao
do cacau fino no sul da Bahia, refletindo positivamente em toda a cadeia produtiva,
ao gerar impactos social, ambiental, socioeconémicos, neste caso ao gerar mais
empregos e renda e, por ultimo, ndo menos importante, a preservacdo das matas
nativas. A perspectiva é a de alcar o Estado da Bahia a um lugar de destaque na

producéo de cacau fino.
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3. Problematizacéo

A lavoura do cacau passa por um momento delicado na sua existéncia, apés o
surgimento, em 1989, do fungo Moniliophtera perniciosa (CEPLAC, 2013), levando a
uma forte queda da producéo aliada a falta de recursos, baixa produtividade, altos
custos de producédo e precos baixos no mercado mundial, tendo como consequéncia

a decadéncia da cacauicultura no estado da Bahia.

A producéo de cacau fino, até a elaboragéo do chocolate gourmet, € um desafio que
a lavoura cacaueira na microrregido Ilhéus-Itabuna, Bahia ter4 que transpor para

superar a estagnacao de sua producédo e estimular o superdvit financeiro.
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4.0bjetivos

4.1 Objetivo geral

Descrever o modelo de beneficiamento do cacau fino adotado pelos agricultores da
microrregido, llhéus-ltabuna, Bahia, com vista a difundir os beneficios sociais,
ambientais e econdmicos, a partir de a introdugdo de plantas selecionadas e
técnicas de inovacao, tendo como base a adocdo de um modelo ambientalmente

sustentavel.

420bjetivos especificos

- Caracterizar as etapas do beneficiamento dos frutos do cacaui;

- Descrever a composicao quimica dos frutos do cacau antes e apds o processo de

beneficiamento controlado;

- Comparar as formas tradicional e controlada de beneficiamento dos frutos do cacau
com relacdo aos parametros de qualidade;

- Comparar os parametros de qualidade do chocolate obtido a base de cacau

tradicional e fino;

- Descrever o processo de beneficiamento controlado dos frutos do cacau para se

obter o cacau fino na mesorregiao, Ilhéus-Itabuna, Bahia.
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5.Material e métodos

O presente trabalho adotou a metodologia proposta por Lubisco (2013). O
procedimento técnico adotado foi uma revisao bibliogréafica retrospectiva, ja que os
textos foram coletados para interpretacdo dos fendmenos e atribuicdo de
significados ao trabalho. A pesquisa bibliogréafica é feita a partir de pesquisas
anteriores disponiveis em artigos, livros, revistas, teses e publicagdes virtuais. O
material coletado desenvolvido por outros pesquisadores torna-se fonte para o

desenvolvimento do trabalho.

O presente trabalho caracteriza-se como uma pesquisa qualitativa descritiva,
contextualizando aspectos relacionados ao mercado e consumo do cacau comum,
cacau fino e o chocolate gourmet, além de analisar e interpretar os significados das
estratégias adotadas pelos produtores de cacau da mesorregido, llhéus-Itabuna,
Bahia.

Para a realizacdo desse trabalho, adotaram-se alguns dos métodos que estédo

dispostos na seguinte ordem, de acordo com Lubisco e Vieira (2013).

1° Elaboracédo do plano de trabalho: definicdo dos temas e subtemas que

norteardo a pesquisa e elaboracéo do trabalho;

2° Identificacdo das bases de dados: delimitacdo da base de dados
acessiveis e disponibilidade de textos atualizados e de boa credibilidade

no meio cientifico;

4°  Leitura das fontes bibliograficas: leituras em etapas, identificando
informagdes constantes no material, estabelecendo relagbes entre o
conteudo e o problema proposto. Foi realizada, posteriormente, uma
andlise critica das publica¢cfes e a sintese das ideias e reflexfes obtidas

com as leituras dos textos;
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5° Confeccao de fichas: elaboracédo de resumo ou extracao fiel de textos do
material obtido, ordenando conforme o0s capitulos a serem

desenvolvidos;

6° Redacgao do texto: redacdo do rascunho do trabalho, corrigindo ao final
as falhas loégicas e redacionais. Submissdo a professora orientadora,

conforme a organizagao proposta para os capitulos.

Foram consultadas bases de dados da Comissdo Executiva de Planejamento da
Lavoura Cacaueira (CEPLAC), Secretaria de Agricultura e Desenvolvimento Rural-
(SEAGRI),Google Académico, periddicos cientificos, livros e publicacbes e sitios
eletrbnicos. O periodo de pesquisa abrangeu um intervalo de 30 anos,
compreendido entre 1983 e 2013. Os termos descritores utilizados para a pesquisa
bibliografica sdo os dispostos a seguir: cacau, chocolate, sustentabilidade, mercado,

disponibilidade, capitalismo e comercializacao.

Os critérios de inclusdo para selecdo dos artigos cientificos e publicacbes foram:
atualidade e pertinéncia ao tema das publicacbes, artigos cientificos e demais
publicacdes que privilegiassem a discussdo sobre as teorias classicas econdmicas.
Foram excluidos deste estudo trabalhos que ndo apresentassem relacdo com o

objetivo proposto, ndo encontrados na integra ou com texto e discussdo defasados.
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6. Resultados e Discusséao

Para uma melhor compreensédo do presente trabalho, a discusséo foi apresentada
em 4 (quatro) capitulos. A divisdo em capitulos foi necessaria para, inicialmente,
compreender a regido do estudo, sua localizagdo, o mercado produtor e suas
dificuldades, a influéncia dos métodos de beneficiamento para obtencdo do cacau
fino, assim como as vantagens de um novo modelo produtivo na lavoura cacaueira
na regido do estudo. Desta forma, estes foram dispostos de acordo com a
organizagdo a seguir: 0 primeiro capitulo enfoca a caracterizacdo da regido
produtora de cacau no Brasil; o segundo, a producdo do cacau na microrregiao
llhéus-ltabuna, regido selecionada para a descricdo das etapas de producdo e
processamento. Ainda neste capitulo foi comparada a composi¢cdo quimica dos
frutos de cacau encontrados na regidao, bem como os modelos de beneficiamento
utilizados pelos produtores. A procedéncia do cacau também, serd objeto de estudo
nesse capitulo, pois, este € um importante atributo de qualidade, exigido pelo atual

mercado do cacau fino e do chocolate gourmet.

No terceiro capitulo “inovacdo tecnologica e o desenvolvimento sustentavel da
cultura do cacau” sera possivel compreender de que forma ocorre a integracdo da

lavoura cacaueira com 0 meio ambiente.

No quarto capitulo sera apresentada a tendéncia atual deste mercado e a analise do
perfil desse tipo de producéo, para este nhovo segmento, bem como a sua utilizagao

na area da gastronomia.

A analise critica desses dois temas, o beneficiamento e o consumo do cacau e as
inovacdes tecnoldgicas, propostas atualmente para a lavoura cacaueira, permitirao
uma melhor compreensdo de como os produtores da microrregido Ilhéus-Itabuna,
poderdo ser beneficiados com a produc¢éo do cacau fino, além de proporcionar uma
reflexdo critica das tendéncias modernas no mercado nacional de chocolates

gourmet.
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6.1 Caracterizacdo da microrregido Ilhéus-Itabuna, Bahia

O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) dividiu os estados brasileiros
em mesorregidoes e microrregides. No caso da Bahia, sdo sete mesorregides,
divididas em microrregidoes. Oficialmente, hoje, usam-se as palavras regido Sul da
Bahia (Mesorregido Sul Baiano) e regido cacaueira da Bahia (Microrregidao Ilhéus-
Itabuna). Nesta microrregido € onde se concentra a maior quantidade de

propriedades com potencial para a producao do cacau fino (ANDRADE, 2004).

A regido cacaueira da Bahia, dentro da divisdo de Microrregifes, esta localizada na
Sul Baiano, a qual se caracteriza pela grande diversidade de aspectos
sociodemogréficos quanto ao crescimento e a distribuicdo espacial. Dos 70
municipios que compdem a Regido Sul da Bahia (Mesorregiao Sul Baiano), o maior
namero deles esta inserido na subarea cacaueira, ou Microrregido llhéus-Itabuna
com 41 municipios (ANDRADE, 2004).

O IBGE fez a primeira divisdo do Estado da Bahia em 1940, nessa época, a Zona
Cacaueira era composta de 21 municipios (passando mais tarde para 24, devido ao
desmembramento de alguns), sendo que nem todos produziam cacau no periodo
anterior a década de 1970 (BOMFIM, 2004).

O conceito e a divisdao da Bahia em zonas fisiograficas do IBGE perduraram por
mais de duas décadas. Em 1966, o IBGE substituiu o conceito de Zona Fisiogréafica
Cacaueira pelo de Microrregido Cacaueira. Passaram a fazer parte desta nova
divisdo 28 municipios (ASMAR, 1983).

A partir de 1968, passaram a fazer parte da microrregido 48 municipios do Sul do
Estado, excluindo-se municipios que, embora fazendo parte da Zona Cacaueira, ndo
produziam cacau, e outros que, apesar de o produzirem, ndo pertenciam a zona
fisiografica, como é o caso de municipios da Zona do Recdncavo, por fugirem a
contiguidade fisica (ASMAR, 1983).
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A Figura 1 abaixo ilustra a quantidade de municipios que cobrem as areas da mata
atlantica do sul da Bahia e que dependem da cultura do cacau. Tal fato demonstra o
guanto € importante a continuidade da lavoura cacaueira para a preservacao deste

meio ambiente singular.
Figura 1: Municipios da atual microrregido llhéus-Itabuna, Bahia.
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Fonte: (ROCHA, 2008).
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Em 1974, passou-se a utilizar o conceito de Grande Regido Cacaueira. Entendia-se
gue esse conceito se contrapunha ao de Microrregido, por ser este baseado na
producdo de cacau, tendo Itabuna e Ilhéus como importantes centros produtores de
crescimento econémico; ja o conceito de Grande Regido Cacaueira significaria maior
complexidade econbmica, visto que o cacau convive ao lado de outros produtos
como pecuéria leiteira, seringa, dendé, cravo, café, pimenta, dentre outros. Assim, a
Regido Cacaueira do Sul da Bahia foi se formando, ao longo do tempo, tendo como

base a monocultura do cacau (ASMAR, 1983).

Como resultado dessa pratica econdmica foram formadas classes socioeconémicas,
compostas por coronéis, comerciantes, trabalhadores rurais, voltados para a
producdo do cacau, signo de dominagéo, riqueza, crises, pobreza e crescimento
(ANDRADE, 2004).

A Tabela 1 abaixo apresenta as diversas formas de divisdo pelas quais a regido
cacaueira passou no periodo de 1940 a 1989. Refletindo o seu crescimento e
declinio em nimeros de municipios pertencentes a regido cacaueira(ZUGAIB, 2013).

Tabela 1: Variagdo dos municipios pertencentes a regido cacaueira

Municipios
Ano Orgio Denominagao Critério quantidade
1940 IBGE Zona fisiogréfica Cacaueira Baseado no critério fisiografico e 24
de posi¢céo geogréfica, partindo
da homogeneidade fisica. A
Bahia ficou dividida em 16
zonas fisigraficas)
1967 | IBGE Microrregido cacaueira Homogeneidade econdmica 28
(atual mcrorregido llhéus-Itabuna)
1970 | CEPLAC | Regido do diagnostico, micro reides: Homogénea de per si, mas 89
Cacaueira, Interiorana do Extremo heterogéneas para pertencer a
Sul, Tabuleiros de Valenca, Jequié, um mesmo enfoque.
Encosta do Planalto da Conquista,
Pastoril de Itapetinga.
1974 | CEPLAC | Grande regido Cacaueira Complexidade econdmica 89
1989* | IBGE Mesorregido Sul baianos subdividida | Base Sociecon6mica 70
em trés
microrregides: Baixo Sul, llhéus-
Itabuna e Porto Seguro.
1989* | IBGE Microrregiao llhéus-ltabuna Predominio da producao de 41
cacau

Fontes: IBGE; ASMAR, S. R., 1983: MARINHO, 2002/2003; *Resumo PR 51 (IBGE) 31 jul. 1989
Fonte: (ROCHA, 2008).
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6.2 Evolucdo histérica: da producdo ao processamento e

consumo do cacau

O cacau, um produto agricola conhecido, cultivado e apreciado em varias partes do
mundo, alimento sagrado de deuses e sacerdotes, objeto de desejo de muitos, tem
uma trajetoria humano-divina até aportar nas terras do Sul da Bahia e no paladar
dos que apreciam o que se produz dele (SOLEDADE JUNIOR, 1982).

As plantacBes desenvolvem-se em solos com niveis de fertilidade e caracteristicas
pedoldgicas dispares, tais como os de mata, capoeira, sistemas de consorciamento
com outros cultivos ou até pastagem. Por ser uma planta tipica do trépico Uumido, o
cacaueiro possui como ambientacao climatica ideal um solo de fertilidade média/alta,
bem drenado e com profundidade de 1,5m, além de um clima estavel, com

pequenas variacdes de temperatura e radiacdo solar (CEPLAC, 1981).

Suas améndoas, alimento, bebida e moeda de troca, criaram rotas comerciais
internacionais, sustentaram economias, fizeram surgir instituicbes que delas se
ocupassem, propiciaram desniveis sociais gritantes, estiveram presentes nos
momentos de alegria, sofrimento e frustracdo de proprietarios de fazendas,
exportadores, comerciantes, trabalhadores (SOLEDADE JUNIOR, 1982).

Na linguagem botanica, o cacaueiro (Theobroma cacao L.) € planta nativa do tropico
americano, area ocupada pela floresta tropical Umida, sendo seu centro de origem,
provavelmente, as nascentes dos rios Amazonas e Orinoco. A partir dai, a planta
teria ultrapassado os Andes, colonizando solos da Venezuela, Colémbia, Equador,
além de paises da América Central, México, espalhando-se também pelo Brasil e
pelas Guianas (SOLEDADE JUNIOR, 1982).

O nome desta planta foi citado pela primeira vez na literatura botanica quando
Charles de L’Ecluyse a descreveu “‘com o nome de Cacao fructus classificada por
Lineu com a designacéo de Theobroma fructus em 1737, modificada em 1753 por
Teheobroma cacao, como permanece até hoje” (SOLEDADE JUNIOR, 1982).
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Os espanhois tomaram conhecimento do cacau por ocasido da vinda de Cortez ao
México, em meados do século XVI. Gostaram tanto do chocolate que guardaram seu
segredo, e, com isso, asseguraram 0 monopdlio de sua comercializacao,
competindo com o café (SOLEDADE JUNIOR, 1982).

Assim como a histéria do cacau tem sua origem perdida nas brumas do tempo, nédo
é diferente a da origem do uso do chocolate. Os espanhdis, quando iniciaram a
conquista do México, em 1519 perceberam que os nativos ofereciam estranhos
tabletes escuros aos deuses. Descobririam, mais tarde, tratar-se de um alimento
feito dos frutos do cacaueiro (MANDARINO, 1979).

A Espanha, a partir de 1520, comecgou a receber as primeiras remessas de cacau, e
a ter as primeiras industrias chocolateiras no final do século XVI (VINHAES, 2001).

Na Franca, em 1778, foi fabricada uma maquina para moer, misturar e aglomerar a
massa de cacau. Na Suica, a primeira fabrica foi instalada em 1819, e nos Estados
Unidos, em 1765 (ABICAB, 2013).

Hoje, o chocolate é um alimento apreciado em varios paises do mundo, destacando-
se, como principais consumidores, em quilos/ano: Suica (9,63 kg), Austria (9,4 kg),
Irlanda (8,83 kg), Noruega (8,66 kg), Reino Unido (8,61 kg), e Alemanha (8,22 kg)
conforme apresentado na Figura 2, em que o Brasil aparece com o consumo de

apenas 1,69 kg/ano. Na Figura 3 observa-se os frutos do cacau (ABICAB, 2013).

Figura 2: Principais paises consumidores de chocolate (per capita Kg/ano), 2004.

H Suica

B Austria

O Irlanda

L1 Neruega

H Reino Unido
B Alemanha
m Bélgica

™ Brasil

Fonte: (ROCHA, 2008).



23

Na fabricacdo do chocolate € usada a massa de cacau, agucar, manteiga de cacau,
e, possivelmente, leite. Todo fabricante tem, para cada um de seus produtos, uma
formulacdo prépria, onde a propor¢cdo dos ingredientes varia conforme o produto
final. A fabricacdo de chocolate é composta de cinco etapas basicas: malaxacéo
(mistura da massa até a sua homogeneizac¢ao), refino, conchamento, temperagem e
modelagem (BRAGANTE, 2010).

Grandes misturadores homogeneizam e transformam a mistura em uma pasta. Na
producdo do chocolate preto, a torta e a manteiga de cacau recebem acucar e leite,
formando a massa de chocolate tradicional. JA& o meio amargo leva todos os
elementos, menos o leite. E 0 branco é feito apenas com manteiga de cacau, acucar
e leite (BRAGANTE, 200).

Todos os chocolates passam pelos cilindros de refinacdo, onde os cristais de acucar
da mistura s&o triturados e quebrados em pequenas particulas. E isso que deixa a
textura do doce melhor e sua consisténcia mais mole. Nesse processo se determina
a qualidade do chocolate (BRAGANTE, 2010).

Refinada, a massa é transportada até as conchas, onde recebe nova adicédo de
manteiga de cacau. Através de agitadores, € mantida em constante movimento até
que parte da acidez e umidade sejam finalmente reduzidas, o que resultara em uma
massa liquida e cremosa com textura e brilho perfeitos e adquirindo o sabor e aroma
caracteristico do chocolate, esta etapa pode durar entre 12 horas a 5 dias para o
completo ciclo de conchamento. A partir dai, a massa ja pode ser usada para a
fabricacédo de tabletes e coberturas (BRAGANTE, 2010).

Essa operacdo é essencial a estabilidade do chocolate. Nela, a mesma passa por
um equipamento de nome Temperatriz composto de 3 estagios de temperatura,
onde sao processadas as trocas térmicas para favorecer a cristalizacdo da manteiga
de cacau. A massa resfria e forma os cristais desejaveis e o brilho do chocolate.
Nesse ponto, o chocolate esta derretido e pronto para a moldagem, feita em férmas

especificas para o tablete que estd sendo fabricado, posicionadas em esteiras
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submetidas a vibragcdes que eliminam bolhas de ar no interior da massa
(BRAGANTE, 2010).

A massa é distribuida em moldes para ganhar a forma de cada tipo de chocolate
(barras ou ovos de pascoa). E levado a um tlnel de refrigeracdo por uma esteira em
constante vibracdo, para que fique liso e sem nenhuma bolha de ar. Uma vez
solidificado, o chocolate retrai-se e sai dos moldes com facilidade. Nas barras
crocantes sdo adicionados recheios de castanhas, de améndoas ou flocos de arroz
antes de encherem as formas (BRAGANTE, 2010).

6.2.1 Producdo do cacau na microrregido Ilhéus-Itabuna

Do final do século XVIII ao inicio do século XIX, foram introduzidas as culturas de
algodao, café e cacau, que foi levado para a Bahia, em 1746, pelo colono francés
Luis Frederico Warneaux, para a fazenda de Antdnio Dias Ribeiro, no municipio de
Canavieiras (ROCHA, 2008), sendo que os dois ultimos destacaram-se na economia

regional nesse periodo.

No final do século XIX, o café ja era um produto decadente, enquanto o cacau se
firmava como produto dominante na regido cacaueira. Contudo, é no inicio do século
XX que o cacau se torna definitivamente importante para a economia sul-baiana,
sendo Itabuna e llhéus responsaveis pela maior producdo, conforme censo de 1920.
Mais tarde, a cultura expandiu-se para o interior, numa disputa pelas melhores
terras. Dessa forma, diversas cidades surgiram em funcdo dessa cultura, desviando
sua atencao da cidade de llhéus, que se constituia na capital do cacau (SOLEDADE
JUNIOR, 1982).

Na Bahia, especificamente a microrregiao Ilhéus-Itabuna, principal area produtora do
Estado e do pais, a regido vivenciou uma fase de prosperidade sem precedentes,
gue se estendeu da segunda metade da década de 1970 até meados da década de

1980, periodo apos o qual emergiu huma situagédo de grandes dificuldades (ROCHA,
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2008). No mapa grafico da Figura 3, podemos observar em escala de cores, 0s
municipios produtores de cacau, quanto mais escuro maior a producao de cacau na
microrregido llhéus-Itabuna.

Figura 3: Producao de cacau na microrregido Ilhéus-Itabuna

Fonte: IBGE

Os reflexos da crise que se instalou de forma mais aguda no inicio dos anos 1990
decorrem de uma série de fatores, tais como baixa de precos do produto, politica

cambial e, em especial, uma doenca que acometeu 0s cacauais da regido, a
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vassoura-de-bruxa! (Moniliophtera perniciosa). Nas Figuras 4 e 5 podemos observar

uma arvore de cacau acometido da doenca (MONTEIRO, 2007).

Figura 4: Vassoura de bruxa no caule Figura 5: Vassoura de bruxa no fruto
(Moniliophtera perniciosa) (Moniliophtera perniciosa)

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)

Esses elementos, em conjunto, foram responsaveis pela origem de uma grave crise,
cujos resultados, do ponto de vista social, econdmico e ambiental, apresentam-se
altamente danosos. Esse fungo atingiu e devastou as plantacbes que eram
formadas por arvores centenarias, que ja estavam em seu limite de esgotamento,
levando ao colapso da lavoura cacaueira. Os produtores de cacau da microrregiao
llhéus-Itabuna acreditavam que os cacaueiros plantados produziriam frutos para
sempre, sem necessidade de renovagdao das plantas e adubagem do solo
(NASCIMENTO, 1994).

1 A vassoura de bruxa(Moniliophtera perniciosa) h4 muito vem causando prejuizos a lavoura de
cacau, tendo sido descoberto no final do século XIX no Suriname. Pouco tempo depois torna-se um
grave problema para as lavouras do Equador. A doenca aporta em Trinidad Tobago em 1928 e, na
Bahia, as primeiras manifestacdes foram detectadas em maio de 1989, numa plantagdo localizada no
municipio de Uruguca. (ROCHA,2008)
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A vassoura de bruxa é o nome popular de uma doencga causada pela acdo de um
fungo patogénico, cientificamente denominado de Moniliophtera perniciosa. O nhome
vassoura de bruxa deve-se aos sintomas do fungo no cacaueiro, 0s quais causam
inchamento, Figura 8, superbrotacbes e anomalias nos frutos e almofadas florais
Figura 7. Nos ramos da planta ocorre um superbrotamento de aspecto parecido com
uma vassoura,Figuras 6 e 9 (MOREIRA, 2013).

Figura 6: Vassoura de bruxa seca Figura 7: Vassoura de bruxa
(Moniliophtera perniciosa) na flor
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Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)

Figura 8: Inchamento do caule do cacaueiro  Figura 9: cacaueiro infestado pela

causado pela (Moniliophtera Eerniciosa) (Moniliophtera perniciosa)
R l' f ," = ¥ B Rl wf, X ,"J"_ " f 5 “-;‘
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Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte:(arquivo pessoal do autor, 2008)

O fungo, além de atacar o cacaueiro, enfraquecendo-o, destroi os poucos frutos,
ainda produzidos pela planta ja debilitada, reduzindo sua produtividade. Os galhos
ressecam, e, pendentes, lembram vassouras velhas (VIEIRA, 1993).
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Com o aparecimento desta praga na regido produtora de cacau da Bahia, observada
pela primeira vez em 1989, a economia da regido foi afetada de forma drastica, além
de ameacar a sua estabilidade ecoldgica devido a substituicdo dos cacauais por
pastagens e, por via de consequéncia, a eliminacdo das espécies arbdreas nativas
gque os sombreavam e pela comercializacdo da madeira, ultima alternativa de

sustentar as fazendas (NASCIMENTO, 1994).

As consequéncias desse quadro foram um intenso éxodo rural, degradagéo dos
recursos naturais renovaveis, desvalorizacdo patrimonial, endividamento dos

produtores e empobrecimento da populagéo regional (VIEIRA, 1993).

A vassoura de bruxa foi 0 personagem central dessa crise, cujo auge ocorreu no fim
da década de 1990, quando a safra brasileira de cacau sofreu drastica reducao
(VIEIRA, 1993).

“...de 406 mil toneladas ao ano (entre1984/85) para 123 mil entre

1999 e 2000. [...] O Brasil que era o segundo maior produtor de cacau [...] importa hoje
cerca de 70 mil toneladas para completar a producao interna, de 130 mil toneladas”
(OLIVEIRA, 2006).

A proliferagdo da vassoura e a decadéncia no modelo de produgdo foram
construidas por um composto de fatores: baixa qualificacdo e desmotivacdo da mao
de obra direta, identificacdo de relacdo de trabalho que se assemelhavam a
escraviddo, auséncia de controle e gestdo das propriedades rurais, auséncia de
preocupacdo no manejo e producdo com a qualidade do processo produtivo,
orientacdo para 0s negocios de curto prazo e auséncia de cooperacdo entre o0s
produtores (NASCIMENTO, 1994).
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6.2.2 Etapas do processamento do cacau e a obtencdo do

cacau fino.

Para produgédo do cacau tradicional ndo ha nenhum cuidado especial. O cacau é
guebrado nas plantacbes sem qualquer tipo de cuidado com higiene e transportado
em carocos nos lombos de animais, incluindo na sua elaboracgéo todo tipo de cacau,
inclusive frutos danificados com vassoura de bruxa ou fora do ponto de maturacao
(GRAMACHO, 1992).

A fermentacdo das améndoas de cacau € curta, ou seja, no maximo em trés ou
quatro dias para que a perda de peso que ocorre durante a fermentacado, seja a
menor possivel. Estas sdo expostas a excrementos de animais, insetos, terra e
poeira. Os cochos nunca séo higienizados, servindo ainda como local de depdésito e
ninho para as galinhas poedeiras. Para cada dia de fermentacdo ndo controlada
perde-se em media 1% do seu peso (GRAMACHO, 1992).

A secagem das améndoas é feita ao sol e, também, em secadores que utilizam a
gueima de madeira a lenha, acelerando este processo, reduzindo os custos de
elaboracdo destas améndoas deixando um aroma de fumaca no cacau. (ZUGAIB,
2013).

A producdo do cacau tradicional visa a reducdo dos custos de elaboracdo do
produto e ndo a qualidade do mesmo, haja vista que no mercado ndo ocorre a
devida retribuicdo monetaria pela qualidade deste tipo de cacau. O maior interesse
da industria € o teor de gordura nos cotilédones, com o intuito de se obter maiores
guantidades de manteiga de cacau (TAVARES, 2006).

Cacauicultores de diversas partes do mundo tém investido na adoc¢éo de inovagdes
tecnolégicas para a producdo e a consequente obtencdo de um cacau de melhor
qualidade. A producao do cacau fino ndo exige grandes investimentos do produtor e

qualquer cacau pode ser transformado em fino, inclusive o clonado e o organico. O
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mais importante € a limpeza dos recipientes (cochos) que véo fermentar as

améndoas, acrescido de cuidados especiais com a colheita (ROCHA, 2008).

A partir do cacau comercial comum, depois de submetido a torra e a um conjunto de
outras operacdes complementares, obtém-se o chocolate e outros produtos afins.
Duas caracteristicas principais sdo sempre procuradas pelo industrial no cacau
comercial: primeira, € a possibilidade do cacau, por efeito da torra, exibir o flavor ao
chocolate, tdo caracteristico e apreciado (TAVARES, 2006). A segunda
caracteristica desejavel é o teor em gordura dos cotilédones que ultrapassa com
frequéncia os 52% em matéria-prima de boa qualidade e que depende, entre outras,
das condicbes da cultura, o estado mais ou menos perfeito de colheita em que se

encontram os frutos e as sementes quando se colhem (ZUGAIB, 2013).

Quanto mais elevado for o teor de gordura, maior € o valor comercial do cacau, em
desigualdade de outras caracteristicas da semente. A gordura extraida, por
processos mecanicos ou por solventes, recebe o nome de manteiga de cacau,
sendo muito valorizada pelo seu emprego na preparacdo de chocolates de muito
boa qualidade, para fins medicinais, farmacéuticos e cosméticos. O seu valor
comercial é tdo acentuado que, por vezes, o industrial prefere um cacau rico em
gordura, embora de menor qualidade no que se refere ao desenvolvimento do flavor
que vira a produzir (ZUGAIB, 2013).

Os teores de gordura dos cotilédones atingem o valor conveniente se a colheita dos
frutos for feita com eles maduros, pois a tecnologia pos-colheita nada lhe acrescenta
e pouco ou nada a modifica (SCHWAN, 2004).

O flavor do chocolate resulta de um conjunto de compostos, a maioria dos quais néo
existe na semente quando € colhida, mas sdo formados durante a tecnologia pos-
colheita. Uma semente retirada do fruto, que for lavada, seca e torrada sem o
processo de fermentagdo nunca exibira o flavor no chocolate que se for produzir
(SCHWAN, 2004).
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A CEPLAC recebeu, em 2005, amostras de cacau fino, com a solicitacdo de dar
parecer sobre as qualidades organolépticas, isto €, o melhor equilibrio entre o
conjunto de atributos do cacau: sabor, perfume e textura. Este mesmo processo é

feito com os vinhos, como informa o gourmet Pierre Olivier (UMA, 2013):

“...como na regido vinicola do Vale do Noir, na Franca, os vales da Floresta do
Chocolate da Bahia tém suas microrrealidades locais para o cultivo de diferentes
tipos de cacau fino” (ROCHA, 2008).

Por esse motivo, a tecnologia pos-colheita do cacau é de grande importancia para
serem reunidos no cacau comercial caracteristicas que o fazem um produto tdo
apreciado. Sumariamente, a tecnologia de beneficiamento do cacau compreende as

fases seguintes:

Fase 1: Colheita

A colheita dos frutos deverd ser feita quando eles se encontram bem maduros, pois
a colheita do fruto no grau certo de maturacdo é muito importante, assim, os frutos
amarelo-ouro, ocorrem no caso das espécies de cacau forasteros, e criolo, e a cor
alaranjada, no caso das espécies hibridas. A maturacdo e colheita (Figura 10 )
decorrem ao longo do ano, embora com épocas com maior concentracdo de frutos
maduros, que sdo divididos em tempordo e a safra propriamente dita, ocorre de
setembro a janeiro. (GRAMACHO,1992).

Figura 10: Colheita do cacau na microrregido Ilhéus-Itabuna

Fonte: ( http://cemanosdeitabuna.ning.com, 2010)
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Fase 2: Quebra

A quebra dos frutos é realizada normalmente no campo, podendo-se optar por
quebra-los apdés dois a quatro dias de colhidos, como forma de aumentar a
concentracdo dos acgUcares na polpa, porém é extremamente necessario que estes
nao sejam perfurados. O ideal e mais correto, quando possivel, devido ao relevo

anico da regido, é o transporte até um local adequado para os frutos serem
higienizados e separados por tipo (Figura 11) (GRAMACHO,1992).

Figura 11: Transporte do cacau da lavoura para quebra, em Ilhéus-Ba

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2010)

Apoés a abertura dos frutos maduros e selecionados (Figura 12), retiram-se do seu
interior as sementes envolvidas em uma polpa branca e agucarada e estas reunem-
se em recipientes, de preferéncia tanques, para que as perdas de polpa se reduzam
ao minimo. Separam-se as sementes com defeitos visiveis (sementes quebradas,
germinadas, atacadas por fungos ou podres.), que devem ser tratadas a parte para a

producdo de um cacau de segunda qualidade (CEPLAC, 1981).

A massa constituida pelas sementes de cacau e a polpa que as envolve é conhecida
como cacau em goma, (Figura 13). Nesta etapa se extrai o mel de cacau. Esta
massa deve ser conduzida o mais rapidamente possivel para os locais onde
continuard& o processo, chamados coxos. Como regra geral, inicia-se muito

rapidamente uma fermentacdo alcodlica a custa dos acUcares da polpa, facilitada
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pela temperatura ambiental e pela existéncia de uma flora de microorganismos muito
rica que se multiplica nos recipientes de colheita e transporte de uma operagao para
a seguinte (FERRAO, 2000).

Figura 12: Bandeira de cacau na lavoura  Figura 13: Cacau partido na lavoura
em llhéus-Ba em lIhéus-Ba

Fase 3: Fermentacgéo

A fermentagcdo é uma operagdo complexa, (Figuras 14 e 15), que no seu conjunto
ultrapassa a fermentag&o no conceito microbioldgico. Durante esta fase desenvolve-
se uma fermentacdo alcodlica com base nos aclUcares da polpa, a custa de
leveduras e depois uma oxidac¢do do alcool, formado em &cido acético, provocada
principalmente por bactérias acéticas, seguindo-se de transformacdes fisico-
quimicas muito importantes nos cotilédones, algumas das quais correlacionadas

com a formacgao dos precursores do flavor do chocolate (MENDES, 2001).

Figura 14: Fermentacao tradicional Figura 15: Fermentacao controlada em
em cocho unico em Ilhéus-Ba cochos separados em Ilhéus-Ba
‘ o

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2010) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2010)
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Fase 4: Secagem

A secagem tem por objetivo fundamental reduzir a umidade das sementes a teores
tais que garantam a sua conservacdo. Para tal fim, s&o utilizados o sistema de
barcaca (Figura 16), estufa a gas ou a lenha (Figura 17), e uma nova modalidade,
através de plastico. Em alguns casos, principalmente quando a secagem ¢ feita ao
sol em barcacas é relativamente lenta, continua a ocorrer durante as primeiras fases
da secagem, transforma¢Bes nos compostos dos cotilédones iniciadas durante a
fermentacdo. Por isso, alguns autores costumam chamar a esta primeira fase da

secagem, como sendo uma segunda fermentacédo (CEPLAC, 2013).

Figura 16: Barcaca em Ilhéus- Ba

Figura 17: Estufa em Ilhéus-Ba

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)
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Fase 5: Armazenamento

O cacau, depois de pronto, passa para sacos de fibra de 60Kg e sdo enviados para
armazéns adequados onde devem reunir condi¢des para uma boa conservacao.
Particularmente importante é o controle da umidade das sementes que ndo deve
ultrapassar o fator de seguranca, o que nem sempre € facil conseguir nas zonas

produtoras, onde a umidade relativa ambiental € muito elevada (CEPLAC, 2013).

O cacau armazenado deve ser vigiado quanto ao aparecimento de pragas e
doencas tipicas dos produtos armazenados. Os riscos de atagues aumentam com a
umidade relativa ambiental e com os teores de umidade do cacau comercial. A

umidade do cacau comercial nunca deve exceder 8% (CEPLAC, 2013)

6.2.3 Comparacdo da composi¢cdao quimica dos tipos de frutos

do cacau

Na composicdo da semente do cacau existem compostos polifendlicos, proteinas,
aminodacidos livres, acucares e outros constituintes que vao ser mais ou menos
intensamente afetados durante a fermentacdo, entendidos como se formam e em
gual momento a sua transformacdo vai provocar a formacdo dos precursores do

flavor no chocolate que se desenvolvera durante a torra (FERREIRA,2007).

Neste caso, a atencdo € concentrada na formacdo dos compostos fendlicos do que
na semente do cacau, que sdo essencialmente de dois tipos: as cianinas e as
catequinas (DIAS,1992).

Na semente fresca de cacau estes compostos encontram-se concentrados em
células especiais dos cotiledones, cuja presenca € facilmente assinalavel nos
cacauais forasteros pela cor violacea devido a presenca das cianinas. As catequinas

também estéo presentes nas mesmas células, mas séo incolores (SCHWAN, 2004).
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Nas células dos cotilédones onde aquelas células estao dispersas ou reunidas em
pequenos grupos, estdo presentes sistemas enzimaticos diversos responsaveis
pelas transformacfes operados naqueles e noutros compostos da semente. Para
que a transformacdo daqueles compostos ocorra, se faz necessario que 0s
conteudos celulares daqueles dois tipos de células se misturem, o que so € possivel

guando as paredes celulares se tornarem permeaveis (FERREIRA, 2007).

6.2.3.1 A morte da semente e as condi¢cdes para modificacdes

na composicao dos cotilédones

"Este mecanismo consegue-se com a ‘morte da semente” Quando o cacau em
fermentacdo atinge temperaturas de 50-52°C em meio &cido, facilitado pela
presenca de acido acético, a semente ndo s6 perde a sua capacidade de germinar,
mas também as paredes celulares atingem a permeabilidade referida, permitindo

assim a mistura dos seus contetudos (DIAS, 1992).

Das substancias polifendlicas, as cianinas sdo as primeiras a serem transformadas,
libertando a aglicona (cianidina de cor violacea) e o acglcar a que estava ligada.
Logo apo6s a morte da semente o pigmento purpuro difunde-se por todas as células
dos cotilédones deixando assim de se distinguir as células coradas, a cianidina é
rapidamente decomposta em compostos incolores ou condensa-se nos chamados
taninos flavonicos (SCHWAN, 2004).

Esta transformacédo exige condicdes de anaerobiose, facilitadas pela massa de
cacau em fermentacdo que deixa em si poucos espacos para a retencdo de ar e

decorre imediatamente a seguir a morte da semente (FERREIRA, 2007).

Os compostos polifendlicos do tipo catequina condensam-se e dao origem aos

taninos atéquicos, acastanhados, ou combinam-se com aminoacidos e proteinas
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para darem compostos importantes aos percursores que vao fazer a diferenca no

processo de transformacao da semente (SCHWAN, 2004).

O primeiro tipo de reagdo provoca a perda de adstringéncia e o acastanhamento dos
cotilédones e se é certo que nado interferem decisivamente na formagcdo dos
percursores, constituem um indice facil de observacédo da forma de como decorre o
processo (FERREIRA, 2007).

Na condensacéo das catequinas interferem enzimas polifenélicos (polifenoloxidases)
gue atuam na presenca do oxigénio. Sendo assim, desejando-se que a evolucédo dos
compostos flavénicos se realize em condi¢cdes de anaerobiose, a condensacdo das
catequinas imp6e um arejamento, 0 que neste caso € conseguido remexendo a
massa do cacau em fermentagcdo na mesma caixa ou, com mais eficiéncia, fazendo
passar 0 cacau de uma para outra caixa, com a consequente entrada de ar (DIAS,

1992).

Uma fermentacdo bem orientada, em que se facilitem as transformacdes referidas,
exige uma primeira fase que deve decorrer na auséncia ou rarefacdo de ar e uma
segunda onde a presenca de oxigénio é fundamental. Conhecer, em termos
praticos, quando termina a primeira e comeca a segunda é de enorme importancia,
ndo s6 para se criarem as condicfes ideais ou proximas disso, mas também para
encurtar o tempo de fermentacéo, pelas razbes brevemente indicadas (SCHWAN,
2004).

A experiéncia demonstra que o pigmento purpura se difunde rapidamente em
seguida a morte da semente, corando por igual todas as células dos cotilédones e
exsudando para o espaco que se forma entre os cotilédones e o tegumento e
aparecendo a superficie da casca nos pontos em que ela € mais fragil, isto €, na

extremidade correspondente ao embrido (FERREIRA,2007).

Logo que a semente apresentar a coloragdo violdcea na regido referida, deve

considerar-se terminada a primeira fase da fermentagdo, o que decorre nas
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primeiras 36-38 horas, conforme o volume das sementes e condigdes ambientais e
deve comecar-se imediatamente com o remeximento do cacau ou a sua passagem
para outra caixa. Desta forma, consegue-se obter um produto final de boa qualidade,
bem fermentado em um periodo total de fermentacdo de 96 a 120 horas (DIAS,
1992).

6.24Comparacdo dos modelos de beneficiamento do cacau

Na producdo do chamado cacau fino diversos procedimentos devem ser seguidos, 0
que diferencia o processo produtivo da producao convencional. Todo cacau utilizado
€ previamente selecionado: por sanidade, através da remocéao dos frutos infectados
por vassoura de bruxa, podriddo parda, do lote, pela maturacéo, através da remocao
dos frutos verdes, verdoengos e sobre maduros; e, por tipo, separando os frutos
amelonados. Ja no processo produtivo convencional, esta selecdo ndo é feita, os
frutos verdes, verdoengos, maduros, frutos infectados por vassoura de bruxa,
podriddo parda sdo todos misturados. Estas diferencas podem ser notadas nas
Figuras 18 e 19 (GRAMACHO, 1992).

Figura 18: Cacau selecionado em llhéus-Ba  Figura 19: Cacau verdegonho em llhéus-Ba

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)

ApoOs a selecao dos frutos que seréo utilizados, estes sao abertos cuidadosamente
com fac&@o para ndo cortar as améndoas (Figura 20), e nova selecédo é feita, desta
vez retirando do lote améndoas sem cotilédones e germinadas. Segue o0 processo
de corte, a massa de cacau € conduzida obrigatoriamente no mesmo dia para os
coxos na casa de fermentacdo. No modelo convencional, esta etapa de selecdo ndo

e feita, assim nao existe o cuidado com os frutos e o corte é iniciado no final da
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semana no qual o fruto foi colhido, sem cuidados com a higiene, e fica na plantagéo
ate o inicio da semana (Figura 21), ou seja, colhe de segunda a sexta, as améndoas
sdo quebradas no sabado e na segunda sdo levadas para o cocho para serem
fermentadas (GRAMACHO, 1992).

Figura 20: Quebra controla%a em llhéus-Ba

IIhéus-Ba

LA

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2010) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2010)

A fermentacdo é uma das fases consideradas mais importantes, pois é nela que se
da inicio a formacao dos precursores do sabor e aroma do chocolate; nos cochos, o
cacau sera fermentado de cinco a sete dias, sendo a massa revolvida a cada 48
horas. Os cochos permanecem tampados durante este periodo, com a sua
temperatura controlada (Figura 22). No modelo convencional nem todas as
améndoas sdo originarias de frutos maduros e, dura no maximo 24 horas sem
controle de temperatura, ndo sendo remexidas, comprometendo a fermentacédo da
massa como um todo (Figura 23) (DIAS, 1992).

Figura 22: Fermentagao controlada Figura 23: Fermentagéo n&o controlada
em llhéus-Ba em llhéus-Ba

muim g

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)
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O tempo de fermentacdo pode sofrer variagbes em funcdo da época em que foi
colhido o cacau. Se a colheita ocorreu em uma época seca, 0 cacau mole possui
pouco mel e tem um processo de fermentacdo mais rapido. Ja na época de chuva, o
cacau mole apresenta maior quantidade de mel, exigindo maior tempo para a
fermentacao (SCHWAN, 2004).

Concluida a fermentacao, esta massa € colocada nas barcacas, que possuem seus
lastros confeccionados em diversos tipos de madeira (louro, paraiba, cedro,
jequitibd) (Figura 24), onde o processo de secagem se d& sob o sol durante
aproximadamente 10 dias, ou vai para o processo convencional, no secador a
lenha, que dura 24 horas (Figura 25). Ocorre sempre uma variagdo no tempo desta

exposicao das améndoas em funcgéo do clima (SCHWAN, 2004).

Figura 24: Secagem do cacau barcaca Figura 25: Secagem do cacau estufa
em llhéus-Ba em llhéus-Ba

Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014) Fonte: (arquivo pessoal do autor, 2014)

Todos os lotes de cacau fino comercializados sao previamente selecionados, sendo
descartados os lotes em que a fermentacdo e secagem das améndoas ndo atingem
a perfeicdo. As impurezas sdo removidas, como também as améndoas defeituosas
(sem cotilédones, germinadas, quebradas etc.) e, 0S sacos que porventura
contenham sinais de mofo externo nas améndoas, sao substituidos, até mesmo
depois de classificados, quando da troca dos sacos para exportacdo (ANDRADE,
2004).
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A embalagem também faz parte da preocupacédo do produtor desse segmento, todos
0os sacos de cacau fino sdo sequencialmente numerados, identificados com a
logomarca da fazenda e a data do término da secagem, para que possam ser
rastreados, se necessario (TAVARES, 2006).

O mercado mundial que produz e comercializa o chocolate ja contempla um conceito
de qualidade de cacau do tipo fino, geralmente utilizando cacau de uma Unica
origem e com aproximadamente 70% de cacau na composi¢cdo da massa, tendo
como resultado a producdo de chocolates com caracteristicas especificas de aroma
e sabor. Nesse cenario, se percebe um mercado exigente, mas que paga prémio
sobre o preco cotado na bolsa de Londres (TAVARES, 2006).

6.3 Cacau fino: inovacdo tecnoldgica e desenvolvimento

sustentavel da lavoura cacaueira

O cacau foi responsavel pelos remanescentes da Mata Atlantica. Parte da lavoura
cacaueira é praticada pelo sistema tradicional, a cabruca, que mantém parte do
estrato arbéreo da mata original para servir de sombreamento ao cacau, ja que €
uma cultura que ndo suporta exposicado ao sol. Com essa prética, evita-se a erosao
do solo e, como resultado, preserva-se o sistema hidroldgico, pois boa parte ocupa
area de declive (NASCIMENTO, 1994).

"...Quem tem fazendas em areas de Mata Atlantica, ainda
chamadas apenas de fazendas de cacau, tem ouro nas maos.”
Eduardo Athayde (ROCHA, 2008)

O ouro nas maos, a que se refere o diretor da Universidade Livre da Mata Atlantica
(UMA) é uma alusédo ao uso da Mata Atlantica, onde se encontra grande parte das
fazendas de cacau no Sul da Bahia, como uma commodity. Isto porque
“biodiversidade também é commodity, ja que usa as leis de mercado para garantir a

sua protecao, gerando riquezas, empregos e renda, tornando-se cobicada e cara”
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(ATHAYDE, 2005). As fazendas de cacau poderéo ser preservadas e transformadas
em condominio, aumentando, com isso, a capacidade de investimentos na producao
e na preservacao, 0 que permitira maior rentabilidade, ja que a biodiversidade nesse
bioma €& uma das mais altas do mundo, chamada hotspot (areas de maior

concentracéo da biodiversidade com alto risco de extincdo) (ATHAYDE, 2005).

Para tentar reverter esta situacdo, a UMA criou, no final dos anos 1990, o projeto
Fazenda de Chocolate com o objetivo de produzir chocolate nas fazendas
agregando valor ao cacau, criando renda e emprego, 0 que traria impacto positivo
aos pequenos municipios do Sul da Bahia. Segundo o diretor da UMA, o chocolate
com certificacdo de protecdo ambiental é preferido pelos consumidores ao
convencional, pois ndo é vendido apenas o produto, “mas um conceito, 0 processo
por tras dele” (JUSTE, 2013).

A UMA representa, no Brasil, o Word Watch Institute (WWI), Organiza¢cées nao
governamentais (ONG), americana voltada para a promocdo do desenvolvimento
sustentavel, fundada em 1973 por Lester Brown, formado em economia agricola
(ROCHA, 2008).

6.4 A presenca do cacau fino no segmento gastrondmico no

Brasil

O chocolate gourmet, resultante do cacau fino. apresenta aromas e sabores
originais: sejam notas (aromas) frutais, florais, madeira, caramelo, cravo, canela,
baunilha (JUSTE, 2013).

A diferenca béasica entre uma barra de chocolate comum e uma gourmet esta na
guantidade de cacau utilizada para a fabricacdo. Enquanto o primeiro € uma mistura
de gordura hidrogenada, acucar e cacau comum, o0 gourmet distingue-se pela
minuciosa escolha dos ingredientes além da concentracdo da fruta. Quanto mais

cacau, mais amargo o chocolate fica. Esta pequena escolha do tipo de cacau na
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elaboracdo do produto gourmet revelam uma diferengca enorme no que diz respeito a

consisténcia, aroma e ao sabor do chocolate (JUSTE, 2013).

Ha dez anos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabeleceu que,
no Brasil, o chocolate precisava ter, no minimo, 25% de solidos totais de cacau
(massa de cacau e manteiga de cacau). A resolucdo veio ap0s uma pressdo da
industria, que defendia que o percentual adotado n&o fosse alto para que o produto
pudesse ter precos menores. A consequéncia da resolucdo da ANVISA acabou
nivelando por baixo a qualidade do chocolate nacional, que ganhou mais acucar e

gordura, refletindo em maiores riscos a satde da populacdo (ESTADAO, 2010).

Seguindo o que ja aconteceu com o vinho, com o café e com as cervejas, O
consumidor comeca agora a querer conhecer chocolates de melhor qualidade. Esse
movimento comegou quando as pessoas ganharam mais poder aquisitivo e
passaram a viajar mais e a experimentar e conhecer o chocolate de melhor
qualidade, elaborado com o cacau fino (ESTADAO, 2010).

Com a demanda criada, varias empresas brasileiras estdo lancando chocolates
gourmet, com maior teor de cacau, melhores ingredientes e qualidade compativel a
de produtos da Bélgica e Suica, onde o teor minimo de cacau nos chocolates é de
40% (ABICAB, 2013).

A tendéncia de consumir chocolates de melhor qualidade ndo € s6 um modismo, € a
busca da qualidade de vida através do consumo de produtos de melhor qualidade,
livres de contaminantes. Primeiro foram os vinhos, depois os azeites e os cafés,
agora chegou a vez dos brasileiros se contagiarem pelos chocolates gourmet -
barras puras, de origem uUnica e com cerca de 70% de massa de cacau em sua

composicdo, bem distantes das variedades comuns de barras de chocolate

repletas de gordura hidrogenada, acucar e cacau comum. O chocolate gourmet é
menos doce e bem mais caro, mas também muito mais saboroso e benéfico a
saude. A migracdo do consumidor para os chocolates gourmet € um caminho
inevitavel e sem volta que esta crescendo trés vezes mais que a do chocolate
comum (ABICAB, 2013).
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Em 2011, uma marca de um grupo suico, especializada em cafés, ofereceu aos
clientes europeus uma edicdo limitada de chocolates especiais de altissima
qualidade. Feitos com cacau do Brasil destinavam-se a acompanhar os cafés
especiais, topo de linha da marca. A embalagem do chocolate anunciava que ele era
feito com améndoas perfeitas originarias da Bahia. As améndoas perfeitas do
chocolate vieram de Ilhéus (ABICAB, 2013).

"...0Outra combinacéo exética € o ovo Gabriela,

gue leva ganache de queijo brie e laranja cristalizada. A aposta da marca em
sabores nada comuns nédo para por ai. O ovo de Pascoa Karla, por exemplo, é
preparado com chocolate belga amargo e ganache de cerveja irlandesa tipo Stout.
Segundo o chocolatier Daniel Goldberg (ABICAB, 2013).

Apesar de causar estranheza em muita gente, receitas e ideias inovadoras ganham
espaco entre os chefs, que misturam ao chocolate ingredientes salgados e que
geralmente sdo usados como temperos, por exemplo, acrescentar flor de sal em
ovos de pascoa, usando a combinacdo dos delicados cristais que se formam na
superficie da agua na producdo do sal marinho ao caramelo, para rechear o
chocolate (ABICAB, 2013).

Para incrementar o potencial de produtos elaborado com chocolates tem-se como
exemplo um preparo feito com curry e coco, além de um que leva wasabi, tempero
usado principalmente na culindria japonesa. Usa-se o0 wasabi em quantidade
pequena, porque é muito forte, a ideia é sentir um ardidinho, mas de forma leve, que

atenda também ao paladar de quem n&o gosta de comida picante (ABICAB, 2013).

Se o0 brasileiro ja viveu a época do quanto mais agucar melhor, hoje experimentar
um chocolate amargo nédo é mais novidade. O chocolate gourmet aparece mais forte
no mercado. J4 existe uma busca por produtos com mais cacau. O brasileiro tem se
preocupado com um chocolate mais nobre, de qualidade, com a procura do
verdadeiro gosto do chocolate, que é gostoso, além de ser um alimento funcional.
Assim, como na cultura do vinho, o publico apreciador precisa conhecer mais o

chocolate, para buscar nas variedades, as nuance de sabor (ABICAB, 2013).
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7.Consideracdes finais

Melhorar a qualidade do cacau produzido da colheita das améndoas até a fase de
comercializagdo do cacau produzindo assim o chocolate goumert, visando alcancar
o0 mercado interno e externo através de recomendacfes técnicas sugeridas: quebra,
selecdo dos frutos, transporte das améndoas, fermentacdo, secagem,
armazenamento, que uma vez aplicada contribuem para melhoria da qualidade do

cacau e consequente aumento no seu valor.

Para obtencdo de améndoas de cacau do tipo especial o cacau fino é necessarias
modificacdes estruturais e higiénicas na manipulacdo dos frutos, através de
treinamento de funcionarios. A dedicacdo da parte do agricultor e total controle dos
processos adotados, desde a escolha correta das técnicas de manejo a serem
empregadas na roca como em outras etapas foram objeto de estudo deste trabalho.
Entre estas vale destacar reforma na estrutura de beneficiamento, cochos e estufas,
divisdo do imével em lotes homogéneos, identificacdo e escolha das variedades a
serem plantado, controle de insetos e de doencas que danificam o fruto, adubacao
organica e/ou convencional, e manejo de sombra. Até o conhecimento de todas as
etapas de producdo de uma améndoa de cacau de qualidade que envolve: colheita,

quebra, transporte, fermentacdo, secagem e armazenamento.

E muito importante que o agricultor tenha consciéncia de que ele deve construir uma
gestdo propria para atingir um determinado padrdo de qualidade, e este deve ser
apropriado para todos os envolvidos em cada etapa do beneficiamento do cacau
fino. Inclusive, o agricultor deve levantar as variedades de cacau existentes em cada
lote e ou quadra, criando tabelas de controle de producdo e de processos, tabelas

de controle de safra, colheita, fermentagéo e secagem.

O agricultor de cacau fino deve ter total dominio do seu sistema de producgéo, o que
exige muita organizagao e planejamento da propriedade, principalmente a respeito
da logistica, da m&o de obra e do monitoramento das atividades adotadas na
fazenda, seja este pequeno ou médio produtor rural (ATHAYDE, 2005).
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O consumo de cacau fino, em forma de chocolate no Brasil, apresenta uma continua
expansdo de demanda no mercado, sendo que os consumidores estao propensos a
investirem maiores valores para aquisicdo desse tipo de alimento. As tendéncias
para a compra de alimentos que tenham aromas e controle de produgéo e garantia
de origem e qualidade sinaliza para o resgate da producédo de cacau na Bahia,
principalmente, focando a preocupacdo com a sustentabilidade, por agregar maior

valor aos produtos obtidos neste tipo de agronegaocio.

Produzir cacau fino segue uma tendéncia ja adotada por outros produtos, vinhos,
cafés e cerveja que utilizaram a qualidade, controle conhecimento e regionalizacédo
com o objetivo de se produzir produtos que garantam uma qualidade com a

satisfacdo gastrondmica ao serem consumidos.
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Glossario

Adstringéncia: Sensacdo de adstringéncia € a sensacao tatil de constricdo das
mucosas da boca pelo excesso de tanino. O sabor de uma fruta verde, por exemplo,
€ o resultado do tanino,. Tanino é percebido muitas vezes como um sabor levemente
amargo.

Agronegocio: é toda relagdo comercial e industrial envolvendo a cadeia produtiva
agricola ou pecuéria.

Arddsia: coloracdo interna cinza-esverdeado, presente em améndoas de cacau
provenientes de frutos colhidos verdes e mal fermentados, geralmente as améndoas
com esta coloracdo ndo apresentam compartimentacdo em seu interior (S&o
chapadas).

Barcacas: estruturas para secagem de améndoas de cacau, tradicionais da
microrregido llhéus-Iltabuna, sua cobertura é feita de zinco e fica em cima de trilhos
mobveis que protegem o lastro (chdo), que é onde fica exposto o cacau para
secagem ao sol.

Biodiversidade: compreende a totalidade de variedade de formas de vida que
podemos encontrar na Terra.

Boas Praticas Agricolas: sdo um conjunto de principios, normas e recomendacdes
técnicas aplicadas para a producdo, processamento e transporte de alimentos, as
boas praticas agricolas sao orientadas a cuidar da saude humana, proteger o meio
ambiente e melhorar as condi¢cdes dos trabalhadores e sua familia.

Cabruca: sistema de plantio de cacau tradicional da regido cacaueira da Bahia, na
qual, o cacau é plantado em baixo das arvores da Mata Atlantica.

Cacau Criollo variedade de cacau de pouco vigor e baixo rendimento, mas que se
destaca pela alta qualidade de suas sementes. Este tipo de cacau possui um
cotilédone com odor de cacau doce misturado a um odor delicado e caracteristico.

Cacau Forastero:. variedade de cacau caracterizado por ser o de maior tolerancia
as doengas, representa cerca de 95% da producdo da microrregido llhéus- Itabuna.

Cacau fino: cacau obtido através do beneficiamento controlado dos frutos.

Cacau Trinitario: € um cacau hibrido do cruzamento da variedade forasteiro com a
variedade criollo.

Chocolate gourmet: produto elaborado com alto teor de cacau fino.

Cochos de fermentacéo: sédo as caixas para fermentar cacau, que podem ser de
varias formas, tamanhos e materiais. As tradicionais da regido cacaueira da Bahia
sdo quadradas e feitas de madeira.
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Commodity: mercadorias, principalmente géneros agricolas, que sao produzidos
em larga escala e comercializados em nivel mundial.

Conchamento: método que utiliza aparelhos que mantém a massa em movimento,
retirando a acidez e umidade do chocolate.

Cotilédones: comp®e o interior de uma semente, € ele que absorve as substancias
nutritivas para alimentar uma nova planta, enquanto ela néo tiver raizes nem folhas.

Curry: é uma mistura de especiarias muito utilizada na culinaria de paises como
India, Tailandia.

Estufa: estrutura de cimento e ferro onde se utiliza a queima de madeira para
acelerar a secagem do cacau nos periodos de chuva

Flavor: impresséo sensorial de um alimento ou outra substancia e é determinado
principalmente pelos sentidos quimicos de sabor e cheiro.

Hotspot: areas de maior concentracao da biodiversidade com alto risco de extincéo.

Hibridac&o: € o cruzamento entre individuos que possuem constituicbes genéticas
distintas, resultando em um organismo hibrido, este organismo apresenta certas
caracteristicas que correspondem a combinacdo, das caracteristicas de seus
genitores.

Malaxacdo: processo onde a massa de cacau e misturada com as outras matérias
primas em uma masseira até obter-se uma massa homogénea. ,

7z

Mesorregido: é uma subdivisdo dos estados brasileiros que congrega diversos
municipios de uma area geografica com similaridades econdmicas e sociais, que por
sua vez, séo subdivididas em microrregioes.

Microrregido: é um agrupamento de municipios limitrofes, sua finalidade € integrar
a organizacdo, o planejamento e a execucdo de funcdes publicas de interesse
comum, definidas por lei.

Morte da semente: Quando o cacau em fermentacdo atinge determinada
temperatura que provoca na semente a perda da capacidade de germina.

Nibs: cotilédone da améndoa, depois do cacau seco, descascado e triturado;.

Oxidacdo: uma reacdo quimica na qual ocorre a perda de elétrons, enquanto a
reacao de reducdo consiste em ganhar elétrons. As saladas de frutas, por exemplo,
tendem a escurecer quando entra em contato com o ar, iSso porque 0 oxigénio age
promovendo a oxidacao das frutas.

Polifendlicos: classe de compostos bioativos encontrados nos vegetais, sao
estruturas quimicas compostas por anéis fenolicos que se ligam a determinados
tipos de &tomos e radicais, formando estruturas como carotendides, flavondides,
curcuminas, resveratrol, quercitina, bixina, catequinas
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Refugo: materiais ou produtos que ndo prestam, sem utilidade e sem qualidade.

Revolvimentos: ato de mexer, virar, revolver, misturar o cacau, durante as etapas
de fermentacéo e secagem.

Sobremaduro: é um fruto dito “passado”: fruto que apresenta um avangado estagio
de maturacgao.

Sustentabilidade: desenvolvimento economico e material sem agredir o meio
ambiente, usando o0s recursos naturais de forma inteligente para que eles se
mantenham no futuro.

Temperagem: processo em que o chocolate derretido é submetido ao resfriamento
para homogeneizar os cristais da manteiga de cacau e, assim, garantir um chocolate
mais bonito, brilhante, saboroso, de facil moldagem.

Verdegonho: frutos em estagio imaturo.

Wasabi: € um tempero em pasta utilizado na culinaria japonesa, feito da planta
wasabia japonica



