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RESUMO

FONTES, Maria Josefina Vervloet. Do Cacau ao Chocolate: trajetoria, inovacdes e
perspectivas das pequenas agroindustrias de cacau/chocolate. 2013. 200 p. Tese
(Doutorado) Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro, Instituto de Ciencias
Humanas e Sociais, RJ, 2013.

Com o objetivo analisar as inovagOes e as perspectivas das MPEs agroindustriais de
cacau/chocolate que estdo sendo implantadas nas regides da cacauicultura no pais, a
pesquisa buscou entender a nova dinamica que vem sendo apontada como possivel
viabilizadora do processo de reestruturacdo produtiva, visando a mudanca de conceitos
consolidados de “produto/mercado exportador/commodity”, como historicamente tem
sido o sistema de producdo e comercializacdo do cacau brasileiro. Dada toda a
instabilidade desse mercado, o poder de concentracdo e barganha dos grandes players
internacionais, e as tentativas de reorganizacdo dos rumos do desenvolvimento local nos
municipios produtores ap6s a década de 1990, em decorréncia da ultima grande crise, a
consolidacdo de sistemas de producdo com qualidade e a verticalizagdo representam
alternativas econémicas viaveis de agregacdo de valor, transformando uma commodity
agricola em um produto superior, com novo conceito “cacau/chocolate”. Constituindo-
se como alternativas reais para modernizacdo de seu sistema produtivo, as pequenas
agroindustrias de cacau/chocolate aliadas ao turismo e a padrdes de qualidade
inovadores, fortalecerdo o desenvolvimento local apoiado na sustentabilidade. Esse
novo movimento no mercado do cacau/chocolate, deve atender aos padrdes de gestdo de
qualidade exigidos, implicando em uma visdo sistémica, buscando introduzir produtos
que atendam a mercados exigentes, diferenciados, e pouco suscetiveis a economia de
escalas, bem como fortalecer os novos formatos associativistas de organizacgao e gestao.
Tendo como referencial tedrico os estudos da Sociologia Econémica, além dos
conceitos de Porter com o modelo “Diamante da Competitividade”, a analise pretendeu
contribuir com a construcdo dos indicativos e das perspectivas para a consolidagédo das

MPs agroindustrias do cacau/chocolate no Pais.

Palavras Chaves: Agroindustrias Cacau/Chocolate, Inovagdo, Competicéo,

Desenvolvimento Local.



ABSTRACT

With the objective to analyze the trajectory and prospects of the agro-industrial micro
and small business of cocoa/chocolate, that being deployed in cacao growing regions of
the Country, the research sought to understand the new dynamic that has been pointed
as a possible enabler of the productive restructuring process aiming to change
consolidated concepts of "product/market exporter/commodity”, as historically has been
the system of production and marketing of Brazilian cocoa. Given all the instability of
this market, the power of concentration and bargaining of the biggest international
"players”, and attempts of reorganization the rhumbs of local development in the
municipalities producers after 1990s, due to the last great crisis, consolidation of
production systems with quality and the verticalization represent viable economic
alternatives to add value by transforming an agricultural commodity in a superior
product with new concept "cocoa / chocolate." This new movement must meet the
required standards quality management, seeking to introduce products that meet the
demanding markets, differentiated, and less susceptible to economies of scale, as well as
strengthen the new associativist formats of organization and management, allying
themselves to local tourism. This new movement must meet the required standards
quality management, seeking to introduce products that meet the demanding markets,
differentiated, and less susceptible to economies of scale, as well as strengthen the new
associativist formats of organization and management, allying themselves to local
tourism . Having as theoretical reference the Economic Sociology studies, beyond the
concepts of Porter with the model "Diamond of Competitiveness”, the analysis sought
to contribute to the construction of the indicative for the consolidation of agro-industrial

micro and small business of cocoa/chocolate in the Country.

Key- Words: Cocoa/chocalate Agro-Industries, Innovation, Competition, Local
Development.
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INTRODUCAO

Contextualizacao e Justificativa

Ao longo de sua trajetdria historica, a cadeia do agronegdcio cacau/chocolate
tem demonstrado sua importancia econdmica e social ao transformar as regides
produtoras, construindo uma cultura propria, como tem sido descrita por grandes nomes

da literatura nacional e internacional.

A descoberta do cacau e do chocolate contribuiu para mudar a forma como o
homem se relaciona com os alimentos. Notadamente pode-se perceber que poucos
produtos alimenticios sdo tdo apreciados como o chocolate. Intitulado como "Alimento
dos Deuses" e objeto de desejo em diferentes continentes, paises e culturas, ele

conquista uma legiéo fiel de consumidores cada vez mais numerosa.

No atual estado de grandes transformacdes sociais e ambientais marcado pela
globalizacdo, por um continuo avancgo tecnoldgico e por uma maior conscientizacao
social, houve uma ampla evolucdo do sistema agroalimentar no mundo, inclusive em
economias menos desenvolvidas. Por suas proprias caracteristicas enddgenas e, mais
recentemente, pelas pressdes ambientais e institucionais, esse sistema adaptou-se

rapidamente a mudanca, e vem evoluindo em um processo de constante aprendizado.

Nesse contexto, o sistema agroalimentar do cacau/chocolate caracteriza-se
também pelo desenvolvimento de tecnologia e producdo de inovagBes nas diversas
etapas da cadeia produtiva, oferecendo, ao mercado mundial, produtos que atendem
cada vez mais ao imaginario e as expectativas dos consumidores, disponibilizando uma
gama de sabores, aromas, aplicacOes e formatos. Tanto a grande inddstria alimenticia
como as pequenas vém buscando promover solugdes inovadoras para todas as possiveis

aplicacdes de derivados de cacau e chocolate.

Assim como todos 0s setores agroalimentares do pais e do mundo, também a
cadeia cacau/chocolate tem na gestdo da qualidade uma questdo de sobrevivéncia e ndo
apenas uma vantagem competitiva. O estudo e os conceitos sobre gestdo da qualidade
servem de base para o diagnostico das agroindustrias de cacau/chocolate estudadas,

possibilitando a identificacdo de varidveis importantes para a presente anélise.
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Diante do cenario mundial cada vez mais demandante por chocolate e da
representatividade e importancia do produto no mundo moderno, a presente tese
pretendeu analisar a trajetdria e as perspectivas das micro e pequenas agroinddstrias de
cacau/chocolate no Brasil, que estdo se estabelecendo nas regies produtoras, setor que
tem sido apontado por 6rgdos governamentais, associacdes de produtores e também em
debates académicos como promotor de desenvolvimento local e ator estratégico para a
reestruturacdo das regides produtoras, com destaque para a zona cacaueira baiana, que
vem buscando soluc@es para o enfrentamento de, talvez, a mais nociva e duradoura crise

de que se tem registro na cacauicultura brasileira.

A principal regido produtora do pais, a Regido Sul da Bahia', com o cacau
exerceu por muitos anos, papel preponderante no desenvolvimento de seu estado.
Mesmo na atualidade ainda exerce papel de destaque no setor agroindustrial, apesar do
desequilibrio ainda em curso. O cacau que, historicamente, enraizou-se na construcdo da
sociedade dessa zona produtora, mantém-se, ainda hoje intrinsecamente ligado a todos

os fendmenos sociais, culturais e econémicos da Regido Cacaueira Baiana®.

Desde os anos 50, as principais processadoras mundiais da améndoa se
instalaram nessa Regido, oportunizadas por uma expressiva producdo da commodity,
figurando como maior produtora de cacau do mundo e importante exportadora de massa
e manteiga de cacau. Entretanto, somente nos ultimos anos, diferentemente de outras
culturas, foram surgindo as primeiras pequenas agroindustrias de cacau/chocolate com

localizacdo territorial na regido produtora.

Ao analisar o ambiente da pequena e média empresas de chocolate no Brasil,
verifica-se que as regides onde a industrializagdo do chocolate artesanal se estabeleceu
como importante atividade econémica ndo correspondem as regides produtoras de
cacau. O processo de industrializacdo incorporado por essas pequenas industrias
concentra-se na aquisicdo dos principais insumos, massa e manteiga de cacau, das

grandes moageiras (processadoras), que se localizam nos estados produtores.

'Regido Sul da Bahia: espaco geografico situado ao sul do territério baiano, onde se desenvolveu grande
parte da atividade cacauicultora do pais, composta por 56 municipios, sendo 0s mais representativos
dessa regido Itabuna e Ilhéus. Incorpora toda a microrregido de Ilhéus-Itabuna (populacao foi estimada
em 2007 pelo IBGE em 1.081.347 habitantes e esta dividida em 41 municipios. Possui uma area total de
21.308,944 km2. E a microrregifo com mais cidades em toda Bahia), e pertencente & mesorregi&o Sul
Baiana.

% Regido Cacaueira da Bahia: assim denominada por diversos autores em decorréncia de sua histérica
producdo de cacau, e por seu peculiar sistema de producdo de cacau — Sistema Cabruca. A regido esta
inserida geograficamente na Regido Sul da Bahia.

17



Diversamente do previsivel, constatou-se que uma dindmica e bem estruturada
aglomeracdo de pequenas industrias de chocolate tornou-se realidade no sul do Pais,
regido bastante distante das principais regies produtoras.

Como explicar ou mesmo justificar o ndo surgimento de um grupo ou de um
cluster de pequenas agroindustrias de cacau/chocolate na principal Regido Cacaueira do
Pafs, principalmente por se tratar de importante polo turistico® do Estado, com
potencialidades amplas para o consumo de produtos com identidade local, exclusivos e
de qualidade? O mesmo fenémeno, isto &, o ndo aproveitamento das oportunidades,
também se encontra nas demais regifes produtoras no pais. Ao final dos anos 90,
nenhum arranjo produtivo local (APL) havia sido desenvolvido para incentivar a
verticalizacdo da producdo, com vistas a geracao e agregacao de valor para 0s pequenos

agricultores.

Somente a partir de meados da ultima década este cenadrio comecou a ser
reescrito. Em levantamento realizado em 2012, foram localizadas nas principais regioes
e estados produtores de cacau no Pais: Sul da Bahia, Espirito Santo, Para e Ronddnia
(Fig. 01), as primeiras agroindustrias de cacau/chocolate de pequena escala, gerando
agregacdo de valor a propriedade rural, a partir de inovacdes no contexto da cadeia,
desde a configuracdo deste novo ator — as PMEs agroindustriais que produzem o
chocolate a partir do seu proprio cacau, da sua prépria améndoa, passando pela
producdo de novos produtos, novas formas organizacionais e tecnologias de producéo,
permitindo a integracdo de toda a cadeia produtiva em suas plantas.

Figura 01: Brasil — Maiores produtores de cacau por estado

W ESPIRTO SANTO
B RONDOMIA
PARA

W BAHIA

Fonte: A autora, baseada em dados da CEPLAC, 2012.

% No espago geografico do sul da Bahia encontram-se importantes destinos turisticos, como Ilhéus “terra
da Gabriela”, Itacaré, “paraiso do surf’, Barra Grande (peninsula de Marau e baia de Camamu), Una,
“Ilha de Comandatuba”, destinos de consumidores de poder aquisitivo expressivo, além de Porto Seguro
e demais municipios do entorno.
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Para o desenvolvimento da presente analise no contexto das pequenas
agroindustrias de cacau/chocolate, trajetria e perspectivas no Brasil, tornou-se
necessario o entendimento de uma premissa basica que permeia os fundamentos da
presente pesquisa: “para a produg¢ao de um bom chocolate ¢ necessario um bom cacau”.
Com tal argumento, tornou-se imprescindivel elaborar em primeiro plano, uma anélise
dos principais componentes e enfoques para a compreensdo de toda a cadeia
agroalimentar do cacau/chocolate.

Transformacgdes do mundo rural

A sociedade contemporanea, bem como a economia mundial, vém sendo
marcadas por transformacOes efetivas nos mais diversos aspectos, desde mudancas
tecnoldgicas nos processos produtivos, até as estruturas de mercado ou a organizagao
social. A busca por oportunidades para o alcance de resultados sustentaveis, neste
cenario globalizado, vem justificar a procura incessante, de organizacdes e territorios,

por solucdes inovadoras.

O fendbmeno da globalizacdo, ao contrario daquilo que se poderia pensar a
primeira vista, vem justamente reforgar a importancia do desenvolvimento local,
apontando para a necessidade de formagéo de identidades e de diferenciacdo de regides

e de comunidades.

O debate contemporaneo possibilita a constru¢do de “novos olhares” sobre as
transformagdes do mundo rural, tendo como eixo central a afirmacdo de que o rural
permanece uma categoria pertinente a analise das sociedades modernas. As pesquisas e
0s exames sobre as relacbes entre o mundo rural e 0 mundo urbano, além das
transformacdes da agricultura e dos novos contornos da ruralidade, permeiam o debate
sobre o desenvolvimento local e o alcance da competitividade para a pequena
agroindustria no pais (PLOEG, 2008).

As transformacgdes do mundo rural tém levado diversos autores a reflexGes
sobre a superagdo da ‘“dicotomia urbano-rural”, que se constitui na oposi¢do de
extremos: da completa urbanizacdo a um renascimento do rural (VEIGA, 2006;
GRAZIANO DA SILVA, 1996). As analises se fundamentam em evidéncias recentes,
tanto sobre novas formas de urbanizagéo, quanto sobre novas formas de valorizagdo dos

ecossistemas menos artificializados, apontando que, na atual etapa da globalizacdo, a
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ruralidade dos paises avancados ndo s6 ndo desapareceu, como um novo paradigma esta
sendo alicercado. Esta é a hipdtese que parece decorrer tanto da revisdo da producéao
cientifica sobre o assunto, quanto da observacdo das mudancas institucionais,

principalmente no ambito das politicas pablicas.

Desde os anos 1980, a perspectiva da emergéncia de uma nova ruralidade esta
em curso no debate nacional e internacional: pesquisadores vém estudando elementos
que permitem repensar a importancia, as especificidades e as particularidades do mundo
rural (WANDERLEY, 2000: VEIGA, 2006; GRAZIANO DA SILVA, 1996). Nesse
contexto € que se observa 0 uso de algumas designacdes, tais como: a emergéncia de
uma nova ruralidade, o renascimento do rural, a valorizagdo do meio rural, entre outros,
criando até mesmo novos paradigmas mercadolégicos, como os conceitos de fair trade,

indicacdo geografica e producédo organica.

No centro desta analise encontra-se a capacidade do meio rural, no contexto de
uma economia agroindustrial, de construcdo de parametros proprios de atuacdo e analise
para a conducdo de um desenvolvimento rural sustentdvel. Estd em curso uma nova
visdo do rural, que propbe concepcbes inovadoras das atividades produtivas e,
especialmente, uma nova percepgdo do “rural” como patriménio a ser usufruido e a ser
preservado (LEITE e DELGADO, 2011). Especificidades nacionais e regionais e
formas de resisténcia de grupos e territorios a universalizacdo constituem-se elementos
estratégicos para o debate, 0 que possibilitou, a presente analise, buscar nos autores da

Sociologia Econémica aportes inspiradores e justificantes.

Outro conceito que tem sido cada vez mais utilizado, principalmente para a
analise da pobreza, ¢ a chamada “nova ruralidade”, que se refere as transformacoes
experimentadas pelo setor rural, em grande parte como consequéncia dos processos de
globalizacdo e também pela implementagdo de politicas neoliberais (WANDERLEY,
2000; GRAZIANO DA SILVA, 1996). Transformacdes mais significativas referem-se a
crescente pluriatividade de exploracdo das propriedades de familias de pequenos
agricultores, as quais estdo envolvidas numa crescente variedade de atividades, ndo s
no ambito do proprio espago rural, mas também nas rurais ndo agricolas, tais como

artesanato, inddstria, comércio e turismo.
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Organismos internacionais como a OCDE* destacam a importancia do tema,
com estudos sobre as dimensdes do desenvolvimento territorial. Programas de pesquisa,
jano final dos anos 1970, chamavam a atengéo para a nogao de “distrito agroindustrial”,
discutindo a competitividade das empresas e 0s processos de inovacdo a luz de
conceitos como ‘“redes”, “meios inovadores” e “efeitos de proximidades” como

indicativos de um desenvolvimento rural sustentavel.

Os mercados, assim como os territorios, ndo sdo entidades constituidas
naturalmente. Eles sdo o resultado de formas especificas de interacdo social, da
capacidade dos individuos, das empresas e das organizacdes locais em promover
ligacGes dinamicas, propicias a valorizar seus conhecimentos, suas tradigdes e a

confianca que foram capazes de, historicamente, construir (ABRAMOVAY, 2002).

Diversos estudos convergem no sentido de caracterizar o meio rural de acordo
com alguns atributos basicos que postulam um valor cada vez mais significativo para as
sociedades contemporaneas em razdo de sua relagdo com a natureza. Nesse sentido,
ruralidade supde o contato muito mais imediato dos habitantes locais com o0 meio
natural do que os dos centros urbanos, e também que o proprio crescimento e a
interiorizacdo das grandes e médias cidades abrem oportunidades de novas atividades e
de valorizagdo dos atributos do meio rural. O dinamismo rural depende também da
renda urbana, sobretudo da que se volta para o aproveitamento das virtudes mais
valorizadas no meio rural, como a producdo territorializada de qualidade, a paisagem, a
biodiversidade, a cultura e certo modo de vida. O pressuposto ai é que o meio rural
justamente ndo deve se “urbanizar”, mas que ele tenha, a0 mesmo tempo, um conjunto
de organizacGes que planejem o aproveitamento econdémico de atributos que os

mercados convencionais dificilmente serdo capazes de revelar.

O agronegdcio brasileiro tem estado num momento extremamente favoravel
diante do mercado mundial. E a tendéncia é que esse cenario permanega pelos proximos
dez anos. Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o Brasil sera

0 pais com maior crescimento na producdo agropecuaria mundial®, com taxa média

* Organizagdo de Cooperagdo e de Desenvolvimento Econdmico, organismo internacional de 31 paises
que aceitam os principios da democracia representativa e da economia de livre mercado.
http://www.oecd.org/, http://www.oecd.org/employment/emp/45282661.pdf, capturado em12/02/2013.

® Fonte: Coordenadoria Geral de Estudos e Informagdes Agropecudrias da Secretaria de Politica Agricola
do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento. Disponivel em:
http://www.agricultura.gov.br/arg_editor/file/Ministerio/Plano%20Agr%C3%ADcola%20e%20Pecu%
C3%Alrio/Plano_agricola_e_pecuario2011-12.pdf
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anual de 2,7%, ficando a frente da Ucrania, Russia e China. Sua producdo agropecuaria
estd entre as mais présperas do planeta. A safra 2010/2011 levou o Pais a um novo
recorde na producdo de grdos: 161,5 milhdes de toneladas. O resultado situou-se 8,2%
acima da safra anterior, com variacdo positiva de 3,8% na area plantada e de 4,2% na
produtividade. Tal desempenho coloca o Pais entre 0s mais competitivos do mundo,
com capacidade de atender ao aumento da demanda por alimentos. O Brasil ja € um dos
principais fornecedores de proteinas no mercado internacional de alimentos, destinando

0 excedente de sua producéo a 215 destinos do globo (Op. Cit.).

Outrossim, 0 pequeno produtor rural vive hoje no pais uma nova realidade.
Embalado pelo sucesso do agronegdcio brasileiro e por continuas conquistas
provocadas pela construgdo de politicas publicas especialmente formuladas para o setor,
0 campo passa por avangos sociais e econdmicos significativos. A aposentadoria rural,
que garantiu renda aos mais pobres, somaram-se, na ultima década, as transferéncias do
programa Bolsa Familia®, além de politicas ptblicas estabelecidas no sentido de criar
facilidades de acesso ao crédito para modernizagdo de suas propriedades e agregacéo de

valor a sua producéo.

Depois de anos de marginalizacdo, a partir dos anos oitenta, 0s pequenos
produtores comecaram a receber facilidades no acesso ao crédito e, ainda que com
restricdes, o dinheiro chega a esses produtores. Entretanto, a falta de conhecimento e
competéncias necessaria para administra-lo tem levado a resultados aquém do esperado,
apontando para um aumento do endividamento no meio rural. Problemas estruturais
graves ainda permeiam o cenario onde esta inserido o pequeno agricultor, indo desde
precarias condi¢des de escoamento até a deficiéncia educacional, de servicos de salde,
pouca acessibilidade a informacdo, e disfuncbes burocraticas graves no ambito do
Estado.

Todavia, avangos importantes estdo ocorrendo. O aumento do emprego, no
campo e na cidade, ampliou-lhes a perspectiva de melhoria de vida, conquistada a partir
do mercado. Os programas de assentamento de familias campesinas e programas de

regularizagdo fundiaria iniciados nos governos de Fernando Henrique Cardoso e de Luiz

® Bolsa Familia: O Programa Bolsa Familia (PBF) é um programa de transferéncia direta de renda que
beneficia familias em situagdo de pobreza e de extrema pobreza em todo o Pais. O Programa foi
instituido  pela Lei no0.10.836/04 e regulamentado pelo Decreto no. 5.209/04.
http://www.mds.gov.br/bolsafamilia, capturado em 12/02/2013.
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Indcio Lula da Silva também contribuiram para construir esta nova realidade, ainda que

incompleta, das popula¢fes mais carentes da area rural.

N&o resta ddvida de que os programas assistenciais implantados pelo governo
federal melhoraram as condicdes de vida dos setores mais carentes da sociedade, mas
sdo providéncias conceituadas como emergenciais, e programas que criem condicdes
das populagOes viverem de seu trabalho e de sua competéncia profissional urgem, para

que um desenvolvimento mais humano e sustentavel se concretize.

As pequenas agroindustrias, neste contexto, buscam oportunidades para
construir vantagens competitivas, aproveitando-se das especificidades do mundo rural,
construindo suas proprias capacidades de inovar e competir, possibilitando a promogéo
de desenvolvimento local através da reestruturagdo produtiva e inser¢do dos pequenos
produtores rurais em mercados nacionais e internacionais (WILKISON, 2002). Suas
especificidades e os diferenciais proprios de suas localidades e culturas agricolas

constituem-se em atributos que o mercado, hoje, busca e valoriza.

As pesquisas académicas mais recentes tém apontado para o reconhecimento
de que o desenvolvimento sustentavel podera ser possivel se 0s pequenos produtores
rurais agregarem valor a sua producdo introduzindo elementos inovadores
(ABRAMOVAY, 2003; VEIGA, 2004; WILKINSON, 2002; LIMA e WILKINSON,
2002). Tais novidades podem constituir-se, também, como vetor de ganho de
competitividade para a maior insercdo das MPEs agroindustriais. A inovacdo e 0
conhecimento estdo sendo colocados cada vez mais visivelmente como elementos

centrais da dinamica da economia rural.

Considerando a bibliografia pesquisada, a promog¢do do empreendedorismo
entre 0s produtores rurais aliada a busca de diferenciais competitivos podem se
constituir em uma das alternativas para aumentar o conhecimento dos mesmos,
necessitando que as politicas publicas evoluam com as demandas presentes do campo.
O acesso ao mercado e a comercializagdo constitui-se em um dos principais gargalos
para o setor. A escolha do mecanismo de comercializagdo envolve agdes que sejam
adequadas a pequena escala, indo desde a qualificacdo do trabalho e o relacionamento
com fornecedores, clientes e prestadores de servigos, até o entendimento de quais sao as
estratégias competitivas a serem utilizadas para o alcance de resultados superiores
(PORTER, 2002).
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Abramovay (2003) defende que o fortalecimento do empreendedorismo de
pequeno porte, principalmente de pequenos produtores, pode ser a forma mais eficiente
para reduzir, significativamente, as dificuldades encontradas por estes produtores rurais.
Para o autor, a vitoria sobre a pobreza depende, antes de tudo, do aumento da
capacidade produtiva e da insercdo desta producdo em mercados dindmicos e

competitivos, e em condicGes de disputa de mercado.

Lima e Wilkinson (2002) apontam que o atual desafio para o desenvolvimento
das MPEs agroindustriais brasileiras passa por alternativas tecnoldgicas adaptadas a
producdo de pequeno porte, a construcdo de conhecimento necessario para a
viabilizacdo de processos de gestdo e de organizacdo da producdo, e a diferenciacdo de
produtos e mercados, possibilitando a seus atores acompanhar o nivel de inovacéao e de
padronizacdo tecnoldgico exigido por novas formas de organizacdo dos processos

produtivos, estruturados em padrdes de demanda globalizada.

Nessa perspectiva de necessidade de alternativas inovadoras e competitivas,
também se inserem as regies produtoras de cacau no Brasil, principalmente a Regido
Sul da Bahia por ter sua economia enormemente vinculada ao cacau, e por ser

responsavel pela maior parte da producdo nacional dessas améndoas.

O setor agroindustrial cacau/chocolate no Pais passa hoje por uma verdadeira
revolugdo tecnoldgica. As diversas crises registradas ao longo da histéria da
cacauicultura contribuiram para que, desde o inicio do século XXI, ocorresse uma
incessante busca por inovacbes por parte dos produtores, pesquisadores e gestores
publicos. O desenvolvimento de solugbes para a recuperacdo da economia do
agronegocio cacau/chocolate exige esforcos no sentido de acompanhar o processo de
modernizacdo agricola que vem ocorrendo em todo o territério nacional, demonstrando
a importancia do setor e as suas implicagdes na dindmica do desenvolvimento capitalista

brasileiro.

Nas mudancas e inovagcfes que vém ocorrendo no ambito da producéo
cacau/chocolate, alguns indicadores ja apontam para novos formatos de parcerias e
negécios que conduzem ao que Wilkinson (2008, pg.47) chamou de ‘“nogdo de
heterogeneidade das formas organizacionais dentro do mesmo espag¢o econdmico como
uma alternativa a economias de escala”, bem como a uma segunda questdo, que tem
levado pequenos e medios produtores, e a propria agricultura familiar, a irem em

direcdo a mercados baseados na construcdo de “novos valores, redes e instituigdes”.
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Diante dos cenarios descritos acima, 0s capitulos seguintes tém a finalidade de
esclarecer conceitos e principios norteadores da presente analise, possibilitando o
aprofundamento sobre a trajetdria e as perspectivas das pequenas agroindustrias de
cacau/chocolate, sua capacidade de inovacdo e competicdo no atendimento aos novos
paradigmas do consumo contemporaneo e ao atendimento da nova dinamica da gestao

de qualidade.

Hipotese ou realidade: o chocolate na Terra do Cacau

A nossa analise, portanto, busca identificar respostas focadas em parametros
estratégicos que venham auxiliar essas pequenas agroindustrias de cacau/chocolate do
Pais a identificar capacidades de inovacdo e competicdo para o alcance de resultados
superiores. A producdo de conhecimento sobre a trajetdria e as perspectivas para o setor

constituiu-se no principal interesse da presente tese.

Muito mais que uma hipotese, o chocolate, na terra do cacau, representa uma
realidade. As pequenas agroindustrias que estdo surgindo nas regiGes produtoras veem
se constituindo em alternativas para modernizagéo desse sistema produtivo, propiciando
a construcdo de um desenvolvimento local inovador apoiado na sustentabilidade. Esse
novo movimento no mercado do cacau/chocolate deve atender aos padrdes de gestdo de
qualidade exigidos, implicando em uma viséo sistémica, buscando introduzir produtos
que atendam a mercados exigentes, diferenciados e pouco suscetiveis a economia de

escalas, bem como fortalecer as formas associativas de organizacao e gestao.

A partir da grande crise da “vassoura-de-bruxa”, observa-se, nas regides
produtoras, um processo de alternativas de reestruturacdo que vem transformando o
sentido e o significado desses territorios. O cenario expde diferentes atores, processos e
instituicbes, numa ruralidade conflitada, diferenciada, que busca mecanismos de
melhoria na articulagdo de relacbes, ao tempo em que intensifica processos de

modernizacao e busca de oportunidades.

Frente a esses cendrios, os atores locais vém demonstrando a percepcdo da
necessidade de se organizar e implementar iniciativas de mobilizagéo, incluindo desde
agricultores familiares e produtores desestabilizados pela crise, até uma diversidade de
atores, como pesquisadores e gestores publicos, dando origem, por meio de lagos fortes

e fracos (GRANOVETTER,1973), a redes e estruturas sociais, mesmo que ainda se
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observem entraves culturais ligados a uma monocultura cujo passado propiciou 0

isolamento desses atores sociais.

E possivel perceber, ainda, que as experiéncias atuam dentro dos limites e
possibilidades dadas por um ambiente institucional (NORTH, 1990) mais amplo que a
escala nas quais as experiéncias foram implementadas. Essas condic¢Ges institucionais
sdo dadas, principalmente, embora ndo unicamente, pelas politicas publicas, dentre as
quais se podem citar diferentes linhas do Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (Pronaf), Programa Nacional de Desenvolvimento Sustentavel dos
Territérios Rurais (Pronat), Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA), Programa
Nacional de Alimentagdo Escolar (Pnae), da escala nacional, ¢ o Programa
Agroindustria Familiar da Secretaria de Agricultura, Pecuaria e Agronegdcio (PAF-

SAA/RS) da escala estadual, Programa de Apoio a Inovacéo e apoio as MPEs no Pais.

Procedimentos metodoldgicos

Para a construcdo dos fundamentos pertinentes aos objetivos da tese, as
pesquisas foram desenvolvidas, primeiramente, por uma abordagem qualitativa, por se
tratar de levantamento e andlise de documentos e informagdes subjetivas que envolvem
questBes sociais, politicas, histéricas e escolhas econdmicas contextualizadas pelo

entendimento de interesses e significados, além de recursos e capacidades.

Também a abordagem quantitativa foi utilizada com o intuito de auxiliar na
apresentacdo dos dados sistematizados ou ainda empreender maior visibilidade a

determinados aspectos e indicadores relevantes a reconstrucdo de contextos

socioecondmicos.

Além das abordagens citadas acima, desenvolveu-se pesquisa descritiva e
explicativa (GIL, 2010) como suporte, primeiro a descricdo das caracteristicas dos
elementos de desenvolvimento elencados, depois buscando também explicitar possiveis
relagdes entre os indicadores analisados. De acordo com Gil (2010, p. 28), as pesquisas
do tipo explicativo tém ‘“como propdsito identificar fatores que determinam ou

contribuem para a ocorréncia dos fendbmenos. Estas pesquisas sd0 as que mais
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aprofundam o conhecimento da realidade, pois tém como finalidade explicar a razéo, o

porqué das coisas”.

Como acima colocado, constitui objeto de analise compreender as relages que
perfazem e caracterizam as novas dinamicas construidas por essas pequenas
agroindustrias implantadas nas regides produtoras de cacau como alternativas
inovadoras de desenvolvimento. As respostas a esses questionamentos foram
construidas também a luz das percep¢des dos atores envolvidos diretamente na

promocdo da cadeia.

Utilizou-se como importante fonte de informacdo a pesquisa bibliogréfica
realizada em livros, artigos, monografias, dissertacdes e teses. Concomitantemente a
pesquisa bibliogréfica, realizou-se pesquisa documental em planos, programas, projetos
e relatorios, oriundos de ministérios, empresas de pesquisas, universidades, grupos de
estudos. De acordo com Spink e Menegon (2004, p. 283), os “documentos de dominio
publico sdo produtos em tempo e componentes significativos do cotidiano,

complementam, completam e competem com a narrativa e a memoria”.

A pesquisa bibliografica também se fez util para delimitar as abordagens
tedricas centrais que nortearam a proposta desta pesquisa. Fontes secundarias, como
jornais e revistas especializadas, foram utilizadas contribuindo com a viséo do mercado

no apontamento de tendéncias e expectativas.

No procedimento concernente a pesquisa exploratéria, realizada nos periodos
de 2011 e 2012, objetivou-se estabelecer um aprofundamento com a tematica, buscando
verificar a disponibilidade de dados, coletar indicadores, dialogando com todos o0s
setores que compdem a cadeia, desde os representantes do poder publico a gestores de

cooperativas, produtores e demais atores da cadeia agroalimentar do cacau/chocolate.

A pesquisadora participou de todos os eventos, cientificos ou ndo, aos quais
teve acesso, sobre o tema cacau, cacauicultura e, ou chocolate ocorridos nos anos de
2011 e 2012, além de ter ido ao Salon du Chocolat em 2011, em Paris/FR, e em 2012,
em Salvador/BA. Com o intuito de aproximacgdo com os atores, foi possivel estabelecer
dialogos extra entrevistas, além de participar de debates com pesquisadores de renome
internacional, como Philippe Bastide, pesquisador do CIRAD, Chloe Roussel,
consultora internacional de chocolate e uma das maiores autoridades no assunto, Mirian

Rocha Pinkowski Brasil/Alemanha, consultora em gastronomia, e Priscilla Efraim,
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pesquisadora UNICAMP, entre outros. Utilizou-se também troca de informacoes via

correspondéncia eletrénica, o que facilitou o contato, apesar das distancias.

Na construcdo de conhecimentos, realizou-se um estudo analitico junto as
pequenas agroindustrias recentemente instaladas nas regides produtoras de cacau,
através de visitas in loco, participacdo e observacdo em eventos de interesse e com a
presenca dessas agroindustrias, além de entrevistas com os especialistas, académicos ou
ndo, que se constituem como atores integrantes dessa cadeia. Através de visitas
programadas as agroindustrias de cacau/chocolate em funcionamento (06 unidades na
Regido Sul da Bahia e uma no Para), de acordo com o0s objetivos da pesquisa, as
entrevistas foram semiestruturadas e intencionais. Também foram realizadas entrevistas
no contexto do universo de atores “ativamente” envolvidos na construgdo desse novo
paradigma, capazes de “pensar” o vetor de desenvolvimento ou reivindicar acdes ndo
apenas compensatorias, mas de fomento, expansdo e consolidacdo. Nesse sentido,
definiu-se as seguintes categorias para a selecdo de entrevistados: a)Pesquisadores e
Gestores da CEPLAC, da CAR, e Secretaria de Agricultura do Estado; b)
Representantes das Associacfes e Cooperativas ligadas ao setor; c) Pesquisadores da
UESC (com concentracdo de estudos na area e capacitados a colaborar com o tema
desta pesquisa em especifico); d) e Produtores (produtores da agricultura familiar,
pequenos e médios com participacdo assidua nos féruns e congressos assistidos pela
pesquisadora). As areas de formacdo ndo serdo explicitadas para evitar artificios de
associacdo e deducdo dos nomes dos respondentes, visando assegurar 0 anonimato. As
entrevistas foram construidas com perguntas direcionadoras semelhantes, em funcéo das
questdes que precisavam ser identificadas para compor o universo de percepg¢des acerca
da consolidacdo de um arranjo produtivo para a agroindustria cacau/chocolate, visando

ao desenvolvimento local.

Em relacdo a realizacdo das entrevistas, vale ressaltar o interesse dos
entrevistados em colaborar com a pesquisa, 0 entendimento de quanto é necessaria a
construcdo de parametros cientificos para 0 momento que vive o cacau brasileiro. Outro
esclarecimento importante é que os individuos entrevistados foram informados acerca
dos propdsitos da pesquisa, da condicdo de anonimato e que participar, bem como

responder a todas as questdes, era facultativo.

A andlise das entrevistas foi centrada na identificacio de elementos

convergentes e contraditorios para compor a complexidade das percepc¢des dos atores
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acerca dos rumos do desenvolvimento local, percepcdes estas que influenciam suas
atitudes e seu posicionamento frente as alternativas e oportunidades nas regides
produtoras de cacau, e as possiveis formas de verticalizacdo, em especial a Regido Sul
da Bahia, a maior e mais atingida pela crise da ‘“vassoura”. Mesmo buscando
alternativas fora do ambito da economia do cacau, como o turismo, prestacdo de
servicos, polo educacional, polo prestador de servigos na area de salde, de informatica,
ainda tem no produto cacau importante vetor econdémico e vetor ambiental estratégico, o
que tem impulsionado esses atores a buscar, também, alternativas viaveis para agregar

valor ao negdcio cacau, e agora, chocolate.

Para realizacdo deste trabalho, optou-se pela divisdo em cinco capitulos,
seguidos de consideragdes finais e além dos demais elementos pré e pos-textuais
necessarios. O Capitulo 1 concentra-se na conceituacdo e construcdo de fundamentos
para o entendimento do sistema agroalimentar cacau/chocolate, introduzindo o leitor em
teméticas essenciais para 0 entendimento do objeto da pesquisa, indo desde a
formulacdo de conceitos de sistemas agroindustriais e agroalimentares, MPEs, as
agroindustrias e o debate de certificacGes e padrdes, bem como na contextualizacdo do
agronegocio cacau/chocolate com a dindmica de seu mercado no Pais e no mundo. O
Capitulo 2 compreende o quadro tedrico/conceitual de suporte ao novo paradigma das
pequenas agroindustrias na Regido Cacaueira, buscando, na Sociologia Econémica e
nos debates de Porter sobre capacidade competitiva, apoio para fundamentar nosso
trabalho. O Capitulo 3 convida o leitor a percorrer 0 mundo peculiar, exético e por
vezes sofisticado que caracteriza o0 agronegécio cacau/chocolate, caminhando por sua
historia, suas crises, sua interface com a literatura e o turismo, além de entender a
importancia do cacau para o chocolate. O Capitulo 4 relata todo o processo operacional
de uma pequena agroindustria de cacau/chocolate: “do chao da roga ao chocolate”. Por
fim, o Capitulo 5 debate a trajetdria e as perspectivas das pequenas agroindustrias de
cacau/chocolate instaladas nas regifes produtoras, apontando para as inovagdes que

estdo ocorrendo nessa nova cadeia produtiva.
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CAPITULO 1

Conceitos e fundamentos: entendendo o sistema

agroalimentar cacau/chocolate

A proposta do presente capitulo concentra-se na introducdo do leitor a temaéticas
essenciais para o entendimento do objeto da pesquisa, indo desde a formulacdo de
conceitos de sistemas agroindustriais e agroalimentares, MPEs, e as agroindistrias € o
debate de certificacbes e padrbes, até a contextualizacdo do agronegdcio
cacau/chocolate com a dindmica de seu mercado no Pais e no mundo. Dadas a
complexidade e heterogeneidade do ambiente que um Sistema Alimentar engloba, a
pesquisa buscou centrar-se apenas nos aspectos mais relevantes para explorar os temas

da tese.
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1.1.  Sistema agroalimentar’

No momento em que a politica econdmica brasileira tem privilegiado o modelo
agroexportador, a agroindustria e a agricultura constituem-se num importante objeto de
analise por parte do governo, universidades e organismos de pesquisas, interessados em

explicar e apontar novas possibilidades de desenvolvimento para o setor.

Politicas publicas e programas de investimentos vém procurando popularizar
tecnologias visando estimular a integracdo industria-produtor rural. A agroindistria
brasileira vem dependendo, cada vez mais, no ambito de sua propria sobrevivéncia, do

incremento e da absor¢do da tecnologia, capazes de torna-la mais competitiva.

A partir dos enfoques de commodity system approach (CSA) e de filiére,
construiu-se 0 conceito agribusiness, ou “agroindustria” assim como o do
“agrobusiness” que se constituem em unidades fundamentais, “unidades—ativas”
(Perroux, 1981, p 96 e 97), para orientar o produtor rural enquanto agente do
desenvolvimento rural, articulando a agricultura com a economia como um todo,
possibilitando o entendimento de qual sera a estrutura das unidades produtivas rurais
(incluindo também as regibGes cacaueiras) e o tamanho de area explorada que mais

favorece o desenvolvimento.

Um Sistema Agroindustrial (SA), segundo Oetterer (2002), corresponde a um
complexo que engloba todas as atividades ligadas, direta ou indiretamente, a obtencéao
do produto e a utilizacdo das matérias-primas agropecuarias, inclusive a area de

insumos e também de todo o setor governamental que se relaciona com este sistema.

Wilkinson (2002), citando Toledo no debate sobre a qualidade no caso das
cadeias agroindustriais, destaca que o autor introduz a nogao de “cadeias agroindustriais

e ou agroalimentares”, que se refere ao entendimento de complexo agroalimentar:

“... Até entdo o foco das discussdes de gestdo, embora adotando uma
visdo sistémica, tinha sido fundamentalmente a empresa. No caso dos
alimentos, porém, a qualidade é impensavel fora de uma visdo que
abrange todos os elos da cadeia de produgdo. Num contexto de
desregulamentacdo e de globalizacdo dos mercados, acompanhado pela
crescente desverticalizacdo da produgdo com base em estratégias de

" Vérios termos sdo utilizados na literatura especializada, revelando conceitos similares: desde o termo
inglés “agribusiness”, como complexo rural, complexo agroalimentar, sistema agroindustrial, sistema
agroalimentar, cadeia produtiva, filiére e, por vezes, cluster.
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outsourcing, as questdes da coordenacdo inter-empresas da qualidade nos
estudos de cadeias agroalimentares tém assumido uma importancia muito
grande” (WILKINSON, pg. 42, 2002).

O Sistema Agroindustrial, segundo Zylberstztain (2000), “vai desde o desenho
de politicas publicas até arquiteturas de organizacGes e formulagdo de estratégias
corporativas”. Envolve como denominador comum, a percepcdo de que as relacdes
verticais de producdo, ao longo das cadeias produtivas, devem servir de balizador para

formulacdo de estratégias empresariais e politicas publicas.

O SA engloba indlstrias de insumos, producdo agropecuaria, industria de
alimentos, organismos de pesquisas e sistema de distribuicdo. O autor se apropria do
termo cadeia para definir sistema agroindustrial, visto que todos os conceitos devem ser

utilizados para corroborar um maior entendimento do sistema agroalimentar.

Por suas préprias caracteristicas enddgenas e, mais recentemente, por suas
relacGes ambientais e institucionais, esse sistema adaptou-se rapidamente a mudanca, e
vem evoluindo em um processo de constante aprendizado. Poder-se-ia dizer que a teia
de relagbes complexas que se formam em torno dos sistemas de agronegocios é muito
adequada aos tempos de grande incerteza e imprevisibilidade, onde informacao,
associacoes e redes se formam com vistas a sobrevivéncia em um mundo cada vez mais

competitivo e seletivo.

Em artigo publicado pelo CEPEA®-ESALQ/USP, sobre a competitividade do
agronegocio, se destaca a importdncia do setor no Brasil, especialmente porque
representa cerca de 30% do PIB, 35% do volume de emprego da populacdo
economicamente ativa e 40% das exportacdes. E de acordo com a previsdo de analistas,
a demanda mundial por alimentos, no periodo 2010 a 2020, serd explosiva, e a
expectativa de precos reais agricolas em patamares iguais ou superiores aos atuais
garantirdo producdo agricola e renda crescentes e, na sua esteira, crescimento
econbmico no setor por pelo menos uma década, independente de crises mundiais
localizadas. Este novo olhar sobre a agricultura e a compreensao da importancia social e
econémica do setor para o Pais estdo sendo decisivos para impulsionar a pesquisa
agricola. O aumento da produtividade e competitividade no ambito da sustentabilidade

nacional se dara por meio da aplicacéo de tecnologia.

8 CEPEA - Centro de Estudos em Economia Aplicada da Escola de Agronomia da Universidade de Sdo
Paulo - ESALQ/USP - CEPEA http://www.cepea.esalqg.usp.br/pib/ capturado em 12/10/2011).
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A participacdo das cadeias produtivas da agricultura de base familiar também
tem posicionamento importante neste contexto de geracdo de riqueza no pais, e de
acordo com Guilhoto et. al,

“ O segmento familiar da agropecudria brasileira e as cadeias produtivas a
ela interligadas responderam, em 2005, por 9,0% do PIB brasileiro, o que
representa uma queda em relacdo a 2003, quando sua participacdo
constituiu mais de 10% do PIB nacional (Fig. 02). Tendo em vista que o
conjunto do agronegocio nacional foi responsavel, em 2005, por 27,9%
do PIB, ¢ patente o peso da agricultura familiar na geracéo de riqueza do
pais. Ao longo do periodo analisado, aproximadamente um terco do
agronegocio brasileiro esteve condicionado a producdo agropecudria
familiar” (GUILHOTO, et al. 2006).

Figura 02: Evolucao do PIB do Brasil e do agronegdcio familiar, com sua respectiva
participagédo no total nacional, entre 1995 e 2005
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Fonte: Guilhoto et. al. (2006).

Toledo e Batalha (2000) afirmam que a analise da cadeia de producgdo é
especialmente adequada a problematica do sistema agroindustrial, permitindo, por meio
de recortes verticais, sua segmentacdo fina e o entendimento da acdo estratégica da
empresa. Segundo o autor, a cadeia de producgédo agroindustrial pode ser dividida em trés

macros segmentos® que nem sempre sdo identificados facilmente:

(1) Comercializacdo: envolve as empresas que estdo em contato com o cliente final da
cadeia, viabilizando, efetivamente, o consumo e o comércio dos produtos finais como,
por exemplo, os supermercados; (2) Industrializacdo: envolve as empresas responsaveis
pela transformagéo das matérias-primas em produtos destinados ao consumidor, como é

0 caso dos laticinios; (3) Producdo de matérias-primas: representa as empresas

% O autor ndo inclui, nesta divisao, o setor fornecedor de insumos, apesar de reconhecer sua importancia.
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fornecedoras de matérias-primas, para que outras empresas da cadeia possam avancar

no processo de producdo do produto final, como é o caso da pecuaria de leite.

A agroindustria constitui-se como um dos mais dindmicos segmentos da
economia brasileira. Alem de ser o setor responsavel por parcela significativa das
exportacdes do pais, também proporciona a fixagdo do homem no campo, agrega valor
ao produto agricola e utiliza tecnologia e equipamentos que independem do setor
externo. Para aumentar a competitividade do setor agroalimentar no Brasil, alguns
autores, como Wilkinson e Zylberstajn, sugerem o estudo de clusters, que consistem
num aglomerado econémico onde industrias e instituicdes caracterizam-se por ter

ligagdes particularmente fortes entre si, tanto horizontal como verticalmente.

1.2. Sistema agroalimentar e a gestdo da qualidade

A competitividade e a sobrevivéncia dos sistemas agroalimentares no mercado
estdo intrinsecamente associadas a sua eficiéncia em gerar qualidade. Apesar da
importancia incontestavel do setor agroalimentar para o pais, o nimero de trabalhos
académicos que tratam da gestdo da sua qualidade ainda é insuficiente, segundo Toledo
e Batalha (2000).

Mesmo com o esfor¢co do poder publico na protecdo do consumidor, exercendo
para tanto um controle rigoroso sobre a qualidade final do produto, legislando normas
de producao, distribuicdo e comercializacdo, os sistemas agroalimentares percebem que
a qualidade ndo pode ser entendida somente como um atributo opcional, mas como uma
questdo de sobrevivéncia. Um problema de ndo qualidade, desde a utilizacdo de um
produto impréprio para 0 consumo humano, até a adequacdo das embalagens para a
correta guarda deste produto, pode afetar, de maneira significativa, a imagem de uma
marca consolidada no mercado e mesmo inviabilizar a permanéncia de novos entrantes,

comprometendo-os definitivamente.
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Admitindo que alguns fatores competitivos do sistema agroalimentar, como
custo de méo de obra, caracteristicas edafoclimaticas'®, volume de terras cultivaveis,
entre outros, sdo o grande foco dos debates e a preocupacdo da agroindistria nacional,
as defasagens na gestdo da qualidade em diversos setores, em especial aqueles ligados
ao mercado interno, se constituem em critérios operacionais determinantes da

competitividade de toda a cadeia.

Numa classificagdo proposta por Toledo (1997), as caracteristicas de qualidade
de um produtor agroalimentar, podem ser classificadas em duas categorias, referentes
as: 1) Questdes de sobrevivéncia: parametros e exigéncias ocultas, que se referem as
propriedades nutricionais e aos padrdes microbioldgicos, auséncia de substancias
nocivas e a sanidade do produto em geral; e 2) QuestBes de aceitabilidade: padrdes de
apresentacdo, ligados as caracteristicas relacionadas as propriedades sensoriais e de
apresentacdo, tais como sabor, forma, textura, estética, entre outros, conhecidas como
propriedades organolépticas do alimento. A primeira questdo diz respeito ao problema
de ingestdo de um produto ndo conforme, o que podera colocar em risco a salde do
consumidor e afetar severamente a imagem da marca, e a segunda questdo pode ocorrer
guando um produto, mesmo sendo perfeito do ponto de vista de seguranca nao seja bem
aceito pelos consumidores que, a partir de sua percepgdo, ndo apreciem o produto

recusando-se a consumi-lo.

As caracteristicas ndo podem ser separadas a partir de cada fase das cadeias
alimentares, entretanto, a percepcao sobre qualidade e seguranca € diferente em cada
uma das fases. Sendo a unidade de analise, pretendida neste trabalho, uma pequena
agroindustria de cacau/chocolate, os esfor¢os foram dirigidos para orientar as acbes de
gestdo de qualidade possiveis a este elemento da cadeia de producdo do chocolate a

partir da propria améndoa de cacau.

O fator que mais caracteriza o0 enfoque sobre qualidade nos mercados
agroalimentares, certamente, ¢ a certificacdo. Segundo Wilkinson (2005), “a

certificacdo sinaliza uma qualidade diferenciada que separa o produto, que se beneficia

19 0s fatores edafoclimaticos sdo referidos como os mais importantes, ndo sé para o desenvolvimento das
culturas, como também para a definicdo de sistemas de producdo. Ao proceder a anélise, verifica-se que a
planta capta energia solar (radiacdo) e necessita de agua e nutrientes para manter o seu crescimento. Esses
fatores ambientais sdo definidos principalmente por clima e solo.
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da certificacdo da categoria a qual ela pertence”. A relagdo entre padronizacdo e
certificacdo se estabelece num sistema de complementaridade, desde quando, no caso da
certificacdo, devam se definir atributos de qualidade minima ou padrGes para uma

categoria de produtos.

Um processo de certificacdo constitui-se, no contexto das cadeias
agroindustriais, como uma importante ferramenta para construir sistemas de qualidade.
Significa sua sobrevivéncia, contribuindo ndo s6 para o atendimento de uma série de
exigéncias legais, mas como fator essencial de agregacdo de valor aos bens e servicos
produzidos. Envolve todas as etapas do processo produtivo, fornecedores de matérias-

primas e funcionarios da empresa em todos os niveis.

Para Toledo (2000), a qualidade e seguranca de produtos alimenticios sdo duas
dimensdes inseparaveis em todas as fases da cadeia agroalimentar. A gestdo da
qualidade, nesse setor, deve incorporar as boas praticas de manufatura e higiene e a
avaliacdo de riscos para garantir a qualidade e reforcar a seguranca do alimento.
Ferramentas como as normas de BPH — Boas Préticas de Higiene, as normas do sistema
de qualidade - 1SO 9000 (International Organization for Standardization), e o APPCC
— Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle constituem-se como instrumentos
esclarecedores e norteadores para atingir os padrfes minimos de seguranca e de
qualidade para o setor (TOLEDO, 2001).

No que se refere as grandes organizacbes ligadas a producdo de produtos
agroindustriais, autores (GRAZIANO DA SILVA, 1996, WILKINSON, GOODMAN,
SORJ, 2008) apontam para o modelo de internacionalizagdo imposto por este setor,
baseado em novos padrdes de dependéncia, o que originou a exclusdo de muitos
produtores do processo agroindustrial, em face da incapacidade de atenderem as
exigéncias de grande escala e de padronizagdo de produtos e processos. Neste sentido,
os padrdes de qualidade para as pequenas agroindustrias estdo diretamente ligados a sua
capacidade de criacdo de tecnologias que possam capacita-las para o enfrentamento das
exigéncias de mercado, mas, a0 mesmo tempo, adequadas a sua realidade e

especificidades, construindo padrdes e certificagdes proprias dos seus territorios.

Considerando a padronizagdo e certificacdo ao produto cacau de qualidade
(flavour, premium, aroma ) e ao produto final, chocolate fino ou gourmet, ou outro

padrdo que indique qualidade ou caracteristicas especiais, resultado da agroindustria
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objeto desta analise, definem-se atributos imprescindiveis para o alcance de um
reconhecimento pelo mercado, necessario na identificacdo de seu diferencial frente aos
produtos langados pela grande industria mundial agroalimentar de chocolate. Prémios
de qualidade superior, niveis de pureza, atributos sendo estabelecidos para a definicédo
de padrdo de qualidade minima, e a busca de agregacdo de novas estratégias de
qualidade diferenciada, apoiadas em sistema de certificagdo como organicos, comércio
justo, denominacdo de origem, Rain Forest, compdem o cenario atual deste novo

movimento da cadeia do cacau/chocolate no Pais.

As mudancas de comportamento do consumo mundial e também nacional
apontam para um interesse crescente dos consumidores por qualidade e seguranca
alimentar. Atributos como rastreabilidade, denominacdo de origem, transparéncia nos
processos produtivos, bem como certificagbes ambientais possibilitam a identificacdo
de oportunidades para a cadeia na insercdo ao ambiente competitivo. A diferenciacdo de
produtos, fruto de acdes coletivas locais, por meio da criacdo de marcas geograficas
como forma de valorizar os usos e costumes locais, aliada a uma estratégia
mercadoldgica, pode proporcionar um importante diferencial competitivo para as

pequenas empresas agroindustriais de cacau/chocolate.

Marcas, selos, certificacdes, indicacdes geograficas, entre outros, fazem parte do
mecanismo de fortalecimento dos “lagos fracos”, conceito introduzido por Granovetter
(1973), e que sera debatido com mais profundidade no préximo capitulo. Entretanto,
para que isSO ocorra, torna-se necessario que o consumidor consiga identificar, nos
signos da qualidade, a informacéo por eles transmitida, porquanto o processo gere, se
ndo houver clareza do atributo, uma fragilidade na crenca da informacao, contribuindo

para o descrédito da marca/produto.

No caso especifico dos territorios produtores de cacau, a regido onde se encontra
0 municipio de Linhares/ES ja é detentora de uma Indicacdo Geografica (1G), estando o
sul da Bahia em processo de certificacdo, assim como o municipio de Medicilandia/PA.
Essas localidades buscam, nas certificacbes (indicacbes de origem, indicacOes
geogréficas), uma forma de proteger os produtores da apropriacdo do nome de origem e
de evitar a “industrializa¢do” dos produtos que carregam especificidades locais, seja nos
processos de producdo, nas caracteristicas culturais, na diversidade dos frutos e na

identidade de suas comunidades.
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Por se tratar de valorizacdo de atributos proprios, que em sua combinagdo sao
capazes de identificar produtos diferenciados, Niederle (2009), em recente debate sobre
0 mercado dos vinhos do vale dos Vinhedos, esclarece que este signo ¢ uma

oportunidade para a valorizacdo de produtos locais/territoriais.

A diferenciacao destes produtos encontra-se na valorizacéo dos fatores fisicos e
humanos de um local. Sendo assim, este processo ocorre dentro de uma coletividade
que carrega consigo tradigoes, valores, culturas, entre outras caracteristicas em comum.
Para Wilkinson (2008), ha um investimento coletivo na constru¢do de uma imagem para

0 produto e para o territorio.

Nesse contexto, a presente andlise ressalta ainda a importancia da Teoria das
Convencbes como suporte tedrico, retratada com maior detalhamento nos proximos
capitulos, tornando visiveis valores escondidos por trds das normas e técnicas dessas
regides produtoras de cacau, capazes de identificar foros de debate em torno de padrdes
como local privilegiado de negociacdo de interesses e valores (MAFRA, 2008), onde o
conceito de convengao ¢ utilizado para resolver os modos de coordenagdao de uma

coletividade para as situacdes onde a decisao individual ndo ¢ suficiente.

1.3.  Micro e pequenas empresas — MPE’s

Ainda no contexto do universo da analise, buscou-se identificar parametros de
caracterizagdo das MPE’s brasileiras a luz de conceitos e publicagdes de entidades e
organismos que analisam e orientam o setor. Dispor de critérios uniformes de
classificacdo ou de definicdo do porte de uma empresa €, ou industria (microempresa,
pequena, média e grande empresa) é fundamental para o alinhamento da analise. Nao
obstante sejam utilizados varios critérios com esse fim no Brasil, ainda ndo se dispde de
um conceito que seja consensualmente utilizado por instituicbes bancarias, por

programas governamentais de crédito e mesmo no &mbito da academia.

Dentre os varios critérios de identificacdo do porte das empresas adotados no
Brasil, foram identificadas duas variaveis principais para a classificacdo de firmas por
tamanho: o nimero de pessoas que trabalham com vinculo empregaticio e a receita

anual. A adogdo de um critério unico permitiria avaliar com maior precisdo os volumes
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de crédito que os mercados financeiros disponibilizam para as peguenas empresas,
comparando a sua capacidade produtiva na economia, bem como medi¢des mais

precisas sobre a sua contribuicdo na geragéo de riqueza do Pais.

De acordo com o Estatuto da MPEs™, o critério adotado para conceituar micro
e pequena empresa é a receita bruta anual, cujos valores foram atualizados com o
Decreto n® 5.028/2004, de 31 de marco de 2004, e, posteriormente, com a Lei
Complementar n® 123/2006: Micro: receita bruta anual igual ou inferior a R$
360.000,00 (trezentos e sessenta mil reais); Pequeno Porte: receita bruta anual igual ou

inferior a R$ 3.600.000,00 (trés milhdes e seiscentos mil reais).

Apesar da legislagdo existente, alguns 6érgdos, como o BNDES™, bancos
pUblicos e privados e programas governamentais como o PROGER®, se utilizam de
diferentes valores para a inclusdo de uma empresa em determinada categoria, segundo
estudo realizado por pesquisadores do IPEA' junto a programas de financiamentos e
bancos publicos e privados que dispdem de suas proprias normas para empréstimos.
Para 0 PROGER, a micro empresa atingiria R$ 120.000,00 (cento e vinte mil reais) e a

pequena chegaria a R$ 5.000.000,00 (cinco milhdes).

Em relacdo ao niumero de pessoas trabalhando nas empresas, a mesma pesquisa
aponta que, como fontes principais de dados para esse tipo de levantamento, encontram-
se as pesquisas estatisticas setoriais do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), os registros anuais do Ministério do Trabalho e Emprego (MTE) sobre o
namero de trabalhadores nas empresas, contidos na Relacdo Anual de Informactes
Sociais (Rais), e os levantamentos das exportagdes, por porte das empresas, da
Fundacdo Centro de Estudos do Comércio Exterior (Funcex) para o Servico Brasileiro

de Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae).

-

! Fonte SEBRAE: capturado em 12/01/2013. Disponivel em:
http://www.leigeral.com.br//portal/main.jsp
Banco de Desenvolvimento Econdmico.

Programa de Geracdo de Emprego e Renda (Proger), instituido em 1995, com recursos do FAT, para
a concessao de crédito & MPEs, a micro empreendedores informais e a outros segmentos com
dificuldades de acesso ao crédito, por meio de institui¢des financeiras oficiais federais.

Instituto de Pesquisas Econdmicas Aplicadas - Retirado do Livro: Politicas de Incentivo a Inovagao
Tecnolégica de Jodo Alberto De Negri e Luis Claudio Kubota (Editores) / Brasilia, 2008.
http://www.ipea.gov.br/portal/index.php?option=com_content&view=article&id=5569:politicas-de-
incentivo-a-inovacao-tecnologica&catid=162 :presidencia&ltemid=2
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Os critérios adotados na presente analise sdo os mesmos estipulados no estatuto
da MPEs. Os micros e pequenos empreendimentos agroindustriais enquadram-se na
definicdo do Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas, onde o setor
industrial também estd alocado, bem como assim € considerado pelos setores
governamentais e institutos de pesquisa. Os critérios do SEBRAE sdo 0s mesmos

descritos na Lei das MPE’s.

Buscando entender o comportamento das MPE’s brasileiras frente as novas
demandas, e percebendo a importancia delas na economia brasileira, a Confederagéo
Nacional da Industria-CNI e o SEBRAE realizaram, em 2006, um estudo sobre 0s
indicadores de competitividade, da industria, aplicados a esse segmento. Os indicadores
utilizados foram: qualidade, design, tecnologia, recursos humanos e infraestrutura. Os
resultados percebidos apontaram para a ampliacdo da competitividade, indicando que as
MPEs aumentaram o numero de lancamento de novos produtos, que estdo investindo
mais na aquisi¢cdo de maquinas e equipamentos, em pesquisa e desenvolvimento e na
capacitacdo de seus empregados. Perceberam a importancia do design e que a qualidade
e 0s investimentos nessas areas representam uma realidade. Outro atributo importante
apontado na pesquisa refere-se ao aumento da agilidade e da eficiéncia no quesito
pontualidade quanto aos prazos de entrega dos produtos, dado este que eleva o grau de

competitividade da pequena empresa (CNI, 2006).

Entretanto, sdo empresas que necessitam de politicas especificas de apoio por
possuirem um papel fundamental na reducdo da desigualdade regional, na geracdo de
emprego e renda e na incrementacdo de inovacdes tecnoldgicas com visiveis impactos
no desenvolvimento econdmico e social do Brasil. O ganho de competitividade é
fundamental para a maior insercdo da pequena industria, tendo em vista sua
importancia. Em conjunto, as micro e pequenas empresas responderam, em 2002, por
90% (noventa por cento) do numero total de empresas formais, e por 57% (cinquenta e

sete por cento) dos empregos totais (Op. Cit., 2006).

Por representar na cadeia cacau/chocolate um dos seus principais atores, torna-
se necessario também caracterizar a pequena propriedade agricola. O conceito de

pequena e média propriedade rural encontra-se previsto na Lei 8629/93" e estabelece

1> Segundo o Estatuto da Terra (Lei no 4.504/64), art. 4, a Lei no. 8.629/93 (reguladora do capitulo da
Politica Agraria da CF/88) dispde, em seu artigo 4°, I que: “Imdvel rural — o prédio rustico de area
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que a media propriedade rural seja aquela que conta com uma area superior a 04
médulos fiscais™® e inferior a 15 médulos fiscais, enquanto a pequena propriedade rural

deve contar com uma area de até 04 mddulos fiscais.

Mesmo a cacauicultura passando por crises, a pequena propriedade se mantém
importante por representar o maior numero de empresas em exploracdo nas regides
produtoras. Pelas caracteristicas democréticas de exploracdo, a lavoura cacaueira é um
cultivo adaptado a qualquer tipo de exploracdo, e o fator mais importante para o seu
cultivo é o trabalho, possibilitando, até mesmo, que pequenas familias se tornem
capazes de conduzir o seu manejo. Segundo Costa et all, (2012), “...83,2% das empresas
da regido cacaueira sul baiana (fonte Ceplac, 2012) ocupam uma érea territorial
agricultavel de 54,8%, sendo todas com areas entre 10 e 300 ha. O que se constata,
tratar de uma regido eminentemente de pequenos e médios produtores, onde o
minifundio representa 46% das empresas ao se considerar que aproximadamente 19 mil

delas tém até 20 ha, representando serem propriedades de exploragdo familiar”.

Cabe salientar que a pequena producdo cacau/chocolate necessita de politicas
publicas setorizadas que estimulem a criacdo e o fortalecimento de capacidades
especializadas dentro de suas regides, estimulando a cooperagdo, possibilitando o

desenvolvimento local e a formagéo de arranjos produtivos.

1.4. A agroindustria

Mesmo, que em algumas andlises, a micro e pequena agroindustria se situem
no mesmo patamar conceitual das MPEs, vale aborda-las em separado, dada a

relevancia do tema para a anélise.

O conceito de agroindustria esta diretamente ligado ao agronegocio.
Basicamente a agroindustria constitui-se no setor que transforma ou processa matérias-

primas agropecuarias em produtos elaborados, adicionando valor a um produto final.

continua, qualquer que seja a sua localizagdo, que se destine ou possa se destinar a exploracao
agricola, pecuéria, extrativa vegetal, florestal ou agroindustrial”.

0 médulo fiscal (MF) é medido em hectares e é definido por municipio, cuja tabela esta anexa &
Instrugdo Especial Incra n° 20, de 1980. Os municipios que foram criados apds 1980 tiveram o valor de
seu maddulo fiscal fixado por outros atos normativos daquela autarquia federal.
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Estabelece com o setor de distribuicdo da produg¢do, o chamado “jusante do

agronegocio”.

A presente andlise buscou se limitar ao conceito de agroindustria no contexto
da producdo do chocolate, mesmo entendendo a amplitude da questdo. O proprio
conceito de agronegdcio contempla toda a extensdo da cadeia produtiva, que pode ser
considerada desde a industria até as operacdes de logistica, e as tecnologias necessarias

a0 seu desempenho.

Segundo Lauschner'’ (1993, pg. 48), a agroindGstria define o setor de
transformacéo dos produtos rurais mais proximos da producéo rural. Pode ser entendida
como o setor mais préximo do produtor, ndo necessariamente em termos geogréaficos,
mas porque propicia uma ligacdo estrutural e permanente com ele. A agroindustria
potencializa a agregacdo de valor e maior renda para o produtor rural, expande o
emprego em curto e longo prazos. O desenvolvimento da agroindustria esta diretamente

ligado ao prdprio desenvolvimento da producéo rural.

As agroindustrias tém sua importancia identificada em documento estabelecido
pela FAO' - “Carta del Campesino”, de 1979, que entre outros principios e diretrizes,

formulou o seguinte:

..“1v) o desenvolvimento nacional baseado num crescimento com
equidade e participacdo exige redistribuicdo do poder econbémico e
politico, maior integracdo das zonas rurais nos esforcos nacionais de
desenvolvimento, com oportunidades mais amplas de emprego e renda
para a populacdo rural e o fomento de associacBes de agricultores e
cooperativas e outras formas de organizagGes democraticas, voluntérias e
autonomas de produtores primarios e trabalhadores rurais”... “x) a
instalacdo de indUstrias nas zonas rurais, tanto no setor pablico como no
privado, e especialmente de agroinddstrias, proporciona os vinculos

7 Lauschner (1993) defende a potencialidade da agroindistria como apoio para 0 aumento da renda do
agricultor, por ser agente de modernizacdo de todo o complexo rural. Ao apresentar sua analise, o autor
aponta seis justificativas para afirmar que “...o agricultor, longe de ser apenas uma vitima do processo,
pode aumentar significativamente sua renda, na medida que a economia rural se orienta para a
agroindustrializagdo dos produtos”... Potencialidades apontadas por Lauschner (1993, p. 58 - 67): “a) a
agroindustria tende a integrar a producdo e a controlar todo o complexo rural do seu produto; b) a
agroinddstria é o agente principal que direciona e maximiza a eficiéncia do uso dos insumos e
investimentos rurais relacionados com o produto dela; ¢) a agroindUstria, ao controlar sua matéria-
prima, localiza adequadamente a producdo, evita a perda de produtos e é a agente principal do aumento
de producdo; d) a agroinddstria reduz os custos de armazenamento, de transporte e das margens de
comercializacdo do complexo rural do produto dela; €) a agroindustria valoriza melhor o produto que
Ihe serve de matéria-prima e diversifica os subprodutos e mercados”.

8 FAO — Organizacion da las Naciones Unidas Para La Agricultura y a Alimentacion (Food and
Agriculture Organization). Disponivel em:;
http://www.fao.org/DOCREP/003/T3666S/t3666s03.htm;
http://www2.mre.gov.br/cgfome/CartaDelCampesino2.pdf
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necessarios e reciprocamente fortalecedores entre a agricultura e o
desenvolvimento industrial”... (FAO, 1981, citado por LAUSCHENER,
pg. 09,1993).

As MPEs agroindustriais no Pais tém sido tema de analise de linhas de pesquisas
desenvolvidas recentemente no Brasil no contexto do “novo mundo rural”, chamando a
atencdo para a importancia da agricultura de tempo parcial, de empregos nédo agricolas
no meio rural, da crescente homogeneizacdo do espaco rural-urbano e do surgimento de
novas atividades ligadas a apropriacdo do espaco rural como lazer ou consumo
(ché&caras, agroturismo etc.).

Wilkinson (1999) adverte que os trabalhos (pesquisas) sobre o novo mundo rural
parecem incluir atividades agroindustriais como parte (de fato, a maior parte) do “ndo
agricola”, o que significaria reverter uma distingdo entre agricultura e indudstria que a
literatura sobre complexos e cadeias agroindustriais, nos ultimos 20 anos, tentou superar
(GOODMAN, SORJ & WILKINSON, 2008). Longe de fazer parte do novo rural, estas
atividades sdo tdo antigas quanto a agricultura familiar, e sua inclusdo nesta rubrica
obscurece o surgimento de um novo tipo de valorizacdo do espaco rural para o qual
estes estudos, com razdo, tém chamado atencdo e que deve ser levado em conta nas

politicas locais e regionais.

No Brasil, segundo o autor, a agroindustria detém importancia significativa na

producdo de riquezas e pode ser entendida como:

“A agroindistria brasileira, entendida como a agricultura, insumos,
maquinaria e servigos agricolas, bem como as atividades de pos-colheita,
processamento e distribuigdo, conta em torno de 25% do PIB e 35% da
mao de obra do pais. O setor tem um enorme impacto na dindmica
regional e ocupa lugar de destaque no comércio mundial, sendo o0 maior
gerador de divisas, com um superdvit em 2008 de mais de US$ 60
bilhdes. Ao mesmo tempo, dispde de um dos maiores e mais dindmicos
mercados domésticos” (WILKINSON, 2008, pg 11).

A agroindustria rural de pequeno porte encontra sua definicdo em diversos
aspectos, tanto quantitativos, como qualitativos, que passam pela propriedade, gestéo,

ma&o de obra, tecnologia, matéria-prima, e escala'®.

19 Segundo Testa et al., sdo os préprios proprietarios das agroindistrias que produzem a matéria-prima
principal e se necessario adquirem de agricultores proximos, facilitando a logistica e reduzindo custos.
A posse e a gestdo podem ocorrer individualmente ou em organizacdo de grupo de agricultores como
associacao e cooperativa, favorecendo otimizacgao de recursos investidos. A gestdo é desenvolvida pelos
agricultores familiares associados, contando, para isso com assessoria de técnicos e com instrumentos
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Segundo Presotto (In: LIMA e WILKINSON, 2002), este tipo de
industrializacdo proporciona aos territorios onde estéo inseridas importantes vantagens:
descentraliza, a nivel regional, a producdo de matéria-prima, visto que aproxima as
agroindustrias do local dos insumos, reduz custo de transporte, favorece a geracao de
postos de trabalho e aumento da renda em escala regional, e cria a possibilidade de
aumento de arrecadacdo de impostos, especialmente nos pequenos municipios, além de
utilizar dejetos e residuos como fertilizantes, reduzindo o poder poluente, o que

estimularia um desenvolvimento regional mais equilibrado.

Para o alcance desses resultados, os micros e pequenos empreendimentos
agroindustriais devem incorporar capacidades competitivas e inovativas aliadas ao
enfoque da qualidade. Presotto (In: Lima e Wilkinson, 2002) afirma que a qualificagéo
dos produtos pode ser entendida como um conjunto de informacgdes apresentadas aos
consumidores, estabelecendo um didlogo educativo, evidenciando, na qualidade de seus
produtos, a perspectiva de uma melhoria de vida da populacdo e da construcdo da
cidadania.

A FAO entende que a aplicacdo eficaz da estratégia para o desenvolvimento
agricola para os paises cujo Produto Nacional Bruto - PNB provém, em grande parte,
desse setor, exige a criagdo de agroindustrias e seleciona agroindustrias prioritarias para
paises em desenvolvimento, incluindo o Brasil. Segundo esse organismo, foram
classificados 12 (doze) tipos, sendo que a agroindustria do cacau/chocolate pertence ao
grupo “Industrializacdo de alimentos estimulantes ndo alcodlicos. Produtos: cha, café
soluvel, cacau, chocolate em pd, produtos de confeitaria, cafeina e aproveitamento dos
residuos da fabricacdo do café sollvel, tendo como justificativa, o setor se caracterizar
por produtos de bom mercado para exportacdo e obtencdo de divisas”.

O Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) institucionalizou linhas de

acdo do Programa Crédito Rural especificas para a agroindustria, como o Pronaf®

adaptados a sua realidade. A méo de obra pertence as familias ou a outros agricultores préximos, o que
possibilita a promocdo de um desenvolvimento descentralizado, e uma distribuicdo de renda mais
equitativa no meio rural. Quanto ao aspecto tecnologia, em geral as pequenas agroindustrias utilizam-se
de equipamentos mais simples, com um nivel de sofisticacdo tecnolégica menos elevado, e
proporcionalmente com uso de méo de obra mais intensiva.

% PRONAF: Programa Acional de Fortalecimento da Agricultura Familiar. Pronaf Agroinddstria é
destinado a produtores rurais, cooperativas e associa¢cbes que comprovarem que mais de 70% da
matéria-prima a ser beneficiada ou industrializada provém de produgdo prépria ou de associados. Os
recursos podem ser utilizados de diversas formas, seja na questdo de infraestrutura da fabrica, seja no
capital de giro, no custeio de mao de obra, etc. O agricultor que utiliza o Pronaf Agroindustria dispde de
oito anos para pagar o empréstimo, com juros entre 1% e 4% ao ano. Se o pedido de financiamento for
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Agroindustria, que destina-se ao financiamento para implantacdo, ampliacao,
recuperacdo e/ou modernizacdo de agroindustrias, e o Pronaf Custeio Agroindustrial,
para atender as demandas de custeio da atividade agroindustrial, como, por exemplo, a
aquisicdo e o estoque de embalagens, rotulos, matéria-prima, produto final, adequacédo a
orientacdo das legislacdes especificas, capacitacdo, elaboracdo de manuais técnicos e

documentos orientadores e intercambio.

A questéo da pouca atratividade da pequena propriedade produtora de cacau tem
também preocupado pesquisadores e demais atores da cadeia no Pais, sendo tema dos
ultimos eventos, académicos ou ndo, como 0s congressos de cacau realizados nos anos
de 2011 e 2012 em llhéus. As palestras novamente se voltam para a importancia de se
agregar valor e para a diversificacdo da renda dos cacauicultores, apontando para
oportunidades como consorciamento com outras culturas, producdo de cacau fino (de

boa qualidade) e a implementacdo de agroindustrias.

1.5. Ainovacéo e a qualidade no contexto das pequenas agroindustrias

A inovacao é um processo complexo, e para compreender toda a sua extensao
conceitual é necessario ir além do progresso tecnolégico, incorporando as questdes
organizacionais e institucionais. As chamadas praticas inovadoras estdo hoje no cerne,
praticamente, de todas as analises que levam ao progresso, ndo s6 econémico, mas

também humanao.

(13

Segundo os conceitos adotados pelo FINEP, inovacdao corresponde “a
introducdo no mercado de produtos, processos, métodos ou sistemas ndo existentes
anteriormente ou com alguma caracteristica nova e diferente da até entdo em vigor”. A
inovacdo gerencial e organizacional compreende a “introducdo de estruturas
organizacionais substancialmente modificadas, a implementagéo de técnicas avangadas
de gestdo, bem como a implementacdo de orientacdo estratégica corporativa nova ou
substancialmente modificada” (FINEP, 2008).

coletivo, o grupo pode receber até R$ 500 mil. A partir de 2011 ampliou-se de R$ 20 mil para R$ 50 mil
o limite individual de crédito dos agricultores familiares nas operacoes da linha de Investimento para
Agregacao de Renda a Atividade Rural.
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As atividades de inovacao podem ser executadas dentro da empresa ou podem
envolver a aquisicdo de bens, servigos ou conhecimento de fontes externas, inclusive
servigos de consultoria. As atividades de inovacdo de produtos e processos
tecnologicos-PPT sdo todos aqueles passos cientificos, tecnoldgicos, organizacionais,
financeiros e comerciais, inclusive investimento em novo conhecimento que, de fato,
levam, ou pretendem levar, a implantacdo de produtos ou processos tecnologicamente
aprimorados (OECD. OSLO MANUAL. Paris, OCDE/Eurostat, 1997, cap.3, pag.58).

O MCT? propde, como indicadores de capacidade inovativa, algumas medidas
de avaliacdo escolhidas para organizar informacgdes qualitativas e quantitativas sobre
fatores intervenientes nos processos de inovagdo. Os indicadores de capacitacdo podem
ser 0s seguintes: numero e perfil do pessoal qualificado e sua densidade em relacdo ao
conjunto dos trabalhadores; demanda de informacdo e de servicos técnico-cientificos;
atividades cooperativas; investimentos em treinamento e formacdo de pessoal;
investimentos em atividades de pesquisa, desenvolvimento de engenharia, etc.
(FINEP/MCT, Conceitos. Glossario, 2008).

Em 2006, foi realizada uma pesquisa pelo CNI/SEBRAE para a avaliacdo da
competitividade da industria brasileira no ambito das micro e pequenas empresas. Como
resultado ficou demonstrada a ampliacdo da competitividade das MPEs na primeira

década do século XXI. Os indicadores apontados pela pesquisa foram:

1° - Qualidade: sua evolucdo no processo de producdo entre 1999 e 2003, onde
o0s produtos foram entregues em prazos mais curtos e 0s prazos respeitados, houve uma

reducdo no percentual de produtos defeituosos por empresa;

2° - Design: ha sinais de que as MPEs estdo percebendo a importancia do
design, e a propor¢do do que elas pretendem investir em design ultrapassa 0 que
investem as médias empresas. O investimento efetuado afetou positivamente as vendas

e teve pouco impacto nos custos;

3° - Tecnologia: o percentual de MPEs que investiu na aquisi¢do de maquinas e
equipamentos nacionais, em 2003, foi de 78%, bem acima do percentual de 52%

apurado em 1999. Os investimentos realizados em 2003 concentraram-se em aquisi¢cdo

2 Ministério de Ciéncia e Tecnologia / FINEP/ GLOSSARIOS
http://www.finep.gov.br/o_que_e_a_finep/conceitos_ct.asp
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de maquinas e equipamentos, capacitacdo de recursos humanos, desenvolvimento de

produtos e processos e colocacgdo de produtos inovadores no mercado;

4° - Recursos Humanos: o percentual de empresas que treinaram seus

empregados aumentou de 49,4%, em 1999, para 66,7%, em 2003;

5° - Infraestrutura: representa um fator de competitividade externo as empresas,
entretanto € motivo de preocupacdo a baixa eficiéncia da estrutura de transportes do
Pais. Desse modo, embora a competitividade das MPEs seja bastante afetada pela infra-
estrutura, elas tém pouca influéncia sobre suas condicGes, que dependem da acdo do

governo.

Todos estes indicadores constituem varidveis para a analise das atividades de
inovacdo e da vantagem competitiva. Atividades de inovagédo séo todos aqueles passos
cientificos, tecnoldgicos, organizacionais, financeiros e comerciais, inclusive
investimento em novo conhecimento que, de fato, levam, ou pretendem levar, a
implantacdo de produtos ou processos tecnologicamente aprimorados. Alguns podem
ser inovadores por si mesmos, outros ndo Sdo NOvos, mas Sa0 necessarios para a
implantagdo (MCT. CONCEITOS, GLOSSARIO, 1997).

As micro e pequenas agroindustrias que sdo participantes efetivas do
agrobusiness brasileiro tém na inovacdo elemento cada vez mais decisivo para seu
desempenho econémico e social, no ambito do enfrentamento de um mercado cada vez

mais dindmico e especializado.

1.6. Cluster : possibilidade da terra do cacau/chocolate

Segundo os conceitos adotados pelo FINEP?, clusters representam empresas e,
ou instituicdes que interagem entre si, gerando e capturando sinergias, com potencial de
atingir crescimento continuo superior a uma simples aglomeracdo econbémica,

geograficamente proxima e pertencente a um setor especifico (FINEP, 2008).

22 A FINEP - empresa publica vinculada ao MCT. Criada em 1967 para institucionalizar o Fundo de
Financiamento de Estudos de Projetos e Programas. Institucionalizou um glossario (conjunto de
conceitos do resultado de um exaustivo trabalho de revisdo da literatura especializada, visando
explicitar uma terminologia, que possibilite um entendimento homogéneo. 2008. Disponivel em
http://www.finep.gov.br/o_que_e_a_finep/conceitos_ct.asp#inovacao
http://www.finep.gov.br/o_que_e_a_finep/conceitos_ct.asp
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O conceito de cluster consiste em agrupamentos de industrias e instituicoes
com ligagdes particularmente fortes entre si, tanto horizontal como verticalmente,

configurando trés dimensdes — a empresa, a cadeia produtiva e a regiéo.

Os clusters se caracterizam pelos seguintes beneficios potenciais: maior
atracdo de capital, aumento do dinamismo empresarial, reducdo de lead time, reducédo
de custos, reducédo de riscos, aumento de qualidade, maior qualidade e flexibilidade de
mé&o de obra, aumento da qualidade de vida da regido (MCKINSEY & COMPANY,
1999. 163p.). Nesse sentido, essas redes, especialmente beneficiadas pelas
externalidades positivas de suas interrelacdes, e devidamente delimitadas, ajudariam
enormemente ao desenvolvimento de novas combinacGes de produtos com carater
inovador, estimulando a criacdo de polos de desenvolvimento regionais mais
homogéneos, facilitando a transmissao de conhecimento e do processo de aprendizagem

em todo o sistema, adequando-0 ao ambiente de competicdo internacional.

Entende-se que, em funcdo das caracteristicas intrinsecas ao seu modelo, o
estimulo ao desenvolvimento de clusters, no Brasil, possibilitaria ao sistema
agroindustrial uma capacitacdo mais agil, tornando-se competitivo internacionalmente.
Se combinado com uma politica macroeconémica de cunho estimulador, o resultado
poderia ser indicativo do estimulo a um maior crescimento e desenvolvimento da

economia brasileira.

O ambiente que esta sendo construido no dmago da lavoura cacaueira tem
colaborado para a construgdo, na atualidade, de um clima favoravel a formacdo de
arranjos produtivos inovadores, ndo s6 por insisténcia de alguns produtores
empreendedores que buscam a qualidade que leve a adquirir vantagens competitivas,
mas também por um crescente dialogo do setor, mesmo que ainda lutem para quebrar
paradigmas de isolamento social caracteristico da cultura cacaueira do sul da Bahia, na
tentativa de buscar alternativas sustentaveis baseadas no associativismo e na cooperagédo
visando a construcdo de politicas publicas, parcerias e fortalecimento de suas

instituicoes.

Estudos baseados em Porter (1999) sobre a competitividade dos sistemas
produtivos destacam, simultaneamente, a eficiéncia de organizacfes empresariais em

termos de custos de implantagéo e de operacdo dos empreendimentos, o dinamismo das
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cadeias produtivas em que se inserem e as condi¢cdes de desenvolvimento das regides

em que se localizam como ambientes favoraveis a formagéo dos clusters.

O desenvolvimento de um cluster de cacau/chocolate nas regides produtoras no
Pais, em especial na Regido Sul Baiana, por suas caracteristicas culturais ligadas ao
cacau, podera ser bastante propicio a um desenvolvimento mais efetivo, visto que a
Regido detém varios atributos que sdo necessarios para a organizacdo de um cluster,
como empresas de producdo especializada, empresas fornecedoras, empresas
prestadoras de servicos, instituicGes de pesquisas e instituicbes publicas e privadas de

suporte fundamental.

Em 2010, Michael Porter, contratado por organizacfes mexicanas, realizou
estudos de implantacdo do “The Mexican Chocolate Cluster”. Segundo a analise
realizada, o desafio para que o México venha a ter desenvolvimento econémico
duradouro na formacdo de cluster com vantagens competitivas, é ter mais do que o
acesso preferencial de comércio (NAFTA) e insumos mais baratos. E necessario
construir vantagens embasadas no fator qualidade, melhorar a demanda local, o
desenvolvimento de capital humano especifico e inovador, impulsionar melhorias no
desenvolvimento local da industria de cacau, construir uma marca de chocolate
mexicano, 0 que exigira uma acdo coordenada por empresas estrangeiras e nacionais,

institutos de colaboracéo, e pelo governo.

Ao se analisar o “diamante da vantagem competitiva” (Fig. 03), de Porter,
proposto para o Cluster Mexicano, vé-se que o Brasil, e principalmente a Regido Sul
Baiana, detém elementos competitivos muito mais sélidos que os dos mexicanos. Entre
os atributos brasileiros, pode-se ressaltar um dado econdmico e sociocultural

estratégico: o alto consumo brasileiro de chocolate em todas as suas formas.
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Figura 03: “Country Diamond”
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Fonte: Porter, The Competitive Advantage of Nations, 1990.

1.7. O mercado do cacau/chocolate

Debater a dinamica do mercado de cacau ndo é tarefa facil, nem conclusiva,
mas o entendimento dessa dindmica corresponde a um processo primordial para o
fortalecimento de suportes técnicos que contribuam com o apontamento de perspectivas

favoraveis a verticalizacdo do agronegécio de cacau brasileiro.

Como colocado por Mendes (2012), analista da CEPLAC, tentar compreender
esta cadeia ¢ “pisar em terras traigoeiras”. E acrescenta em seu entendimento sobre o
Mercado de Cacau (artigo publicado no site da CEPLAC, 2012):

“Basta dizer que se comercializa muito mais do que aquilo que realmente
ird produzir. Apostam alguns analistas que se comercializa em cada safra
entre trés e quatro vezes a producdo efetiva; trata-se do famoso “comércio
de papel”. Dizem até que entre as commodities é a mais dificil de
trabalhar, dada a grande influéncia da especulagdo na formacgdo dos
precos. Basta um anuncio “mal humorado” dos tomadores de decisdo
africanos, especialmente aqueles vindos da Costa do Marfim, Gana e
Nigéria, para o mercado ficar nervoso. Desse modo, acertar 0s
prognosticos para 0 mercado de cacau, ainda é um exercicio onde errar é
muito facil” (MENDES, 2012).
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De todos os angulos analisados, a questdo da instabilidade desse mercado é parte
essencial para o embasamento do presente debate, que tenta abordar a competitividade
da producdo brasileira de améndoas de cacau. Compreender 0s novos movimentos
globais, discutindo o proprio sentido de producdo pertencente ao seu territorio,
definindo seus atributos de qualidade e compreender as inovacGes e mudangas desse
mercado Sdo posturas necessérias, no caso brasileiro, para a construcdo de bases
econdmicas e sociais mais solidas.

Ser somente uma commodity agricola ou verticalizar a producdo, ou ainda

“descomoditizar” 23

a producdo de cacau de areas de preservacao ou ndo, sdo questdes
que vém permeando os debates que acontecem entre os produtores brasileiros. Os
fatores adversos, como pragas e clima, sdo algumas das caracteristicas inerentes a
producdo agricola que aumentam sensivelmente o risco desta atividade e que,
juntamente com o carater de produto commodity, ocasionam uma alta oscilacdo na
oferta e, consequentemente, na alta variacdo no preco do produto. A certificacdo de
determinados atributos surge como uma ferramenta que auxilia a producdo rural a
diminuir riscos e adicionar valor e padrdes diferenciais ao produto, propiciando a sua

descomoditizacgao.

O sistema produtivo cacau se caracterizou, ao longo de sua historia, pela
instabilidade nos pregos internacionais, em decorréncia do processo especulativo
inerente ao préprio funcionamento dos mercados futuros. O cacau é considerado, entre
todas as commodities negociadas, como o produto que apresenta o maior indice de
instabilidade na formacdo dos precos internacionais. Zugaib at al (2008), citando
Coppock, (1967), ao analisar o mercado de commodities selecionadas, identificaram o
cacau como o produto que apresentava o mais alto indice de instabilidade nos pregos de
exportacdo: 49,4%. Outros produtos, como borracha, café e aglcar, apresentaram
indices de 46,2%, 25,3% e 25,0%, respectivamente.

% Ao traduzir o termo “descomoditizacdo”, José Graziano da Silva, representante da Organizagdo das
Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAQO) para América Latina e Caribe, aponta que vai se
destacar quem apostar na diferenciacdo, por meio de investimentos em qualidade, inovagdo, seguranca,
responsabilidade socioambiental de processos e produtos, entre outros atributos. De acordo com
Graziano, a rastreabilidade da cadeia produtiva e a indicagdo geografica do alimento ganham, a cada dia,
importancia como critérios de competitividade. Contudo, ele alertou que falta normatizacdo do governo
brasileiro em relagdo as novas exigéncias para produgdo de alimentos. Ressaltou que o setor privado —
principalmente a ligado a grupos internacionais - ¢ quem vem dando as cartas, e que isso pode resultar no
rol de exigéncias, interesses comerciais sem base técnico-cientifica. Disponivel em:
http://www.srb.org.br/modules/news/article.php?storyid=2991
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A principal fonte de informacdes sobre esse mercado provém da Organizacéao
Internacional de Cacau (ICCO - sigla em inglés para International Cocoa
Organization), organismo mundial composto pelos paises produtores e consumidores do
produto, sediada em Londres. Foi criada para implementar o primeiro acordo mundial
sobre o cacau, e desde entdo sucederam-se 7 (sete) acordos (REVISTA ESPORO,
2012). Em 2010, por ocasido do sétimo acordo, foram seladas intengdes com indicativos
de mudancgas e inovagdes. Como resultado, algumas propostas estratégicas foram
protocoladas, como elaboracdo de objetivos definidos voltados para uma economia
sustentavel do cacau, melhoramento da transparéncia do mercado através da recolha,
tratamento e disseminacdo de dados de fontes privadas e publicas, e incremento de
politicas de luta por precos de cacau mais justos e compensadores?”.

O mercado de cacau (VALOR ECONOMICO, 2013 e ESPORO, 2012)
encontra-se em pleno boom, provocado pelo aumento da demanda por chocolate.
Recrudesce o interesse mundial por esta cultura, ao tempo em que uma mudanga no
comportamento dos paises produtores € percebida, indo desde o0s processos de
desregulamentacdo até a construcdo de parcerias publico-privadas capazes de fomentar
0 aumento da producdo e conquistar novos nichos de mercado. Varios paises produtores
vém trabalhando no sentido de: melhorar o funcionamento do mercado, beneficiar 0s
produtores, incentivar producdes mais sustentaveis em termos ambientais, e apontar,
ainda que timidamente, para um futuro melhor para os atores pertencentes as areas

produtoras.

Considerando o ano agricola internacional (AAI = 1° outubro a 30 setembro), a
safra mundial estimada fechou, em 2011, com 4,25 milhdes de toneladas para uma
moagem de 3,87 milhGes de toneladas, aferindo-se um superavit, na producéo, de 342
mil toneladas (ja descontado o 1% na base de calculo efetuada pela ICCO) (Fig. 04).
Esse superavit estd associado as excelentes colheitas mundiais (especialmente as
africanas), que se refletiram diretamente nos precos. Esse resultado provém,
essencialmente, da agricultura familiar dos principais paises produtores, como Costa do
Marfim, Gana, Indonésia, Nigéria, Camardes, Brasil e Equador. Tanzania, Trindade e

Tobago e Venezuela, que mesmo tendo sua producdo caracterizada como pouco

2 Além das publicagdes da ICCO, foram coletados dados primarios junto as publicacées da CEPLAC, em
sites especializados como “Mercado do Cacau”, artigos de jornais e revistas como ESPORO, de
publicacéo africana, e depoimento de analistas e players desse mercado.
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relevante, sdo importantes players da cadeia, por terem o reconhecimento da qualidade e

do requinte de seus aromas como atributo da améndoa produzida (Esporo, 2012).

Figura 04: Confronto entre a producao e moagem mundial de cacau nos ultimos
cinco anos agricolas
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Fonte: AAI , 2012.

Nos Ultimos cinco anos, as posi¢Ges de lideranga do mercado de cacau ndo tém
se alterado. A Costa do Marfim mantém uma larga distancia dos demais concorrentes,
concentrando 35% da producdo mundial. Gana reagiu significativamente no Gltimo ano
agricola, depois de trés anos consecutivos de perdas percentuais, estando hoje com
pouco mais de 24% deste mercado. A Indonésia, depois de quatro anos de crescente
participacdo, caiu para 10% (Fig. 05). Quanto ao Brasil, ainda ndo conseguiu
ultrapassar a barreira dos 5%, tendo a Republica dos Camarfes como o seu principal

concorrente na alternancia dessa posicao.
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Figura 05: Participacdo percentual dos principais paises produtores de cacau nos Gltimos cinco

anos
40,00
35,00
30,00 mC. Marfim
= Gana
25,00 -
= n Indonésia
20,00 : oo
= Nigéria
15,00 R. Camardes
10,00 = Brasil
5,00 = “ Equador
o.oo S g/ % =3
2006/07 2007/08 2008/09 2009/10 2010/11

Fonte: Mendes, 2012. Ano Agricola Internacional - AAI, 2011/12. Folha técnica/CEPLAC.

A producdo mundial de cacau se origina de trés variedades de frutos:
Forasteiro, que atinge de 80% a 90% da producdo mundial, Crioulo, com 1 a 5% da
producdo, sendo definido por seus atributos como mais fino e aromético, e Trinitéario,
decorrente de cruzamento das outras duas variedades, e corresponde a algo entre 10 e
15%. Desde a década de 90 do século XX, a demanda por cacau de variedades
detentoras de atributos de qualidade, definidos por aroma e suavidade, vem sendo
crescente, vez que esse mercado se caracteriza por ter como participantes conhecedores
exigentes, chocolateiros e industrias de chocolate gourmet e de chocolate com uma
maior concentracdo de cacau. Visualizando oportunidades de obter valoracdo de seu
produto, governos e associagdes tém se mobilizado para promover o valor que pode ser

acrescentado ao cacau de sua regiao.

A estrutura que compde o sistema agroalimentar do cacau/chocolate pode ser
constituida com o0s seguintes atores: 1) A indlstria dos insumos para a producdo
agricola (mudas, mudas clonadas, adubos, defensivos, tecnologias de produgdo, entre
outros); 2) Os produtores chamados de cacauicultores (agricultores familiares,
pequenos, médios e grandes produtores); 3) Os compradores, chamados de traders, que
controlam o mercado e 0s estoques da matéria-prima basica para a fabricacdo do
chocolate, que sdo as améndoas de cacau; 4) Os moageiros (processadores), chamados
de grinders (multinacionais), que utilizam estes estoques para fazer as matérias-primas
que formam os chocolates; 5) A grande industria do chocolate (multinacionais que

produzem os produtos finais); 6) Os chocolateiros, grupo composto por trés sub-ramos:
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a. chocolateiros que atuam diretamente junto ao mercado final; b. chocolateiros que
produzem para 0 mercado confeiteiro; c. chocolateiros independentes; 7) Um novo
ator: a pequena agroindustria independente processadora e produtora do
cacau/chocolate; 8) O grande varejo: grandes compradores de chocolate e derivados;

9) O consumidor final. O sistema pode ser visualizado na Figura 06.

Figura 06: Sistema agroalimentar do cacau/chocolate

CADEIA ESTRUTURAL:
SISTEMAAGROALIMENTAR DO CACAU / CHOCOLATE

INDUSTRIAVDE INSUMOS

1) A IndUstria dos insumos para a produgéo agricola (mudas, mudas clonadas.adubos,
defensivos, tecnologias de producéo, entre outros;

2) Os produtores chamados de cacauicultores (agricultores familiares, pequenos,
médios e grandes);

3) Os compradores, chamados ‘traders’ que controlam o mercado e estoques da
matéria prima basica para a fabricagdo do chocolate, que sdo améndoas de cacau.

4) Os moageiros (processadores) chamados ‘grinders’ (multinacionais) que utilizam
estes estoques para fazer as matérias primas que formam os chocolates;

5) A grande indUstria do chocolate (multinacionais que produzem os produtos finais);

6) O chocolateiros, compostos por trés sub-ramos: a. chocolateiros que atuam
diretamente junto ao mercado final; b. chocolateiros que produzem para o mercado
confeiteiro: c. chocolateiros independentes;

7) Um novo ator: a pequena agroindustria independente processadora e produtora do
cacau / chocolate;

8) O grande varejo: grandes compradores de chocolate e derivados:

9) O consumidor final.

AGRICOLAS
4
CACAUICULTORES = TRADERS
(PRODUTORES) (COMPRADORES)
L 4
GRINDERS
(PROCESSADORES) = MULTINACIONAIS
4

CHOCOLATEIROS

3

A PEQUENA
AGROINDUSTRIA

4

O GRANDE VAREJO

CONSUMIDOR FINAL

Fonte: A autora, baseada em dados da pesquisa.

Os principais importadores de améndoas

de cacau sdo o0s paises

industrializados do Hemisfério Norte, nos quais se concentram mais de 80% do
consumo. Os mercados que gerenciam o aparato econémico de comercializagdo da
commodity cacau sdo a Bolsa de Londres e a de Nova lorque. O mercado, exposto a

rumores e as expectativas de ruptura de stocks, mas colheitas, catastrofes climaticas ou
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politicas, como ja evidenciado, é muito instavel e especulativo, com variacdes de precos

muito acentuadas.

Paradoxalmente ao aumento da demanda, proveniente de novos consumos
gerados por parte dos paises emergentes, 0 que aponta para um cenario de continuo
crescimento, em quase sua totalidade, os produtores de cacau, inclusive os africanos,
ndo tém percebido aumento em seus rendimentos. O assunto pauta as agendas de
organismos internacionais, como a ONU, que em 2010 ja abordava o tema na
Conferéncia das Nacbes Unidas sobre o Cacau, preocupada com essa reparticdo
desigual: “Os baixos rendimentos auferidos pelos produtores constituem o principal
desafio para a economia do cacau (..). Os precos devem ser suficientemente
compensadores para 0s produtores e a produgdo deve ser mais eficaz, de modo a

assegurar-lhes um rendimento decente”.

De acordo com a revista Esporo, 2012, entidades internacionais como o Fundo
Monetario Internacional (FMI) e o Banco Mundial tém apontado para a necessidade de
apoiar reformas e agfes que visem uma reorganizagdo do setor, buscando alternativas
para 0 aumento do preco para os produtores. Como na Costa do Marfim, em que o
préprio estado, apoiado em sua estabilizacdo politica, e entusiasmado com a safra
recorde de 2011, tem assumido posi¢cGes na tentativa de controlar a producdo e
comercializacdo do cacau, implantando agdes de melhorias, como as propostas de
erradicacdo do trabalho infantil, renovacdo das arvores velhas sem recorrer as
gueimadas, coibir o contrabando de cacau, e a proposta de um preco minimo garantido
ao produtor.

Essas reformas, que envolvem supressdes de acordos e beneficios a grandes
players da cadeia, sdo acdes necessarias, mas que ocasionam conflitos de interesses que
sO lentamente, e nem sempre, vdo sendo contornados. Segundo artigo publicado na
revista acima citada, para grande parte dos paises produtores, encabecados pela Costa
do Marfim, maior produtor mundial, a cacauicultura aponta para graves problemas,
como arbdreos envelhecidos, fileira fragmentada, produtores pouco organizados e

muitos seduzidos por outras culturas mais rentaveis e estaveis.

Alguns estudiosos e analistas vém apontando para um crescente éxodo rural,
visto que 0s mais jovens ndo se sentem atraidos pelo trabalho agricola. Em recente
estudo realizado para a fabricante de alimentos Cadbury, controlada pela Mondelez

Internacional, sobre os produtores de cacau em Gana, a média de idade dos agricultores
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era de 51 anos. Ampliando a gravidade do fato, foram também detectadas diferencas
significativas de produtividade por idade: os agricultores mais velhos produzem menor
tonelagem que os mais jovens, que apresentam maior tendéncia a usar técnicas mais
modernas de cultivo, introduzindo métodos inovadores de producéo agricola. Segundo a
pesquisa, uma serie de motivos estd por trds da mudanca de distribuicdo etaria dos
produtores de cacau, entre eles a falta de acesso a servicos e a precariedade da dieta

alimentar a que tem acesso.

Outra pesquisa sobre as condicdes das familias de produtores rurais na América
Latina, feita pelo Centro Internacional de Agricultura Tropical, a GMCR, apontou que
mesmo nas familias que tinham suas necessidades bésicas atendidas, o baixo potencial
de renda dos pequenos proprietarios também esta levando os jovens a deixar a zona
rural, muitas vezes com o apoio dos pais. Como resultado, acdes por parte da grande
industria alimenticia ligada ao cacau projeta um investimento na qualificacdo dos jovens
e na melhoria dos vilarejos préximos a producéo agricola. A proposta, ainda que timida,
¢ propiciar a esses pequenos agricultores condicbes de se tornarem empresarios
agricolas, diversificando as fontes de renda pela incorporacdo de novos produtos

agricolas ou outras atividades geradoras de renda (MURRAY, 2013).

A organizacdo americana Feed the Future (Alimentar o Futuro) investiu cerca
de 9 (nove) milhGes de euros na instalacdo de 13 (treze) agroindustrias de chocolate na
Africa Ocidental. Varias parcerias publico-privadas estdo sendo estabelecidas,
principalmente entre as multinacionais como Cargill, Nestle, Cadbury, Barry Callebaut,
ADM, entre outras, com 0s governos locais, visando incentivar a producdo e o0s

movimentos decorrentes da crescente demanda.

Entretanto, essas iniciativas internacionais de inovar nas formas de incentivar o
setor cacaueiro, como forma de preservar a lavoura e, a0 mesmo tempo, proporcionar
melhores ganhos a pequena producéo, estdo longe de ser realmente eficazes. Os grandes
players, moageiras e processadoras, a grande industria do chocolate, ndo se destacam no
cenario mundial como parceiros efetivos, nem como apoiadores estratégicos na
construcdo de tecnologias que realmente possibilitem, aos produtores cacaueiros,

ganhos mais igualitarios.

Numa anélise sobre o crescimento de acOes realizadas por multinacionais para
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apoiar a pequena producao de cacau, principalmente com foco no comércio justo, a
revista Esporo, em artigo escrito no final de 2012, descreve: “... a proliferagdo destas
iniciativas ndo deve esconder o principal objetivo das empresas envolvidas: garantir o
seu provisionamento de cacau, sendo o bem-estar dos produtores uma consequéncia
indireta”. Incentivar a produc¢do, investir na melhoria genética de mudas, desenvolver
novas tecnologias sdo questdes decisivas, que devem ser implementadas, para o
enfrentamento de cenérios preocupantes que vao desde o envelhecimento dos arbéreos e

a diminuicéo de terras disponiveis para o plantio, até as mudancgas climaticas.

Detentora de mais de 40% das industrias de moagem mundial, a Unido Europeia
é a maior processadora de cacau do mundo, sendo a Holanda a lider mundial (525.000
toneladas), seguida pelos Estados Unidos e pela Alemanha. Em alguns paises africanos,
como Costa do Marfim e Gana, as grandes companhias europeias processadoras tém,
nos ultimos anos, aumentado suas bases produtivas, assim como inddstrias nacionais
tém ampliado sua participacdo nas atividades de transformacdo, como é o caso da
indUstria de chocolate e cobertura Harald, no Brasil. Essas empresas processam as
améndoas de cacau, produzindo liquor, pd, manteiga e “torta” de cacau, realizando
investimentos crescentes em suas plantas. Recentemente a Cargill anunciou a aumento

do investimento na sua capacidade moageira no sul da Bahia.

Segundo Andriatiana e Ngoyi (Esporo, 2012), que analisaram o mercado de
cacau/chocolate na Africa, para o enfrentamento da atual conjuntura econémica, 0s
paises produtores africanos deveriam voltar-se para a América do Sul, nomeadamente
para o Brasil. Os autores citam os depoimentos de Philippe Bastide, pesquisador do
CIRAD?, que de regresso do primeiro Saldo Mundial do Chocolate organizado por um
pais produtor, em Salvador-BA, entusiasmado aponta as iniciativas dos produtores
brasileiros que produzem localmente valor agregado a seus produtos, subprodutos e
produtos semiacabados. O Brasil, ficando proximo da quinta posicdo na producéo de
cacau, € o terceiro maior consumidor mundial, demandante de toda a sua producéo e
exibe um dinamismo empresarial muito avangado em relagcdo aos vizinhos africanos
(ANDRIATIANA e NGOYI, 2012).

O mercado de cacau/chocolate mundial esta constituido por um pequeno grupo

de grandes players: 1) Processadoras: as multinacionais Cargill, ADM e Barry

% CIRAD - Centro de Cooperagdo Internacional em Pesquisa Agrondmica para o Desenvolvimento.
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Callebaut, Delfi, Samoi. Algumas delas também produzem chocolate, sem competir
com os seus clientes produtores de chocolate no varejo. Caracterizam-se pela formagéo
de consistentes parcerias. 2) Industria de Cobertura: Cargill, ADM e Barry Callebaut,
Delfi, Samoi, Nestle. (3) Varejo: Kraft, Cadbury e Nestlé.

Esses resultados mostram a imperfeicdo do mercado, na medida em que, pelo
lado da oferta, tem-se um elevado numero de produtores sem poder de deciséo e reféns
das politicas de preco impostas pelas bolsas internacionais, e pelo lado da demanda,
tem-se a concentracdo (comerciantes e industrias), emprestando ao mercado um carater
oligopsdnico que, nesse caso especifico, traduz-se em poder de mercado em beneficio

do lado mais concentrado.

Segundo Zugaib et. al. (2005), uma estrutura de mercado altamente concentrada,

como a estrutura de mercado do cacau, impGe perdas consideraveis aos produtores:

“... 0o mercado altamente concentrado leva as empresas processadoras de
cacau a desenvolverem uma conduta maléfica expressa através da politica
de precos e do produto, levando a cadeia produtiva a ter consequéncias
muito danosas quanto ao seu desempenho, principalmente em relacdo ao
seu elo de produgdo da matéria-prima. Podemos verificar isto quando
analisamos a produtividade da terra com cacau, a renda dos produtores, a
eficiéncia técnica e econdmica da cacauicultura, o cAmbio, a geragéo de
empregos ¢ a distribuigdo de renda” (ZUGAIB, op. Cit. 2005).

Figura 07: Participagao das industrias no processamento de cacau no
Brasil, 2004/2005

Barry Callebaut
25%

Delfi Cacau
9%

Fonte: das Indu de Cacau - AIPC
Doce Revista - Agosto 2005

Fonte: Associagdo das IndUstrias Processadoras de Cacau - AIPC Doce Revista - Agosto 2005.
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Analisando os dados acima (Fig. 07), vé-se a estranheza desse mercado. As
mais importantes processadoras mundiais de cacau tém propiciado a vinda de seus
lideres para o Brasil, na intencdo de informar suas preocupacdes quanto a necessidade
de matéria-prima para 0s proximos anos. Mais de uma delas j& mencionaram 0 mesmo:
a necessidade de um volume a mais de hum milhdo de toneladas de améndoas, que
ainda ndo se sabe de onde virdo, pois 0s atuais plantios ndo permitem vislumbrar que
esse montante seja possivel no futuro mais imediato. Apresentam como tendéncia a

possibilidade de serem doadoras de recursos financeiros para incentivar novos plantios.

No Brasil, a Associacdo Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau,
Amendoim, Balas e Derivados (Abicab) informa, conforme Figura 08, que o consumo
aparente de chocolate, sob todas as formas, tem aumentado significativamente, de 404
mil toneladas, em 2006, para 691 mil toneladas no ano de 2011, e nosso saldo na
balanca comercial para essa atividade tem gerado resultados positivos, na ordem de US$

41 milhoes.

Figura 08: Produgéo, consumo aparente, exportacéo e importacéo sob todas as formas . Em
volume (mil toneladas), 2006-2011
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Fonte: Abicab (www.abicab.org.br), 2013.

Com cenérios indicando demandas cada vez mais sensibilizadas por produtos
de qualidade e consumidores atentos as questBes de saude, questbes ambientais e de

bem-estar no mundo rural, os grandes grupos que comercializam os produtos de

60



chocolate aderiram a certificacdo e a cada dia verifica-se um numero crescente de
produtos oriundos dessas industrias, com apelos em seus rétulos: Organico, Comercio
Justo/FLO, Rainforest, Allience e UTZ, e certificagdes outras surgem a todo momento,
como grands crus, indicacdes de origem controlada e indicacbes geogréaficas (I1G).
Entretanto, estas ainda se constituem em excecdo: somente 6% (seis por cento) da
producdo mundial corresponde a certificagdo organica, e 1% (hum por cento) se insere

ao comercio justo.

A ICCO, que classifica e define o cacau de qualidade como “cacau fino ou
aromatico”, ainda o faz basicamente por critério de origem, de localizacdo (considera
somente alguns paises), 0 que leva a producdo dessa améndoa a ser bastante insipiente,
s0 alcancando 5% da producao.

A empresaria Dora Guimardes, da Kraft Foods Brasil, multinacional
considerada uma das maiores industrias fabricantes de doces e chocolates instalada no
pais, em entrevista para o site mercadodocacau.com.br (2012), falou sobre esse
crescente apetite mundial por chocolate e do forte potencial do Brasil em contribuir para
suprir esta demanda. De acordo com a empresaria, “o Brasil tem todas as condi¢des de
retomar a posicdo de suprir totalmente a demanda local e criar excedentes para
exportacdo através de uma cadeia produtiva forte e prospera”. E ainda acrescentou:
“Sem minimizar a complexidade da situacdo, um dos pontos-chaves seria 0 aumento da
produtividade do cacau, principalmente na Bahia, onde se verifica um indice bem
abaixo do potencial, além da expansdo em novas areas, como ja esta acontecendo no
Para, por exemplo”. E alerta: “para que isso acontega, como pontos-basicos seria
necessario que o produtor tivesse acesso as melhores tecnologias e melhores variedades
de cacau em termos de produtividade e resisténcia a doencas, acesso a educacgdo e
assisténcia técnica adequada para obter o maximo de sua propriedade de forma
sustentavel, e acesso a crédito ou outras fontes de renda para realizar esses
investimentos. Com esses trés pilares considerados, os produtores terdo melhores

condi¢des para prosperar”, completou.

Sobre a noticia de que até 2020 a demanda por cacau/chocolate, no mundo,
pode aumentar em até 25%, a empreséaria (op.cit.) informou que a inddstria, no caso, a
Kraft Foods, tem se aproximado dos principais atores da cadeia produtiva para entender
melhor a situacdo e as oportunidades. E ainda considerou a possibilidade de que o

chocolate pode virar artigo de luxo por conta do aumento da demanda, mas considera
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IS0 como um desafio a ser superado. “Entendemos que se pudermos fortalecer a base
produtiva encontrando solugdes eficazes para manter todos os participantes da cadeia
(produtores, industrias e consumidores) saudaveis e competitivos sairemos todos

vencedores.”

Segundo Aguido Muniz, presidente do Instituto Pensar Cacau (IPC), no sul da
Bahia, a demanda, principalmente interna, por cacau e chocolate, vem aumentando, mas
ressalta ser preciso apostar na cultura. “Nos estamos trabalhando na atividade e
precisamos apostar nisso. Nossa expectativa é de que dentro de pouco tempo possamos
ter uma remuneracdo melhor, porque o produtor esta sendo muito lesado, agora eu so
espero que todos consigam suportar até 1a”. E completa: “E dificil sobreviver em uma
situacdo como essa, mas precisamos sim apostar na atividade. Produzir ndo s6 améndoa,
mas também chocolate, s6 que para melhorar a producdo precisamos primeiro resolver a
questdo do endividamento do setor e ter acesso a novo crédito para a cultura do cacau,
pois temos ainda a Vassoura-de-Bruxa, e ja temos tecnologia para conviver com esta
doenga, mas ndo temos capital para usar” (MERCADO DO CACAU, 2012).

Segundo a CEPLAC (2013), o mercado produtor de cacau deve procurar ser
eficiente: ser capaz de produzir com qualidade, com o melhor rendimento e ao menor
custo; produzir um cacau tipo Superior, numa produtividade maior que 1000 quilos por
hectare, gastando o menos possivel. Entretanto, o 6rgao aponta para a fragilidade deste
mercado: falar de um produto com estrutura de comercializagdo “bem comportada”
(pelo menos a lei de oferta e demanda funcionando normalmente), sim, isso seria
suficiente. Contudo, o cacau, como ja explicitado acima, € considerado uma das
commodities agricolas de maior dificuldade nas negociacbes de mercado, onde a
especulacdo predomina. Sem falar na assimetria de informacgdes advindas dos
principais produtores. A tabela abaixo pode servir para ilustrar esse efeito (CEPLAC,
2013).
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Figura 09: Tabela com os principais produtores de cacau: um comparativo entre producdo, area
colhida, produtividade e prego

Pais VEP Producdo (t) S5/t ha colhida kg/ha
(USS 106
Brasil 441 248524 1,774 680.484 363
R. Camarges 440 272.000 1,618 697.000 390
. Mar fim 753 1.350.220 558 2.495.110 541
Gana 638 J00.000 997 1.650.000 424
Indonesia 710 F12.200 997 1.677.300 425
Nalasia 20 15975 1,252 21.722 735
Nigeria 671 400.000 1,678 1.270.000 315

WBP =valores (USE) constantes nos anos de 2004-2006.
Fonte: FAO (www.fao.org), 2011.

Como pode ser verificado (ver Figura 09) segundo os dados da FAO (2011), a
Costa do Marfim tem a maior producéo (1,35 milhdo de toneladas), a maior area colhida
(2,5 milhdes de hectare), a segunda maior produtividade (541 kg/ha) e o pior preco
médio pago a producdo (US$ 558/t). Para esse mesmo indicador o Brasil, que tem US$
1,774/t, a Nigéria, US$ 1,678/t, e a Republica dos Camardes com US$ 1,618/t, lideram
0s maiores precos médios. A falta de um padrdo dificulta muito a anélise e a previsdo

dessa commodity.

A ICCO informa que a producdo (oferta) continuara caindo, tal como
aconteceu na Ultima safra (queda de 5,5%), havendo previsdo de diminui¢do em relacédo
a safra anterior da ordem de 1,5% (a previsao é de 4,003 milhdes de toneladas). No que
se refere as moagens (demanda), espera-se que continue a crescer (em 2011/12 foi de
0,3%), podendo atingir o percentual de 1,5% (estima-se uma moagem de 4,008 milhdes
de toneladas). Esse crescimento da demanda serd impulsionado por duas condig6es: i)
uma crescente aceitacdo asiatica (aumento do consumo) quanto aos produtos derivados
de chocolate, tais como bebidas e sorvetes com base no cacau em po; e ii) uma reversao,
em fase de execucdo, para baixo, dos estoques de manteiga de cacau. “Estoques de
manteiga de cacau, que foram esgotados nos ultimos dois anos, precisam ser repostos,

enquanto a busca para o cacau em po6 na Asia continua a crescer”, disse a ICCO (2012).

Visto que a demanda por chocolate no mundo tem aumentado a cada ano, de
acordo com estudos publicados pela ICCO e pela ABICAB, o cenario produtivo do
cacau tem deixado em alerta representantes da cadeia — produtores e industrias,
principalmente por conta de fatores climaticos, pragas, envelhecimento das lavouras,
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crises econémicas e politicas. Tais fatos tendem a agravar a situacao, criando “um mar”
de incertezas. Industrias que atuam no ramo de alimentos e comerciantes de
commodities ja& deram o alerta de que a demanda por chocolate no mundo podera
aumentar 25% até o ano de 2020, o que significaria produzir um milhdo de toneladas a

mais por ano (Sporo, 2012).

No Brasil, apds uma intensa luta dos produtores, o cacau tem agora a garantia
de um pre¢co minimo: R$ 75,00 a arroba. O anuncio foi feito no inicio de julho de 2013,
em Salvador, pela presidente Dilma Rousseff. A inclusdo do cacau na Politica de
Garantia do Preco Minimo (PGPM) era uma das grandes reivindica¢fes dos produtores
sul-baianos. Para assegurar um pre¢co minimo, o Governo Federal, por meio da
Companhia Nacional de Alimentos (Conab), interfere comprando estoques a fim de
regular o mercado. A politica de preco minimo foi um dos motivos que levaram

produtores sul-baianos a protestar queimando sacas de cacau, em Ilhéus.

1.7.1. Qualidade e especificidades das améndoas de cacau

Madagascar, pequena ilha africana situada no Oceano indico (Fig. 10), embora
produza somente 5.000 toneladas de cacau por ano, enquanto a Costa do Marfim produz

1,5 milhdes de toneladas, tem a qualidade de suas améndoas considerada irrepreensivel.

Figura 10: Localiza¢do no mapa da llha de Madagascar
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Fonte: GOOGLE MAPS, 2012.
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As améndoas de cacau produzidas, segundo Rajaonera, Diretor da Chocolataria
Robert (Madagascar) (Fig. 11), séo finas, frutadas e aromaéticas, qualidades bastante
procuradas por chocolateiros de todo o mundo. A ilha produz um cacau de alta
qualidade numa regido chamada Sambirano, reconhecido mundialmente como um
terroir produtor de cacau de alta qualidade. O pais exporta 3.500 toneladas anuais de
améndoas e 40 toneladas de chocolate. Produzindo suas améndoas a partir das trés
variedades de cacau, o Crioulo, o Trinitario e o Forasteiro, sua qualidade é percebida
pelo mercado, sendo detentora de prémios internacionais como o de melhor cacau no
Saldo do Chocolate em 2004. Ndo obstante a qualidade do préprio fruto, os produtores
locais avangcam nos processos indispensaveis a qualidade, como uma boa maturidade
dos frutos, uma excelente fermentagdo, assim como equipamentos modernos de
transformacdo, utilizando tecnologias de analises microbiologicas e quimicas dos
produtos. A ilha esta se preparando para a renovacao de seus plantares, se antecipando

ao envelhecimento das plantas.

Figura 11: Linha cléssica de chocolates produzida pela Chocolataria Robert — Madagascar
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Fonte: Madacamp (www.madacamp.com/Chocolaterie_Robert), 2013.

Outro case a ser analisado é o de Granada®, cuja producéo de améndoas de

% pais da América Central, localizado no mar do Caribe, formado basicamente por trés ilhas e pequenas
propriedades agropecuarias, com governo monarquico parlamentarista, tem uma populacédo de 102 mil
habitantes, aproximadamente, e PIB de US$ 1.1 bilhéo.
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cacau encanta os chocolatiers da Bélgica e Suica por sua elevada qualidade. Cultivado
nas montanhas, no impressionante vale proximo a cidade de Hermitage, o cacau de
Granada também é utilizado por uma cooperativa que possui uma pequena agroindustria
de chocolate organico, movida completamente a energia solar — “da arvore até a barra”
(Fig. 12). No final de 1999, um engenheiro americano pesquisou e criou o0 equipamento
solar e a maquinaria bésica para a producdo do chocolate, construiu o processo de
certificacdo de cacau organico, aproveitando-se de anos sem utilizacdo de produtos

quimicos, por falta total de recursos.

Figura 12: Chocolate orgénico fino produzido no vale do
Hermitage pela Grenada Chocolate Company

Fonte: Grenada Chocolate (www.grenadachocolate.com), 2013.

Outro exemplo em Granada € o chocolate Grococo, tendo todo seu processo de
producdo definido com padrGes ambientalmente corretos. Desde o cultivo do cacau até
o transporte, tudo € feito de maneira artesanal. Para fechar o ciclo sustentavel, o produto
é levado para o Reino Unido em um navio a vela, em uma viagem de seis semanas,
substituindo os avides. Gru Grococo € um chocolate fruto da parceria entre a Rococo,
fabricante inglesa de chocolates, e a Companhia de Chocolate de Granada. Ele esta
disponivel nas lojas Rococo, da marca, e no site da empresa. Em Londres também €
possivel fazer o pedido pelo servico delivery. Cada barra custa 11,95 libras, cerca de 37
reais. O dinheiro arrecadado com as vendas é revertido para a fabrica de Granada (Fig.
13). Esta estrategia visa estimular a producéo sustentavel de chocolate no pais.
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Figura 13: Chocolate organico fino produzido em Granada — Chocolate Grococo

Fonte:Ciclovivo(www.ciclovivo.com.br/noticia/), 2013.

Notadamente, 0 mercado do cacau/chocolate demanda quantidade, qualidade e
regularidade, e para tanto os produtores, em especial 0s brasileiros, comprovadamente,
reinem competéncia. Segundo a CEPLAC (2013), o que ndo se tem hoje (em termos
gerais nacionais) € o requisito da organizagdo, quer seja da producdo, quer seja dos
produtores, sendo esta Gltima o requisito mais fragil. O mercado de cacau/chocolate se
caracteriza por ter pouquissimos compradores. A organizacdo entre eles, sem duvida, é

facilima, fato que cria barreiras complexas a serem minimizadas.

No Brasil, quebrando paradigmas de produtor de cacau comum, ap6s muitos
anos sendo apontado como produtor de améndoas sem qualidade, essa realidade vai
sendo lentamente alterada por conta do trabalho de alguns empreendedores, a exemplo
dos produtores Jodo Tavares e Diego Badard, no sul da Bahia, tendo ambos recebido
reconhecimento internacional, associando seus nomes e sua producdo a importantes
industrias e lojas especializadas em chocolates gourmets, exportando ndo s6 améndoas

premiuns, como o chocolate gourmet.

Mudancgas no comportamento do consumo, a nivel global, validam ou néo as
diversas opgdes de certificacdes que estdo sendo colocadas para o consumidor. Que
escolhas o consumidor responsavel deve assumir, frente a este leque de possiblidades
como Comércio Justo, Rainforest Alliance, IndicacBes de Origem, Etiquetas Ecoldgicas
e Organicas, sdo questbes que permeiam o debate no que se refere a essa cadeia.

Concebidos para ajudar os pequenos agricultores a aceder aos mercados locais, e para
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dar aos consumidores uma certa garantia quanto aquilo que adquirem, os esquemas de
certificacdo proliferam em todo o mundo, em particular nos exclusivos mercados de

luxo europeus, e também nos estados americanos do Norte.

Notadamente, produzir améndoas com certificacdo ndo constitui garantia de
rendimentos suplementares, visto que os atributos e critérios estabelecidos para definir
um determinado selo ou rotulo foram, em sua maioria, criados por atores do Hemisfério
Ocidental Norte. Os processos sdo por demais onerosos e implicam em implementac6es

de especificacbes complexas.

Embora a certificacdo possa aumentar o valor do produto, o rendimento extra
ndo chega necessariamente aos produtores de cacau. Sem duvida que a certificacdo é
uma ferramenta de comercializacdo eficaz, permitindo aos consumidores firmar suas
posicBes sociais e ambientais no ato da compra. Mas os criticos afirmam que, além de
confundir os consumidores, alguns esquemas chegam mesmo a engana-los (ESPORO,
2012, no. 108), pois abonam a informacdo de que o excedente de preco que pagam pelos
produtos certificados chega as maos dos pequenos agricultores, quando a realidade se
apresenta bem contrastante (ESPORO, op. cit.). Em estudos sobre a cadeia do café,
apenas 10% do aumento pago numa loja por um café assinalado como Comeércio Justo

chega efetivamente as maos do produtor.

Outros estudos confirmam esta perspectiva, revelando que a certificacdo
realmente cria um valor agregado, mas que, em média, menos de 10% desse valor fica
retido no pais de origem. “Sem duvida que o valor ¢ criado”, como relata Jacky
Charbonneau, do Centro do Comercio Internacional, entrevistado por Esporo, 2012:
“...mas ndo é capturado pela pequena producdo. No caso das bananas, as analises da
cadeia de valor revelam que a maior parte do valor acrescentado é capturada por
operadores a jusante do setor de importacdo, ficando com estes atores a maior fatia,
frequentemente entre 40 e 48%”, enquanto a industria e o grande varejo ficam com

quase a totalidade do restante.

As certificagdes podem ser entendidas como ferramenta de comercializagdo ou
barreira comercial. Na panodplia dos esquemas de certificacdo, cada um deles tem a sua
perspectiva e finalidade. A designagdo “Organico” ocupa uma larga fatia do mercado de
certificagdo, embora haja outras etiquetas em crescimento rapido. O “Comércio Justo”

paga um prémio aos produtores que satisfacam padrbes especificos de trabalho e
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producdo, que é despendido em programas comunitarios. A Rainforest Alliance néo

paga prémios, mas oferece aos produtores formacéo, aconselhamento e acesso a crédito.

Conquanto o sistema de certificacdo tenha, inicialmente, se caracterizado como
um setor de nicho, as grandes cadeias comerciais de varejo abriram caminho e
comecaram a comercializar as suas proprias linhas organicas e de comércio justo, e a
exigir conformidade com 0 GLOBALG.A.P.?’. Embora seja tecnicamente um esquema
de certificacdo voluntéria — uma vez que ndao ¢ uma norma publica, essa certificacdo é
hoje um requisito para todos os fornecedores das grandes cadeias de supermercados do

Hemisfério Norte.

Entretanto, mesmo com indicadores desfavoraveis, a certificagdo no caso do
produto cacau compreende, além de acesso ao mercado, um mecanismo de ajuda aos
pequenos produtores na busca de melhoria da qualidade técnica do produto, melhoria
dos processos produtivos e beneficios para a cadeia de valor. Mais a jusante ocorre um
fardo administrativo e de despesas, e certos processos e atributos colocam dificuldades
técnicas para os pequenos agricultores. O produto certificado é muito dependente dos
doadores, sendo, muitas vezes, as ONGs, ou outros apoios externos, 0s atores que
suportam o processo, levantando-se pois a questdo referente a até que ponto esta
perspectiva pode de fato ser sustentavel, a exemplo dos pequenos agricultores do
Quénia, que se mostram cada vez mais relutantes em procurar certificagdo para 0s seus

produtos organicos, segundo Sporo (2012).

Entre os custos que ela representa para 0s agricultores, contam-se as taxas de
certificacdo, as inspecBes anuais e as despesas inerentes a implementacdo de quaisquer
melhoramentos identificados como necessarios. A certificacdo organica obriga, muitas
vezes, a um aumento dos custos de produgdo, principalmente no caso de procedimentos
de alimentacdo. As taxas de certificacdo devem ser pagas com grande antecipacéo, e 0s
criticos argumentam que os objetivos originais de tais esquemas — apoiar 0S pequenos

produtores — estdo a perder-se a medida que os sistemas se tornam mais burocraticos.

27 0 maior desafio dos mercados globalizados encontra-se hoje na area do setor primario de alimentagéo.
A GLOBALG.A. P.(antigamente conhecida como EUREPG.A.P) conseguiu estabelecer-se no mercado
global como referéncia chave de Boas Praticas Agricolas (BPA), num nimero cada vez maior de paises
- atualmente mais de 80 paises. Organizacdo privada, estabelece normas voluntérias para a certificacéo
de produtos agricolas. GLOBALG.A.P. é uma norma dita "pre-farm-gate"” (antes da saida da unidade de
producdo), o que significa que o certificado abrange toda a producéo do produto certificado, comecando
pelos insumos, como por exemplo forragens ou plantulas e todas as atividades agricolas, e terminando
com o momento em que o produto deixa a unidade de produgdo. O selo GLOBALG.A.P. é uma marca
comercial destinada ao uso de empresa para empresa e, como tal, ndo é diretamente visivel para o
consumidor final (http://www1.globalgap.org/cms/front_content.php?idcat=2).
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“A certificacao pode ajudar alguns agricultores a aceder a mercados mais lucrativos e a
obter melhores rendimentos com aquilo que produzem. Mas os elevados custos e
exigéncias da certificacdo podem também excluir os agricultores mais pobres em favor
daqueles que estdo mais bem instalados e ja organizados,” diz Emma Blackmore,
coautora de um relatério recente do Instituto Internacional para o Ambiente e

Desenvolvimento (11ED).

Normalmente os agricultores pagam os custos da certificagcdo, embora por vezes
os exportadores ajudem a saldar a conta. Em Vanuatu®®, 1200 agricultores agruparam-se
na Associacdo de Produtores Organicos de Vanuatu, estabelecida com o apoio da
empresa francesa de chocolate Kaoka, que paga as suas quotas e oferece apoio técnico e

equipamento.

O tempo é uma despesa importante a ser contabilizada. Para conseguir uma
certificacdo organica o agricultor deve passar, normalmente, por um periodo de
conversdo de 2 a 3 anos. O produtor pode também ter de enfrentar uma diminuicdo da
produtividade da cultura. A medida que a certificagio se torna mais comum, existe o
risco de saturacdo do mercado, além de que a capacidade limitada das instituicdes de
certificacdo pode representar, para os agricultores elegiveis, uma longa espera. Segundo
apontado pela revista Esporo, em 2012, ironicamente, menos de um quarto da producéo

certificada como Comércio Justo é vendida como Comércio Justo.

Uma alternativa adaptada em alguns paises africanos consiste no
estabelecimento de Sistemas de Garantia de Participacdo. Tais esquemas, como a
Organic Pacifika — um rétulo organico desenvolvido para a regido do Pacifico —
permitem que os produtores tenham mais voz na defini¢do dos procedimentos. Todavia,
a confianca dos consumidores pode ser um problema, uma vez que ndo existe nesse

processo uma auditoria independente.

Ha também a opgdo das certificacbes de qualidade de origem, tais como as
indicagdes geogréficas (IG), em que os agricultores se envolvem diretamente na
definicdo dos padrBes. Entre os exemplos, destaca-se o Cacau Linhares ES, Brasil, ja
certificado. Todavia, as IGs exigem um apoio consideravel aos agricultores e o

investimento do Estado para garantir a sua implementagdo, além de que, segundo a

28 \Vanuatu — pafs insular da Oceania, situado na regido conhecida como Melanésia. Seu territério é
formado por cerca de 70 ilhas, na maioria pequenas e desabitadas. As maiores sdo de origem vulcénica e
as menores sdo coralineas. Tem cerca de 220 mil habitantes e a sua capital é a cidade de Porto-Vila.
Disponivel em www.dicionarioinformal.com.br/vanuatu.
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revista Sporo, 2012, “muitas vezes sdo outros atores da cadeia varejistas (a jusante), e
ndo os produtores, que embolsam os beneficios. Recentemente foi registrado o episddio
de uma multinacional que se apropriou de nomes geograficos como Gana e Madagascar
para 0s seus produtos de chocolate, sem que um Unico centavo beneficiasse 0s

produtores”.

Ainda segundo a mesma fonte (op.cit.2012), o programa de pre¢o garantido ao
produtor, que vem sendo implantado pela Costa do Marfim, ndo obteve o aceite
garantido por outros players da cadeia, como a certificadora do rétulo holandés UTZ.
Esta instituicdo entende que a certificagdo ndo teria como objetivo uma melhor
remuneragdo ao produtor, mas sim a garantia de ser integrante de uma rede merecedora
de apoio. O selo UTZ, que envolve 150.000 produtores certificados, sendo 50.000 na
Costa do Marfim, objetiva a disseminagdo das boas préaticas agricolas e ambientais, e

ndo a remuneracao.

A industrializacdo do cacau e a verticalizagdo da produgdo, a partir da
agricultura, podem potencializar as certificacbes, agregando valor e possibilitando
maior renda para o produtor rural. Nesse modelo, a agroindustria esta diretamente ligada

ao proprio desenvolvimento das areas produtoras pela oferta de emprego e renda.
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CAPITULO 2

Suporte tedrico ao novo paradigma das pequenas
agroindustrias na Regiao Cacaueira

O presente capitulo tem como objetivo a construcdo de um quadro teérico/conceitual de
suporte ao novo paradigma das pequenas agroindustrias na Regido Cacaueira, buscando
na Sociologia Econémica e nos debates de Porter sobre capacidade competitiva, apoio

para fundamentar as inovacdes que estdo ocorrendo nas regides produtoras.
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2.1. Quadro Tedrico/Conceitual

O estégio atual das pequenas agroindustrias brasileiras € um fenémeno original
e cheio de desafios tedricos, ndo somente se analisado num enfoque econémico, mas
também socioldgico e organizacional. Objetivando aliar as analises empiricas com o
contexto tedrico, buscou-se contribuir com a construcéo de parametros que atendam nédo
somente aos interesses académicos, mas auxiliem na construcdo de politicas publicas e,
principalmente, reforcem a reflexdo dos proprios atores da cadeia, pequenos e médios
produtores, empreendedores, associacdes e cooperativas, na tentativa de acertar 0s
rumos de seu desenvolvimento e, consequentemente, obter a melhoria das regides onde

estdo inseridos.

O novo modus operandi do final do século XX exige o entendimento de
paradigmas inovadores, como protecdo ao meio ambiente, qualidade de vida, mercados
internacionais, avangos tecnoldgicos cada vez mais revolucionarios e disseminacdo do

ideal democratico.

Buscando esclarecer a trajetdria da economia rural das regiGes produtoras de
cacau no Brasil, e compreender os aspectos culturais e historicos para a analise do
atraso da quebra de paradigmas associados ao desenvolvimento destas regides, a
presente pesquisa buscou em Prado Junior (2007[1933]) entendimento de questbes

referente a estrutura agraria brasileira e, consequentemente, a cultura cacaueira.

Segundo Prado Junior (op.cit), a estrutura brasileira estd centrada em trés

caracteres:

[...] a grande propriedade, a monocultura e o trabalho escravo. A
formacao da economia brasileira, a partir da sua prépria condi¢cdo como
colbnia, se estabeleceu e existia somente para beneficio exclusivo da
metrépole portuguesa. O resultado desta politica reduziu o Brasil a
simples situacdo de produtor de alguns géneros destinados ao comércio
internacional, onde se inibia violentamente qualquer tentativa de inovacéo
comercial e de producdo. Esta posicdo de simples produtor de alguns
géneros destinados ao comércio internacional impde-se como
caracteristica da economia brasileira, mesmo depois de ndo mais ser
colénia (PRADO JUNIOR, 2007 [1933]).
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O Brasil do século XXI tem se imposto, no cenario internacional, ndo s6 por
uma revolugdo no contexto do agronegdcio, com a utilizagdo de processos tecnologicos
cada vez mais inovadores, mas também por ter se tornado um pais de consumo cada vez
mais crescente. O modelo de desenvolvimento econdmico que imperou até hoje esta
sendo questionado. O processo produtivo nocivo ao meio ambiente esta sendo colocado
em xeque (GOES, FONTES, 2009).

Assim como a historia e a economia da nacédo brasileira tiveram sua formacédo
no modelo de monocultura agrario-exportador, a construcdo da cultura e da economia
da Regido Cacaueira também se fizeram, no mesmo modelo. Entretanto o que se V&,
hoje, no Pais, é uma revolucdo tecnoldgica na producdo agricola que leva a economia

rural a ser responsavel por 10 % do PIB nacional.

A teoria econémica ainda hoje tem poucas respostas para pensar uma teoria
abrangente das firmas, assim como o universo dos pequenos empreendimentos no meio
rural também ndo é totalmente explicado, sobretudo quando os produtores deixam de
ser simples fornecedores dos atores dominantes das cadeias agroindustriais e buscam
uma insercdo autbnoma nos mercados (WILKINSON, 2008). Para a economia
neoclassica, o setor tradicional de pequena escala ndo terd nenhuma chance de ser
competitivo por seu uso ineficiente de recursos ou por sua falta de acesso a recursos
eficientes (op.cit). Um dos pilares da ortodoxia econdmica estd construido sobre a
Teoria Neoclassica da Firma, sendo esta vista como uma funcdo de producdo, em que o

funcionamento interno da firma € inexistente ou negligenciado.

Williamson (2005, p. 18), concordando com Demsetz, expde que “é um erro
confundir a Teoria Econdmica da Firma com a firma do mundo real”. O foco da teoria
econdmica estd construido na oferta e demanda, nos precos e na produgao. “A missdo da
Economia Neocléssica é entender como o sistema de precos coordena 0 uso dos
recursos, € ndo explicar o funcionamento interno das firmas”. E o autor (op.cit.)
argumenta: “Tudo funciona bem, dentro do alcance da teoria, mas como interpretar as

formas contratuais de produgao?”

Nesta perspectiva ganha adeptos a Nova Economia Institucional — NEI,
inaugurada por Ronald Coase, em 1937, cuja abordagem econdmica trata a firma como
uma estrutura de governanca e um nexo de contratos, possibilitando um dialogo entre as

ciéncias juridicas, econdmicas e a Teoria das Organizacdes. Coase (1937) propde uma
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Teoria da Firma mais voltada para o entendimento analitico da estrutura e do
funcionamento interno das organizac¢@es. O autor critica a Economia Classica, indicando
que, no, mundo real, ha custos de transacdo, e que o mundo analisado pela economia
ortodoxa € o mundo da blackboard economics. E neste contexto as instituicbes nédo

exercem influéncia no desempenho econémico.

Também no tratamento neoclassico do conceito de desenvolvimento, a
percepcdo de desajuste com a realidade é apontada. Perroux (1981), declara que é
necessario substituir a “representagdo mecanica de deslocamento de coisas num espago
homogéneo” pelas “atividades no espago humano essencialmente heterogéneo que ¢ o
da vida e da historia”. Para o autor, “cada individuo é portador de poder de
transformagdo e muitas vezes de expansdo”. Os agentes sdo desiguais, diferentes. O
poder desenvolvido pelo agente aplica-se a sua unidade de produgdo, a “sua empresa
que se constitui seu espaco de decisdo, espaco da clientela, dos investimentos, seu

espago operacional”.

Buscando explicacdes no amago da NSE, a presente andlise encontra respaldo
nos trabalhos de Schumpeter, Bourdieu (habitus, campo, interesse e capital), Polanyi,
(“A grande transformagdo”, onde revela que a sociedade de mercado ndo emerge
naturalmente, ela é construida social e politicamente), e Mark Granovetter (com o
conceito de enraizamento). Notadamente por se tratar de uma cadeia agroprodutora com
dindmicas complexas e conflituosas, buscou-se também compreender esse movimento a
luz da Nova Economia Institucional-NEI (WILLIAMSON, 2005), que entende que o
desempenho das organizacGes e dos atores estariam pautados na existéncia de “boas”

instituicGes que garantam o pleno funcionamento do mercado.

Enquanto a abordagem da NSE auxilia na compreensdo de como se da a
organizacdo dos atores locais/regionais, resultando em estruturas sociais, a NEI fornece
elementos para entender como esses atores interagem com outros das demais escalas
orientadas pelas instituicdes e/ou condicGes institucionais, alem de apontar as condic¢des
do oportunismo desses atores. As duas escolas que focam suas andlises sobre 0 mercado
ou sobre a acdo econdémica amparam a presente pesquisa na interpretacdo da dindmica
territorial do desenvolvimento. Nota-se que as mudancas que vém ocorrendo nas regides
produtoras de cacau/chocolate refletem o esforco dos atores em sua busca por novas

formas de insercdo no mercado.
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Outro importante aporte tedrico, também pertinente para a analise das
agroindustrias de cacau/chocolate, provém da Teoria das Convencdes, teoria
consolidada no trabalho de Boltanski &Thevenot (1991), que se baseia no
reconhecimento mutuo e coletivo da qualidade do produto, nas interacdes entre
produtores com relacao as regras de producao ou modos de fazer no processo produtivo,
e 0 quanto estes aspectos influenciam na garantia da qualidade dos produtos
comercializados. Tudo isso pode ser explicado a luz desse enfoque.

Buscou-se, tambeém, apoio nos trabalhos de pesquisadores nacionais sobre a
trajetéria e as perspectivas do agronegocio brasileiro: John Wilkinson, Décio

Zylberstajn, José Carlos de Toledo, e Marilia Oetterer, entre outros.

No contexto do alcance de vantagens competitivas, utilizou-se 0s conceitos de
Michael Porter com o modelo “Diamante da Competitividade”, para contribuir na

construcdo dos indicativos e das perspectivas para a cadeia do cacau/chocolate no pais.

2.2. A Nova Sociologia Econdmica

Segundo Swedberg (2000), a Nova Sociologia Econémica (SE), cujas raizes
remontam a Karl Marx, Max Weber, Joseph Schumpeter e Karl Polanyi, pode ser
definida, de modo conciso, “como a aplicagdo de ideias, conceitos e métodos
socioldgicos aos fendbmenos econdmicos — mercados, empresas, lojas, sindicatos, e
assim por diante”. O autor acrescenta:

... Apoiando-se no enfoque de Max Weber, a sociologia econdmica estuda
tanto o setor econdmico na sociedade (“fendmenos econdmicos”) como a
maneira pela qual esses fendmenos influenciam o resto da sociedade
(“fendmenos economicamente condicionados”) e o modo pelo qual o

restante da sociedade os influencia (“fendmenos economicamente
relevantes”) (cf. WEBER,1949) (SWEDBERG, 2000).

Para responder a seus questionamentos, a nossa pesquisa procurou trabalhar

com um conjunto de autores de diversas esferas, mas, principalmente, com 0s que se
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situam no campo teérico da Nova Sociologia Econdmica - NSE®°, por permitir uma
reflexdo sobre um desenvolvimento mais sustentavel. A partir da década de 1980, a
NSE busca dar conta da economia como um conjunto social, considerando-a sob o
enfoque das instituicGes, das organizacGes, das redes e das formas de governanca,
reintroduzindo a economia no seio da sociedade, possibilitando uma melhor

compreensdo do desenvolvimento sustentavel.

Nesse enfoque, a l6gica puramente econdémica passa a ndo mais ser o centro da
andlise para abrir espaco a construcdes sociolégicas como economia da boa-fé, ldgica
da reciprocidade e da historicidade das categorias econdémicas e do mercado capitalista.
Esse embasamento tedrico tem fundamentado as bases analiticas de campos de
conhecimentos como: desenvolvimento regional e local, mercado de trabalho, agéncias
de emprego, redes sociais de apoio, consumo de vinhos ou outros produtos, organizagéo

de produtores e consumidores, e redes de corrupcao.

Wilkinson (1996), em artigo sobre Sociologia Econdmica e Agroindustria, traz
para 0 debate o desenvolvimento econdmico do campo, o pensar sociolégico com uma
visdo de mundo ampliada, propondo que a Sociologia e a Economia juntas constituam-
se caminhos tedricos para entender a complexidade do fendmeno decorrente do sistema
agroalimentar. Segundo o autor (p. 85), para uma analise mais profunda do mundo das
MPEs no meio rural, sobretudo quando deixam de ser simples fornecedoras de atores
dominantes para buscar uma inser¢cdo mais autbnoma, a Teoria Econdémica Neoclassica
passa a ser insuficiente, visto que o setor tradicional de pequena escala esta fadado a ndo
ser competitivo por seu uso insuficiente de recursos ou por falta de acesso a recursos

eficientes.

Neste contexto, os trabalhos de Granovetter trazem, para os debates em questéo,
contribui¢bes fundamentais. A dindmica de mercado como extrapolagdes de redes
sociais, 0 conceito de enraizamento (embeddedness) e a formulacdo de um novo
conceito em relacdo as redes sociais ao destacar o papel chave de atores situados nos
pontos de interligacdo entre diferentes redes séo trabalhos fundamentais para a pesquisa.
A novidade que a Sociologia Econémica oferece € a possibilidade de explicar o

funcionamento dos mercados a partir de uma abordagem de redes sociais.

# 0 termo “nova sociologia econdmica” foi cunhado por Mark Granovetter numa conferéncia
pronunciada na Associagdo Norte-Americana de Sociologia, em Washington, D.C., em 1985. (Richard
Swedberg, Principles of economic sociology, 2003, p. 3).
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A Nova Sociologia Econémica, associada aos trabalhos inspirados na obra de
Polanyi, funde duas tradi¢Bes socioldgicas - network analysis e social construction
theory - no intuito de desenvolver novos instrumentos analiticos para captar a dindmica
da atividade econdmica. Este enfoque, sobretudo no trabalho de Granovetter, representa
talvez a alternativa mais abrangente do reducionismo institucional associado a escola de
Williamson (1975). Wilkinson esclarece:

“ Num didlogo com a literatura econdmica (incorporando nocdes de
“irreversibilidade” e “lock-in"), Granovetter elabora uma metodologia
que, ao meu ver, evita simultaneamente os problemas de “contingency” e
“determinismo” na analise da organizacdo da vida econdmica. O seu
conceito de “redes sociais”, distinto mas complementar a no¢do de “redes
sociotécnicas” de Callon e Latour, bem como a sua nogdo especifica do
“strength of weak ties” permitem uma analise inovadora tanto dos atores,
quanto das organizagdes e instituicbes econdbmicas. O artigo cléssico de
Granovetter sobre a nocdo de embeddedness ja merece citagdes nos
trabalhos de representantes destacados das tradigdes neo-schumpeteriana
e regulacionista. Inicialmente norte-americana, esta corrente foi
introduzida nos paises ndrdicos por Swedberg, e artigos de Granovetter ja
foram publicados na Franga. Além dos trabalhos do prdprio Granovetter,
a coletanea The Sociology of Economic Life (Granovetter, 1992) oferece
um panorama do potencial deste enfoque e, numa contribuicdo recente de
grande importancia, Mingione, no livro Fragmented Societes, aplica 0s
conceitos de economia socioldgica a andlise da dindmica do setor
informal na economia moderna. Acredito que insights deste trabalho

podem ser muito Uteis na analise das formas de organizacdo na
agricultura” (op.cit, pg 87).

A SE, que surgiu como uma resposta a expulsdo da vida social da andlise
econbmica, tanto na visdo neoclassica quanto nas formulacdes da nova economia
institucional, bem como no esforco de estender essas abordagens ao conjunto das
ciéncias sociais, apresentou-se como 0 melhor caminho conceitual e tedrico para o

entendimento da economia campesina e do desenvolvimento local.

A contextualizagéo deste enfoque tedrico para o entendimento da dindmica das
pequenas agroindustriais cacau/chocolate propiciou a geragdo de conhecimento para
responder as demandas da pesquisa, nas formas especificas de desenvolvimento do setor
agroindustrial do cacau/chocolate e as implicacdes de melhoria do seu territorio. As
novas demandas agroalimentares da era do pds-fordismo criaram um ambiente
académico propicio a formulacdo de inGmeras abordagens que levam a

complementaridades e também divergéncias entre as diversas teorias: desde as novas
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leituras schumpeterianas, ao contexto da Nova Sociologia Econémica, na expressao de
Granovetter e de Boltansky, introduzindo a Teoria Francesa das Convengoes, ajudando
decisivamente a compreender o universo dos mercados diferenciados, objeto deste

estudo.

2.3. A Teoria de Inspiracdo Schumpeteriana

O pensamento de Joseph Alois Schumpeter pode ser encontrado na maior parte
dos trabalhos académicos que objetivam tematicas como desenvolvimento econémico,
empreendedorismo e inovacdo. Schumpeter (1983-1950) descreve claramente a relagédo
entre os periodos de prosperidade com a inovagdo, a criacdo de novos mercados, o papel
da tecnologia na sociedade e a agdo do empreendedor.

Em consonancia com outros grandes economistas que o precederam, como
Adam Smith (1723-1790), David Ricardo (1772-1823), e Karl Marx (1818-1883),
Schumpeter procurou compreender os movimentos gerais da economia e o destino de
um modo particular de produzir em sociedade: o capitalismo. Mas, ao contrério dos
economistas classicos, Schumpeter distinguiu a diferenca entre crescimento e
desenvolvimento e percebeu o papel central do crescimento econémico para a justica
social, advertindo para os perigos da redistribuicdo prematura, e afirma: “Nem o mero
crescimento da economia, representado pelo aumento da populacéo e da riqueza, sera

designado aqui como um processo de desenvolvimento” (op.cit. 1997, p 10).

Introduz o conceito da “destrui¢do criadora”, onde prescreve a substituicao de
antigos produtos e habitos de consumir por novos. Na abordagem schumpeteriana — o
empreendedor é o agente de desequilibrio do mercado, é um criador de instabilidade e
de destruigdo criativa. O autor procura entender de onde provém as inovagdes, quem as
produz e como sdo inseridas na atividade econdmica. Descarta a hipotese de que as
mudangas e inovacgdes se originem no ambito dos desejos e necessidades dos
consumidores, embora esses sejam elementos importantes para a adogdo e difusdo de
novas combinagBes. Para o autor, € o produtor/empreendedor que, igualmente, inicia a
mudanca econémica (SCHUMPETER, 1997, p. 48).
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As mudancas se originam, portanto, no lado da producéo, na maneira distinta
de combinar materiais e forcas para produzir as coisas a serem utilizadas na vida diéria
das pessoas. Trata-se de modos totalmente diferentes de dispor materiais e forcas. A
esses modos diferentes Schumpeter (1997, p. 48-9) chamou de inovagdes ou de novas
combinac0es, e referem-se a:

“1) Introdugdo de um novo bem, ou seja, um bem com que oS
consumidores ainda néo estejam familiarizados ou de uma nova qualidade
de um bem. 2) Introducdo de um novo método de producdo, ou seja, um
método que ainda ndo tenha sido testado pela experiéncia no ramo préprio
da industria de transformacéo, que, de modo algum, precisa ser baseado
numa descoberta cientificamente nova, e pode consistir também em nova
maneira de manejar comercialmente uma mercadoria. 3) Abertura de um
novo mercado, ou seja, de um mercado em que o ramo particular da
indUstria de transformacdo do pais em questdo ndo tenha ainda entrado,
quer esse mercado tenha existido antes ou ndo. 4) Conquista de uma nova
fonte de matérias-primas ou de bens semimanufaturados, mais uma vez
independentemente do fato de que essa fonte j& existia ou teve que ser
criada. 5) Estabelecimento de uma nova organizagdo de qualquer
inddstria, como a criagdo de uma posicdo de monopdlio (por exemplo,
pela trustificacdo) ou a fragmentagdo de uma posi¢do de monopo6lio” (op.
cit).

Schumpeter deixa explicito que o0s recursos para Vviabilizar as novas
combinacdes ja estdo disponiveis na sociedade, estando empregados em atividades que
compdem o fluxo circular. S8o as novas maneiras de combina-los, retirando-os dos
locais onde se acham empregados que, e em sua Vvisdo, irdo produzir o desenvolvimento

econbmico.

No que se refere a quem vai tomar a iniciativa dessa mudanca, Schumpeter traz
para o debate o personagem fundamental: o empresario. Para ele o empresério é uma
figura que se distingue na sociedade por ser portador de uma energia e capacidade de
realizar coisas novas que ndo estariam presentes se esse ator (empreendedor) nédo as
tivesse difundido. Portanto, o desenvolvimento é possivel quando ocorre inovagéo, que
deve vir apoiada pelo crédito. O autor € incisivo quanto a importancia do crédito para
fomentar o desenvolvimento, atribuiu a ele papel fundamental no crescimento

econdmico.

No ambito da teoria neoschumpteriana encontra-se 0 entendimento de que as
inovacgdes organizacionais estdo num mesmo patamar de importancia dos paradigmas
tecnoldgicos, abrindo um leque de oportunidades para o entendimento da modernizacéo

do agronegocio bem como no que diz respeito a dindmica da demanda e sua influéncia
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nas organizacGes. Nesse contexto, podem ser relacionadas a teoria shumpeteriana a
importancia de pequenas empresas inovadoras, tanto no campo do desenvolvimento
tecnoldgico quanto na identificagdo de nichos de mercado, que dentro da anélise do

sistema agroalimentar permite reflexdes sobre 0s novos entrantes do meio rural.

Ampliando a literatura para o entendimento da dinamica das inovagdes, um
fator preponderante para a analise da cadeia agroalimentar do cacau/chocolate
concentra-se na figura do empreendedor. Este ator apresenta-se, no artigo de Wilkinson
e Vale (2008), como agente de inovagdo, como articulador de redes, e como criador de
redes submetidas a graus variados de inovacdo. O empreendedor pode ser visto como
um articulador e ndo como um ator atomizado e autossuficiente, com capacidade de unir
e conectar diferentes atores e recursos dispersos no mercado e na sociedade, agregando
valor a atividade produtiva.

A associacdo da tematica do empreendedor como um coordenador e
aglutinador de recursos e a abordagem do empreendedor aliada a inovacdo colaboram
para 0 entendimento deste ator influenciando a transformacao social e o crescimento
econémico. Numa vertente socioldgica, o papel do campesinato e da pequena producao,
“como um elo privilegiado do complexo agroindustrial”, e a identificacdo da “natureza”
como “um processo produtivo, “uma fabrica natural”, podem ser apontadas como
conceitos-chaves para entender a modernizacdo agricola, trazendo para o contexto da
agroindustria a “intera¢do entre a natureza como processo produtivo € o progresso
técnico” (GOODMAN, SORJ e WILKINSON, 1985 e 1987). Nesta perspectiva, 0S
autores advertem que, no ambito “da teoria do oligopolio, as MPEs podem sobreviver
apenas na medida em que a sua ineficiéncia de custos possa ser apropriada em sobre-
lucros pelas empresas lideres”. A teoria de inspiragdo neo-schumpteriana, segundo 0s
autores, destaca a importdncia de pequenas empresas inovadoras, tanto no

desenvolvimento tecnoldgico quanto na identificacdo de nichos de mercado.

Entretanto, este enfoque n&o encontra todos os instrumentos que possibilitam o
entendimento dos aspectos dindmicos da producéo tradicional do campo. A teoria vem
ainda considerando as MPEs agroindustriais como um espaco de menor importancia. As
pequenas agroindustrias brasileiras muitas vezes ainda sdo identificadas como modelos
frageis de negocios, cuja competitividade é alcancada pela sonegacdo, pela pobreza e

pela baixa percepcao dos consumidores dos riscos embutidos em sua producao (op.cit).
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Ao longo do seculo XX, tedricos como Schumpeter, Bourdieu e Granovetter -
passaram a criticar o poder explicativo do pensamento neocléssico e construiram novas
categorias analiticas para compreender os fenémenos econdémicos. Tais teorias tém em
comum a tentativa de romper com o Viés estritamente economicista dos neoclassicos e
incorporar nogBes socioldgicas na analise da economia. Mais recentemente, a tendéncia
crescente de transicdo de um modelo de producdo fordista, producdo em massa,
caracterizado pela padronizacdo dos produtos, a um modelo pés-fordista, centrado na
diferenciacdo dos produtos, exigiu a construcdo de novos instrumentos de analise dos

fenbmenos econdmicos.

2.4. A abordagem de Mark Granovetter

Para justificar que as limitacbes da pequena agroinddstria brasileira podem ser
superadas, buscou-se respaldo nos conceitos e formulacdes no ambito da Nova

Sociologia Econémica, encontrados nos trabalhos de Granovetter.

Como apontado acima, a Nova Sociologia Econdmica estd respaldada nos
trabalhos do Mark Granovetter que, a partir dos anos 70, publicou um conjunto de
artigos que postulam uma reformulacdo da teoria neoclassica. Com os enfoques de
“enraizamento (embeddedness - termo apropriado de Karl Polanyi), redes sociais e a
“forca dos lacos fracos”, o autor procurou explicar o funcionamento dos mercados a
partir de uma abordagem de redes sociais”, defendendo que o mercado ndo é um
sistema neutro de determinacdo de precos, pois esta embebido na estrutura social,
permeada de culturas e valores que influenciam o comportamento dos atores. A nog¢ao
de embeddedness assume que o comportamento e as instituicbes devem ser analisados

em conjunto com as relagGes sociais.

Para Granovetter, uma das questdes classicas da teoria social é como 0s
comportamentos e as instituicdes sdo afetadas pelas relacBes sociais e até que ponto a
acao econémica esta imersa nas estruturas dessas relacbes no contexto da moderna

sociedade industrial.

Na tentativa de desenvolver uma teoria socioldgica complementar a Teoria

Econdmica (STEINER, 1998), Granovetter (1992) afirma que seu objetivo néo € criticar
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a Economia Neoclassica, mas reforca-la ao acrescentar-lhe uma perspectiva sociologica.
Ele reconhece a validade da abstracdo do homo economicus para a analise da oferta e da
demanda, mas reflete para a necessidade “[...] de mostrar que as teses neoclassicas
sairiam reforcadas [...] se Ihes fosse acrescida uma perspectiva sociologica” (2007, p.
208).
“Grande parte da tradi¢do utilitarista, inclusive a economia classica ¢ a
neoclassica, pressupde um comportamento racional e de interesse pessoal
minimamente afetado pelas relacdes sociais, invocando, assim, um estado
idealizado ndo muito distante desses esquemas mentais. No outro extremo
reside o que chamo de proposta da “imersdo” (embeddedness): o
argumento de que os comportamentos e as institui¢des a serem analisados
sdo tdo compelidos pelas continuas relagdes sociais que interpretd-los

como sendo elementos independentes representa um grave mal-
entendido” (op.cit p. 02).

Em seu artigo, publicado em 1985, no qual explora a nogéo do enraizamento,
Granovetter reflete que a sua andlise da acdo humana evita a atomizacdo tacita nos
extremos teoricos das concepgdes sub (da teoria classica) e supersocializada (na qual
inclui a teoria de Bourdieu). Os atores ndo se comportam nem tomam decisdes como
atomos fora de um contexto social, e nem adotam de forma servil um roteiro escrito
para eles pela interseccao especifica de categorias sociais que eles porventura ocupem.
Em vez disso, suas tentativas de realizar acdes com proposito estdo imersas em sistemas

concretos e continuos de relagdes sociais.

Em contrapartida ao elemento defendido por Williamson, o “oportunismo”
intrinseco da acdo humana, o argumento de Granovetter enfatiza, por sua vez, o papel
das relagdes pessoais concretas e as estruturas (ou “redes”) dessas relacdes na origem da

confianca e no desencorajamento da ma-fé.

A preferéncia dominante em fazer transagdes com individuos de reputacdo
conhecida implica em que poucos estdo realmente dispostos a confiar na moralidade
generalizada ou nos dispositivos institucionais para evitar problemas. Os economistas
notaram que um incentivo para ndo enganar o outro ¢ o custo dos danos infligidos a
reputacdo pessoal; mas essa concepcdo da reputagdo como uma commodity
generalizada, um célculo entre as vantagens e as oportunidades de enganar, representa

uma concepcdao subsocializada:
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“ Na pratica, recorremos a essas informagdes generalizadas quando nada
melhor estd disponivel, mas normalmente buscamos melhores
informacdes. Melhor que a afirmacédo de que alguém é conhecido pela sua
honestidade é a informacdo de um informante confiavel que ja lidou com
esse individuo e o considerou honesto. Ainda melhor é a informacéao das
préprias transacdes que foram feitas com essa pessoa no passado. Esta
ltima informagdo é melhor por quatro razdes: (1) é barata; (2) uma
pessoa confia mais na informacao que colheu pessoalmente — ela é mais
rica, mais detalhada, e sabe-se que é precisa; (3) os individuos com os
quais se tem uma relagéo duradoura tém uma motivagdo econdmica para
ser dignos de confianca, para ndo desencorajar transacdes futuras; e (4)
diferentemente de motivos puramente econdmicos, as relacfes
econdmicas continuas tendem a revestir-se de contetdo social carregado
de grandes expectativas de confianca e abstencdo de oportunismo”
(GRANOVETTER, 2007).

Na SE, conforme Granovetter, o enfoque ativo aponta para uma sociologia da
“vida econdmica” ou da “atividade econdmica”, distinguindo trés niveis nos fendomenos
econémicos: 1) a acdo econémica, 2) os resultados econémicos (como 0S pregos e 0sS
salarios), 3) as instituicdes econdmicas (1992). O autor aponta, em varios de seus
textos, as trés proposicdes fundamentais que orientam sua reflexdo: a acdo econémica é
uma forma de agdo social; a acdo econdmica é socialmente situada; e as instituicdes
econbmicas sdo construcbes sociais (GRANOVETTER, 1985, 1992; SWEDBERG e
GRANOVETTER, 1992).

Nas varias releituras da obra de Granovetter, a importancia da analise dos
mercados como extrapolagdes de redes sociais é sempre apontada como ponto chave de
sua teoria. Como a atividade econdmica é coordenada por grupos de individuos e nao
por individuos isolados, as analises econdmicas devem levar em conta a historicidade
dos fendmenos. Baseado numa pesquisa sobre o mercado de trabalho em Boston,
Estados Unidos, onde cerca de 56 % dos entrevistados afirmaram que tinham
conseguido seus empregos por meio de contatos pessoais, e mais, que 0S empregos mais
bem remunerados também haviam sido adquiridos por meio de contatos pessoais, 0
autor aponta para o fendmeno na busca por empregos: mais importante do que a simples
lei da oferta e da demanda, é o contato pessoal. O enraizamento da economia em redes
sociais estaria, entdo, relacionado a questdo da confianga que minimiza a ocorréncia de

oportunismo dentro da rede.

No que tange as pequenas agroindustrias, Wilkinson (2008, p. 94) propde que,
de acordo com o ponto de vista de Granovetter, os mercados de proximidade ndo

regulados que se apoiam nesses empreendimentos podem ser percebidos “ndao como um
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simples reflexo da pobreza ou da baixa conscientizagdo do consumidor”, mas “como
prolongamento de relagdes familiares, ou, diretamente, como consumidores ou como

canais de comercializa¢ao”.

A confiabilidade do produto decorre da confianga no produtor, podendo
dispensar as garantias formais de qualidade. Nas localidades rurais, essa producéo,
geralmente informal, pode adquirir uma reputacdo de qualidade que conquista a elite
local. Entretanto surge um questionamento sobre a expanséo, conforme relata Wilkinson
(2008):

“...0 desafio da expansdo da producdo ndo se reduz ao gerenciamento de
quantias maiores, nem aos problemas ligados a custos fixos mais
onerosos, mas implica a extensdo do mercado além da rede social. Como

negociar essa ruptura entre mercado e rede social se torna o desafio
fundamental” (op.cit.).

Como aponta Wilkinson (2008, p. 95), a luz da Sociologia Econémica, a
questdo seria como estender a rede social para garantir novos mercados. Um dos
mecanismos vidveis para explicar tal embate pode ser a “nocdo de lagos fracos”, de
Granovetter, que “aponta para a importancia da mobilizacdo de outras redes sociais que

podem dar respaldo aos atores locais™.

Na ética de Granovetter (1973), a unidade de observagdo extrapola os atributos
dos atores, focando o conjunto dos atores com seus lagos, as ligagdes entre os elos. E
demonstrou que contrariando 0 senso comum, os lacos que tém maior probabilidade de
gerar informacg6es novas, de gerar valor, sdo os lagcos fracos. Apesar de envolverem
transacOes pontuais entre agentes, a importancia dos lagos fracos esta, principalmente,
na sua funcdo de ligacdo entre as partes de uma rede social que ndo séo ligadas
diretamente através de lagos fortes. Um exemplo sdo os produtos organicos

comercializados nas gdndolas dos supermercados.

Para compreender as perspectivas da pequena agroindustria, a teoria dos lagos
fracos constitui-se como importante suporte conceitual, visto que esse setor que tem
lagos fracos tende a incorporar, cada vez mais, qualidade a seus produtos, atraindo,

dessa forma, novos consumidores e novos mercados.
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2.5. Teoria das Convencoes (TC)

Um importante aporte tedrico, também pertinente para a analise das
agroindustrias de cacau/chocolate provém da Teoria das Convencdes, teoria consolidada
no trabalho de Boltanski &Thevenot (1991), que se baseia no reconhecimento mutuo e
coletivo da qualidade do produto. As interacdes entre produtores com relacdo as regras
de producdo ou modos de fazer, no processo produtivo, e 0 quanto estes aspectos
influenciam na garantia da qualidade dos produtos comercializados podem ser

explicadas a luz desse enfoque.

A abordagem das convencbes desenvolve uma teoria organizacional que
explicita muito mais a atividade econdmica e leva em consideragcdo as negociagoes
criadoras dos acordos sobre as formas de coordenacdo econémica. Além disso, a analise
da “aprendizagem coletiva” e a insisténcia na pluralidade das formas que justificam a
coordenacdo econdmica levam essa perspectiva a enfatizar a heterogeneidade das
formas organizacionais igualmente viaveis (BOLTANSKI & THEVENOT, 1991). Esse
enfoque torna-se bastante pertinente para justificar os sistemas de producdo familiar
diversificada e para captar as especificidades das formas organizacionais, como as

cooperativas.

Ao buscar novos nichos de mercados, a agroinddstria, mesmo estimulando a
diversidade de produtos e a sua diferenciacdo atraves da transformacdo dentro da
propriedade, ndo evita que persistam ainda muitos gargalos, desde processos de
comercializacdo e acesso aos mercados, inadequacdo de embalagens, instalagcdes e
tecnologia de producdo, até o atendimento a legislacdo sanitaria e a qualidade destes

produtos.

A garantia da qualidade de produtos produzidos em larga escala esta
diretamente ligada a padronizacdo dos processos de producdo. Essa padronizacdo requer
investimentos altos em maquinario e instalacfes, o que traz dificuldades para as classes
menos favorecidas de agricultores, com menor poder aquisitivo, de se adequar as
normas. Nesse caso, entdo, 0s agricultores familiares continuam com as agroindustrias,
mas boa parte deles ndo consegue atingir a padronizacdo legal idealizada pelos
mecanismos governamentais. Assim, o0 que garante a continuidade da comercializacao é

0 marketing, o “boca-a-boca”, ou seja, a confirmacao da qualidade através da opinido de
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quem ja consumiu, da for¢a da “palavra” entre produtores ¢ consumidores, aporte esse

defendido pelos principios da Teoria das Convencdes.

A TC estd muito proxima das tradi¢cGes sociologicas de Latour, Callon e
Granovetter, que enfatizam a importancia e a diversidade dos atores sociais mobilizados
para reorganizar as atividades econémicas em torno de determinadas opcOes
tecnoldgicas. Esse enfoque tedrico pode complementar a Nova Sociologia Econdmica e
a Nova Economia Institucional quanto a formacdo de abordagens explicativas mais

capazes de dar conta da heterogeneidade dos atores envolvidos.

A TC, portanto, baseando-se no reconhecimento mutuo e coletivo da qualidade
imprescindivel do produto, passa a ser importante suporte para explicar como
funcionam as interacdes entre produtores das regides cacaueiras e seus mercados,
visando a verticalizacdo, com relagdo as regras de produ¢@o ou aos “modos de fazer” no

processo produtivo.

2.6. Ploeg e a construcdo de novas alternativas viaveis e sustentaveis para o mundo

rural — o caso europeu

Na perspectiva de responder conceitualmente sobre a importancia da dimenséo
da inovacdo no contexto da pequena producdo do mundo rural, a pesquisa buscou, nos
trabalhos de Ploeg®® (2004), novos elementos para a construcdo do embasamento
tedrico, discutindo, a luz das suas propostas, a reconstrucdo e o desenvolvimento do

mundo rural.

Como visto anteriormente, o espaco rural, hoje, ndo se restringe apenas a sua
funcdo agricola, mas também serve de cendrio para o desenvolvimento de novas
atividades e de multifuncionalidades, que antes eram desenvolvidas apenas no espago
urbano, o que possibilita a alteracdo de valores sociais, culturais e também o processo

de organizacéo e alocacdo do trabalho rural.

% Obras pesquisadas de Jan Douwe Van der Ploeg: “Camponeses e impérios alimentares” e “Seeds of
Transition”.
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Os impasses emergidos no final do século XIX e inicio do século XX ainda
hoje oferecem motivos para intensos debates entre os autores marxistas-leninistas; uns
preconizam o fim do campesinato, e outros, ao contrario, defendem a sua permanéncia.
Essas divergéncias tém contribuido sobremaneira para que surjam novos conhecimentos
e ideais sobre o0 assunto, tornando as abordagens sobre o “futuro do campesinato”
extremamente dindmica, mas também conflituosa, no que diz respeito as orientacdes

politicas de seus estudiosos.

O esgotamento do padrdo de agricultura convencionalmente chamado de
moderno, orientado para a obtencdo de crescentes produtividades com base em alto
consumo energético, e cujos impactos ambientais e sociais configuram uma crise de
amplo escopo, requer, com urgéncia, repensar os formatos tecnoldgicos empregados
para a produgdo agricola. Como consequéncia, dentro do proprio cenario critico estdo
emergindo caminhos criativos que propiciardo a construcdo de novos paradigmas de

desenvolvimentos rurais.

Ploeg (2008, cap. 7), cuja obra vem contribuindo notoriamente para o
entendimento do campesinato, busca conciliar a abordagem estrutural com a perspectiva
tedrica centrada no ator. O autor, nas revisdes sobre os estudos do campesinato,
identifica um ponto polémico na literatura que € o ndo reconhecimento deste como
agente ou como ator, o que resulta em uma imagem dos camponeses como Vitimas
passivas, colocando-os como individuos subordinados em uma situacdo de dominacao

econdmica, politica e cultural.

Esta visdo tem influenciado véarios estudos que tiveram como foco as condi¢des
precarias de acesso aos meios de producdo, especialmente aos insumos técnicos de
origem industrial (maquinas, equipamentos, defensivos quimicos etc.) ou as relagdes de
exploracdo por parte de intermediarios, industriais, grandes proprietarios e do proprio
Estado, tomando-as como relagbes naturais ou necessarias, inerentes a qualquer

processo de producdo.

O estudo dos formatos organizacionais e dos processos que vém sendo
utilizados pelos agricultores familiares para construir alternativas viaveis e sustentaveis
constituem-se desafios empiricos e também de carater tedrico. No passado, essas formas
foram apreendidas a partir de paradigmas conceituais, como 0 movimento e a

acumulacdo de capital, ou em concepcdes dos processos tecnologicos (a modernizacao,

88



a revolucdo verde), ou ainda em uma genérica concep¢do do desenvolvimento das
forgas produtivas (PLOEG, 2008).

Novas concepcOes vém sendo analisadas, possibilitando o debate sobre as
préticas individuais e coletivas de reproducdo, inovacdo e gestdo, bem como sobre os
lacos grupais, familiares ou comunitarios, formais ou informais, que se desenvolvem em
conjunto com 0s processos produtivos, introduzindo um novo sentido a questdo
campesina. Trata-se de aspectos que tanto tém uma dimensédo local (como as trocas
informais, as associa¢fes comunitarias e cooperativas), ou articulagcbes mais amplas nos
planos regional, estadual e nacional (como os sindicatos, polos sindicais, foruns de

entidades etc.).

Neste contexto surgem questdes relevantes para entender a reproducéo social e
a inovacdo, desde o entendimento de como podem as entidades desses produtores rurais
desenvolver uma maior capacidade de pressionar o Estado e ter acesso as politicas
publicas com resultados mais eficientes, até avaliar esse esforco de acdo coletiva, e sua
repercussao na diversificacdo das economias locais, leitura essencial na analise da
formacdo de pequenas agroinddstrias de cacau/chocolate que estdo sendo

implementadas nas regides cacaueiras.

Todavia, observa-se, nas reflexdes propostas por Ploeg (2008), as nocdes da
autonomia e da resisténcia camponesa como constituinte do campesinato. Aponta 0
autor que a Europa vem testemunhando um processo de recampesinizacdo que envolve
um aumento de autonomia e o alargamento de base de recursos, aperfeicoamento do
processo produtivo, ganhos de produtividade e grande sofisticacdo. O autor é afirmativo

13

ao esclarecer: “... a recampesinizagdo € um processo que torna a agricultura mais

camponesa” e responde ao squeeze®® global.

Enquanto em outros paises, como alguns do sudeste asiatico, a forma de
combater o squeeze da agricultura é estabelecer niveis extremamente reduzidos de
remuneracdo, e nos EUA, assim como Brasil, Australia e Nova Zelandia o fazem
através de um aumento de escala de producdo agricola, a Europa segue um outro
caminho. Este novo paradigma europeu se centra no fortalecimento e maior

desenvolvimento da multifuncionalidade campesina, que consiste: “... no uso de um

31 squeeze — o texto original ndo traduz, entretanto se refere & maneira em que a agricultura é pressionada
(literalmente espremida) tanto a montante quanto a jusante.
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mesmo conjunto de recursos para gerar uma gama de produtos e servigos crescentes,
assim reduzindo os custos da producdo de cada produto isolado e aumentando, ao
mesmo tempo, o valor agregado realizado na unidade agricola” (PLOEG, 2008, p. 173).

Os agricultores europeus estdo alargando a campesinidade de suas unidades
agricolas e se reconstituindo como novos camponeses — ndo como ‘“camponeses de
ontem”, mas como camponeses do terceiro milénio. Sdo novos modelos de fazer
agricultura, utilizando-se, muitas vezes, da terminologia “desenvolvimento rural”. Para
0 entendimento deste novo movimento campesino, Ploeg (2004, p.176) aponta que a
agricultura é um processo de conversdo (de insumos em produtos) baseado em uma
mobilizacdo dupla de recursos (podem ser mobilizados nos mercados respectivos ou
produzidos e reproduzidos na prépria unidade agricola). Para o enfrentamento dos
grandes mercados, cada vez mais controlados e reestruturados por grandes impérios
alimentares, muitos agricultores comecam a diversificar seus processos produtivos, o
que faz surgirem novos produtos e servicos assim como novos mercados e novos
circuitos. Despontam, a partir dai, as unidades agricolas diversificadas com novos niveis
de competitividade e autonomia. Essas unidades agricolas também tendem a se afastar
dos principais mercados de insumos, contribuindo para a construcdo do que o autor
identifica como agricultura de baixo custo (préatica agricola cujo processo de producéo
baseia-se em recursos que ndo sdo controlados pela agroindustria), possibilitando o

aumento da autonomia.

Na andlise desses novos paradigmas, Ploeg (2004, p. 176) monta um quadro
analitico para um melhor entendimento do movimento da recampezinagdo que passa por
diversificacdo, processamento na unidade, criacdo de circuitos curtos, agricultura de
baixo custo, refundamentacdo da agricultura na natureza, pluriatividade, e novas formas
de cooperagdo local, possibilitando o melhoramento da eficiéncia da conversdo de

insumos em produtos.

Embasado em diversos autores®, Ploeg aponta que a “refundamentacdo da
agricultura na natureza” tem um papel central nesta transi¢do. E que a pluriatividade e
as novas formas de cooperagdo local séo reeditadas e melhor desenvolvidas. Esses

fendmenos possibilitam uma maior independéncia da pequena agricultura com relacéo

2 (BRAY, 1986), (SWAGEMAKERS, 2002), (WOLLESWINKEL ET AL., 2004) (WISKERKE ET AL.,
2004) — PLOEG, 2004, p. 175.
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ao capital financeiro e industrial. Aponta a crescente reintroducao da “artesanalidade”
(unidade organica de trabalho mental e manual que permite o controle direto sobre o
processo de producdo e seu aperfeigoamento), que também se associa aos demais
fendmenos possibilitando a criacdo de uma nova geracao de tecnologias orientadas para

as habilidades, resultando, muitas vezes, na producédo de novidades.

Assim o conceito de novidade refere-se, segundo Ploeg (2004)*, & modificagdo
de, e por vezes como uma ruptura das rotinas existentes, um desvio, funcionando como
uma nova visdo de uma pratica ja existente, ou pode consistir em uma nova pratica, que

pode trazer diferentes interpretacdes e €, muitas vezes, vista como algo diferente.
Afirma o autor:

“ mostly a novelty is a new way of doing and thinking — a new mode that
carries the potential to do better, to be de superior to existing routines.
Novelties can be seen then as seeds of transition. At the same time,
though, we should stress that a novelty is often perceived as something
different, as a potential critique of current performances” (op cit. 2004, p.
01).

Este conjunto de mudancas tende a romper, tanto na teoria como na pratica,
com o formato da agricultura empresarial e com a divisdo especifica do trabalho que
ligava a pratica agricola a agroinddstria, aos bancos e aos sistemas especialistas. Estas
mudangas eram entendidas por muitos, segundo o autor (2004, pg. 177), como um passo

para tras, Como uma regressao.

Entretanto, apesar destas mudancgas parecerem pequenas, € possivel perceber
uma reestruturacdo generalizada e radical do mundo social e no natural. A unidade
agricola limitada apenas ao fornecimento de matérias-primas é reinventada como uma
unidade nova e multifuncional, que implica uma redefinicdo de identidades (tanto dos
agricultores e agricultoras como de seus familiares), bem como a criagdo de novas redes

de ligagéo com os consumidores.

Todos estes aspectos de mudanca de paradigmas revelam, segundo Ploeg
(2004, pg. 178), que a recampenizagdo €, de certa forma, um “processo de mudanca de

fronteira™: “é uma transigdo que extravasa as fronteiras tradicionais da empresa agricola

%3 Retirado da obra do autor SEEDS OF TRANSITION, 2004, com traducéo livre da autora.
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especializada, e que se traduz, através de redes novas, numa ampliacdo dos fluxos em

outros niveis”.

2.7. Michael Porter: Capacidade competitiva

Dentre os tedricos atuais, no contexto dos debates sobre competitividade,
Michael Porter se destaca ao explicar as relac6es de troca que hoje se estabelecem entre
paises e também localidades. Considera que a competitividade representa a capacidade
de empresas e ou produtos alcancar beneficios superiores a média, e de manté-los em
circunstancias de mudanca, e que a competitividade ndo é uma qualidade que possa ser
atribuida a um pais ou a um setor especifico, mas sim a paises ou localidades com

produtos ou empresas competitivas.

A competitividade, no sentido estrito, pode ser entendida como a capacidade
que os produtos gerados internamente tém de competir com seus similares produzidos
no exterior, tanto no que se refere a importacdo como a exportagdo. No curto prazo, a
competitividade pode se traduzir em precos. No longo prazo, ela reflete a qualidade e a
confiabilidade dos produtos, em geral expressas no prestigio da marca. A politica de
inovacdo € decisiva para a competitividade que se queira efetiva (FINEP, 2000).

Seguindo o caminho tedrico da competicdo apresentado por Porter (1999), uma
localidade, um setor ou uma empresa s6 alcancardo a competitividade se aumentarem
significativamente sua demanda, satisfazendo seu cliente, exigente em relacdo aos
produtos, com diferenciais de qualidade cada vez mais variados. A vantagem
competitiva se traduz na ocorréncia de niveis de performance ou desempenho
econdmico acima da média de mercado em funcdo das estratégias adotadas pelo setor,

capazes de gerar um valor diferenciado para os compradores.

Segundo o autor (op. cit.), o conjunto de recursos, aliado a mao de obra,
corresponde as vantagens comparativas de uma localidade. Essas vantagens ou
potencialidades, obtidas através dos fatores de producdo em um setor especifico, como o
da agroinddstria, ndo se constituem em vantagem competitiva, por nao se

caracterizarem num diferencial. Esses recursos tornam-se, portanto, vantagens
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comparativas ao se caracterizarem com qualidades reconhecidas para se estabelecer a

semelhanca de outras localidades que também possuem esses atrativos.

O desafio basico para localidades em desenvolvimento (PORTER, 1999)
consiste na migracdo da vantagem comparativa para a vantagem competitiva. O desafio
passa a ser o desenvolvimento de produtos e servicos variados com métodos de
producdo diferenciados, ao mesmo tempo em que se desenvolvem o conhecimento e o

controle da comercializagdo e da distribui¢do nacional e internacional.

Nesse contexto, as empresas de uma determinada localidade precisam construir
suficiente capacidade de inovacéo e diferenciagcdo para ingressar em mercados cada vez
mais avancados, além de captar novas demandas com base na vantagem comparativa. A
vantagem competitiva se manifesta através de custos mais baixos do que os dos rivais
ou da capacidade de diferenciar e conseguir um adicional de preco que supere o custo
adicional da diferenciagdo (PORTER, 1999, p. 330).

Analisando as vantagens competitivas e as estratégias de posicionamento, a
competicdo ndo se encontra associada a poucos setores econdmicos ou a alguns paises.
Praticamente todas as regifes do mundo e todas as empresas se voltam para buscar
métodos e acdes gque as tornem competitivas. Porter afirma que a visdo de competicao
se aplica a todos os setores. Os concorrentes S0 NUMerosos e se encontram mais ou
menos em igualdade de condi¢des em termos de tamanho e poder: “A prosperidade
nacional ndo é algo herdado, mas sim produto do esforgo criativo humano” (op. cit., pg.
331).

De acordo com o autor, a competitividade de um setor decorre, também, da
convergéncia das praticas gerenciais e dos modelos organizacionais mais adotados nas
empresas de uma localidade. Os objetivos das empresas e dos individuos ligados a um
setor refletem as caracteristicas dos mercados e as praticas de remuneracdo dos

gerentes.

A cultura, a circunstancia e o contexto da sociedade de uma determinada
localidade influem significativamente sobre como as instituigdes locais serdo
constituidas, organizadas e gerenciadas. Os objetivos individuais podem fortalecer a
competi¢do. A motivacdo individual para o trabalho, assim como a ampliacido de suas

qualifica¢des, incrementa a vantagem competitiva. Porter afirma: “O éxito de um pais
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depende em grande parte do tipo de educacdo escolhida pelas pessoas talentosas, suas

opcdes em termos de trabalho e seu grau de comprometimento ¢ esforgo”.

A competitividade tem como conceito significativo a produtividade. A
competitividade n&o significa empregos, mas sim a qualidade desse emprego, o tipo de
emprego, e ndo a capacidade de empregar os cidaddos com baixos salarios. Neste
contexto, a criacdo de agroindustrias nas regides produtoras de cacau do pais devera ser
um elemento que contribuira para a melhoria da qualidade de vida das familias inseridas
nesta atividade, além de um condutor de novas dindmicas na cadeia produtiva
cacau/chocolate. O principal objetivo de um pais seria proporcionar um padréo de vida

elevado e crescente para os cidadaos.

Outra grande contribuicdo do autor € sua ideia (PORTER, 2002, pg. 84-85) de
“cadeia de valores”, em que acentua o papel de “atividades de valor” que uma firma
deve desenvolver para ser competitiva. O valor gerado pela empresa € mensurado
através do preco que os compradores estdo dispostos a pagar pelo produto: “Para
conquistar a vantagem competitiva, ela precisa desempenhar estas atividades a um custo
inferior ou executa-las de modo a conquistar a diferenciacdo e o adicional de preco

(mais valor)”.

Para o autor, as atividades de valor se enquadram em uma série de categorias,
classificadas em primérias e de apoio. As primarias (logistica de entrada, operacdes,
logistica de saida, marketing e vendas, e servicos) “sdo as que compdem a criacao
fisica, a comercializacdo e a entrega do produto ao comprador, além do suporte e dos
servicos de pos-venda” (op.cit. 2002, pg. 85). As atividades de apoio (infraestrutura da
empresa, gestdo de recursos humanos, desenvolvimento da tecnologia e compras de
bens e servicos) “sdo as que proporcionam os insumos e a infraestrutura que

possibilitam a execugdo das atividades primarias”.

As empresas que compdem um setor produtivo devem entender que as
atividades de valor que formam sua cadeia de valor sdo um sistema de atividades
interdependentes, conectadas por elos. Uma atividade sempre sera afetada por outra e
vice-versa. Esses elos também exigem coordenacao, funcionamento integrado e gestéo

cuidadosa.
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Notadamente na perspectiva sistémica, a competitividade empresarial da cadeia
produtiva cacau/chocolate exige eficiéncia interna e interorganizacional. Portanto é
necessario conciliar e agregar competitividade, inovacdo e coordenacgdo de atividades
internas e interfirmas em um sistema de producdo agroindustrial (FAVA E
CONEJERO, 2011).

A tecnologia permeia toda a cadeia de valores, afetando o escopo competitivo e
reformulando a maneira como os produtos satisfazem as necessidades dos compradores.
A transformacdo tecnoldgica tem a competéncia de expandir os limites das
possibilidades das empresas com maior rapidez do que a capacidade dos gestores de

explorar as oportunidades.

Para o autor, o desafio basico para localidades em desenvolvimento consiste na
migracdo da vantagem comparativa para a vantagem competitiva. O desafio passa a ser
0 desenvolvimento de produtos e servicos variados com métodos de producdo
diferenciados, ao mesmo tempo em que se desenvolvem o conhecimento e o controle da

comercializacdo e da distribui¢do nacional e internacional.

Nesse contexto, as empresas de uma determinada localidade precisam construir
suficiente capacidade de inovacéo e diferenciacdo para ingressar em mercados cada vez

mais avancados, alem de captar novas demandas com base na vantagem comparativa.

A competicdo, hoje, ndo se encontra associada a poucos setores econdmicos ou
a alguns paises. Praticamente todas as regifes do mundo e todas as empresas se voltam
para buscar métodos e acGes para serem competitivos. Porter (Ibidi.) afirma que a visdo
de competicdo se aplica a todos os setores, e que 0s concorrentes S0 NUMErosos e se
encontram mais ou menos em igualdade de condi¢des em termos de tamanho e poder. A
prosperidade nacional ndo é algo herdado, mas sim produto do esforco criativo humano.
“O principal objetivo de um pais consiste em proporcionar um padrao de vida elevado e
crescente para os cidaddos. A competitividade ndo significa empregos, mas sim a
qualidade desse emprego, 0 tipo de emprego e ndo a capacidade de empregar 0s

cidad&os com baixos salarios” (PORTER, op. cit.).

Para uma determinada localidade, que tem a economia do cacau ainda como
importante base econémica, como é o caso do sul da Bahia, € preciso entender que a

qualidade da producgdo, bem como a sua verticalizacdo, podera representar melhoria de
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vida de sua populacdo. Dentro de um ambiente altamente competitivo, o entendimento e
a andlise de fatores como produtividade, planejamento, inovacdo e criatividade s&o

essenciais para o entendimento da vantagem competitiva.

A compreensdo dos conceitos de vantagem comparativa e vantagem
competitiva contextualizados, e analisados, no momento pelo qual passa o mercado
internacional, contribui para o entendimento de que as teorias classicas das vantagens
comparativas estdo longe de explicar a concorréncia e a competicdo da economia na
atualidade. Embora ainda existente, a vantagem comparativa, decorrente de menor custo
dos fatores como trabalho, matéria-prima, capital ou infraestrutura, fatores que podem
ser adquiridos ou existem em qualquer lugar do mundo, deixou de representar uma
vantagem competitiva na maioria dos setores e tampouco redunda em salarios elevados.
Na atividade agroindustrial, tal fendmeno também vem ocorrendo; como se pode
perceber, certos atributos de um determinado setor agricola deixaram de representar a
vantagem competitiva para se tornar somente vantagens comparativas. De fato, a
importancia dos custos dos fatores tem se tornado cada vez menor, a medida que um
setor pode incorporar, através de tecnologia e conhecimento intensivo, valor agregado

aos seus produtos e servigos.

Deste modo, segundo Porter (1999), uma empresa € competitiva quando
mantém uma alta capacidade de inovacdo com a garantia permanente da qualidade dos
seus produtos e servigos. O fendmeno da vantagem competitiva é, hoje, objeto de busca
pelos mercados internacional e nacional, e pode ser definido, conforme Vasconcelos e
Cyrino (2000, p. 20), como a ocorréncia de niveis de performance econdmica acima da

média de mercado em funcdo de estratégias adotadas.

Porter (1997, p.167-208) explica que o progresso tecnolégico tem
proporcionado as empresas a capacidade de reduzir, anular ou contornar muitos pontos
fracos na vantagem comparativa. Nas localidades, a vantagem competitiva ndo decorre
apenas da disponibilidade de insumos de baixo custo, ou de aspectos relacionados com
o tamanho, mas também da capacidade acima da média de utilizar esses insumos para
aumentar a produtividade e a competitividade.

As vantagens duradouras de uma localidade ou de uma cadeia resultam de um
ambiente em que as empresas sejam capazes de operar produtivamente e de inovar

constantemente, além de aprimorar suas formas de competicdo para chegar a niveis
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mais sofisticados, permitindo, assim, o aumento da produtividade. A inovacéo refere-se
ndo apenas a tecnologia no sentido estrito, mas tambeém as maneiras de comercializar,
de posicionar o produto e de prestar servi¢os, como se verifica na agroindustria.

Em uma determinada localidade, um produto e as agroindustrias que o
produzem alcancardo a vantagem competitiva quando tiverem a seu favor os principais
fatores da vantagem competitiva. O autor propde quatro amplos atributos que uma
localidade, ou mesmo um setor econdmico, deve possuir, numa Visdo sistémica ou
isolada, para o alcance da vantagem competitiva. Estes atributos formam o que ele

chamou de:

Diamante da Vantagem Nacional (estadual ou local) para o alcance da
vantagem competitiva: a — condi¢cbes de fatores; b — condigbes de
demanda; ¢ — setores correlatos e de apoio; d — estratégia, estrutura e
rivalidade das empresas (PORTER, 1999, p. 343).

Ao apresentar as Condicbes dos Fatores, Porter (op.cit.) considera que 0s
fatores de producdo, como mao de obra, territorio, recursos naturais e infraestrutura, ndo
constituem vantagem. Os fatores de producdo foram utilizados pelas teorias econdémicas
como determinantes para explicar o fluxo do comércio, teorias essas que remontam a
Adam Smith e David Ricardo, o que ndo mais ocorre hoje, como reafirma o autor:

Nos setores sofisticados, que constituem a espinha dorsal de qualquer
economia avangada, o pais ndo herda, mas ao contrario, cria 0s mais
importantes fatores de produgdo — como recursos humanos qualificados ou
base cientifica. Ademais, o estoque de fatores do pais num determinado

momento é menos importante do que a velocidade e a eficiéncia com que os
gera, aprimora e distribui entre os diferentes setores (PORTER, op cit.).

A vantagem competitiva realmente sé sera alcangada quando o fator de
producéo se tornar altamente especializado, de acordo com as necessidades de um setor,
0 que pode envolver investimentos vultosos em pesquisa. Esses fatores sdo mais
escassos e de dificil imitacdo porque, para sua formacéo, sdo necessarios investimentos
sustentados. Com inovagdo e criatividade, as empresa ou um setor especifico podem
encontrar solugbes com maior valor agregado e mais sustentaveis. Os fatores de
producdo devem ser altamente especializados, aliados a utilizacdo de tecnologia de

ponta e a altos niveis de qualidade.

Os fatores de produgéo de uma localidade sdo a méo de obra, os recursos

naturais, seu patriménio cultural e historico e a infraestrutura. De acordo com Porter
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(1999), para que uma localidade tenha competitividade, ela deve criar e preparar seus

fatores com qualificacéo e base cientifica.

No item Condi¢des de Demanda, baseado em Porter (1999, p. 186), uma
localidade, inclusive a voltada para o setor de servicos, que pretende ser competitiva no
mercado externo, deve ser primeiramente competitiva junto a demanda interna. Esta
demanda proporcionard as empresas mais rapidamente um quadro nitido das
necessidades de seus compradores. Entretanto, esse cliente — turista — interno deve ser
exigente, pressionando as empresas para atingir a qualidade, inovacdo, agilidade e
sofisticacdo. O importante € analisar ndo a quantidade da demanda interna, e sim a sua

natureza e sua qualidade.

Quanto mais sofisticada e exigente for a demanda interna em relacdo aos
produtos e servicos ofertados, mais ela pressionara as empresas para atingir padrbes
elevados de qualidade, instigando-as a melhorar, inovar e se expandir para segmentos
mais avancados. Se as necessidades dos clientes locais alcancarem tendéncias de um
turismo de padrdo elevado, certamente resultardo em ambiente propicio, capaz de ajudar
as empresas locais a conquistar a vantagem competitiva através de ofertas de servicos

sofisticados e de qualidade impecével.

As empresas serdo capazes de se antecipar as tendéncias globais de exigéncias
nos produtos e servigos ofertados, se os valores da sociedade da regido se encontrarem
em expansdo. A melhoria socioeconémica de uma regido como um todo, na busca da
melhoria de seu padrdo de vida, beneficiard a expansdo das diversas atividades

econdmicas, sendo um diferencial a ser colocado na midia.

No caso dos Setores Correlatos e de Apoio, de acordo com Porter (1999,
p.188-191), se os fornecedores das empresas de um setor especifico forem dotados de
competitividade, criardo diferentes tipos de vantagens, pois fornecerdo os insumos com
maior eficacia de custos, de modo eficiente, antecipado, rapido e, as vezes, de modo
preferencial, a partir de um intenso relacionamento de trabalho.

Se os fornecedores e compradores se localizarem préximos uns dos outros,
poderdo auferir as vantagens das linhas de comunicacdo de forma mais rapida e curta,
propiciando um constante intercambio de ideias, informacdes e, consequentemente,

inovacéo, e maior qualidade dos servicos e produtos negociados.

98



A interacdo, apesar de ser mutuamente vantajosa e autorrevigorante, ndo ocorre
de forma automatica. Apesar de fomentada pela proximidade, as empresas e seus
fornecedores devem promover o entendimento de forma deliberada. O fluxo de
informacao e o intercAmbio técnico propiciam a aceleracao da inovacao e da melhoria.

Quanto a Estratégia da Empresa, Estrutura e Rivalidade, de acordo com Porter
(1999, p. 189), a competitividade do setor decorre da convergéncia das praticas
gerenciais e dos modelos organizacionais mais adotados nas empresas de uma
localidade. Os objetivos das empresas e dos individuos ligados ao setor refletem as
caracteristicas dos mercados e as praticas de remuneracdo dos gerentes.

A cultura, a circunstancia e o contexto da sociedade de uma determinada
localidade marcam significativamente como as empresas locais serdo constituidas,
organizadas e gerenciadas. Os objetivos individuais podem fortalecer a competicdo. A
motivacao individual para o trabalho, assim como a ampliacdo de suas qualificacdes,
incrementam a vantagem competitiva. Porter (op. cit.) afirma: “ O éxito de um pais
depende em grande parte do tipo de educacdo escolhida pelas pessoas talentosas, suas
opc¢des em termos de trabalho e seu grau de comprometimento e esfor¢o”.

Além da Estratégia Empresarial e da Estrutura da Organizacéo, outro fator que
gerard vantagem competitiva é a presenca da concorréncia intensiva que o autor chamou
de rivais locais poderosos . A presenca de rivais locais poderosos é um ultimo e
poderoso estimulo a criacdo e preservacdo da vantagem competitiva. De todos 0s pontos
do “diamante”, a rivalidade doméstica ¢ o mais importante, em razdo do poderoso efeito
estimulante sobre os demais. Porter (1999, p. 192) declara:

“ A sabedoria convencional argumenta que a competi¢do doméstica ¢ um
desperdicio: conduz a duplicacdo de esforcos e impede que as empresas
atinjam economias de escala. Na realidade, contudo, a maioria dos campedes

nacionais ndo sao competitivos, apesar dos elevados subsidios e da protecéo
do governo.”

A rivalidade doméstica exerce pressdes sobre as empresas em direcdo a
inovacéo e as melhorias. Os rivais locais empurram uns aos outros para menores custos,
para a melhoria da qualidade e dos servicos, e para a criagdo de novos produtos e

processos.

Outro beneficio da rivalidade doméstica € a pressao pela melhoria continua das

fontes da vantagem competitiva, permitindo que se conquistem vantagens mais
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sustentaveis. O controle matuo, decorrente da competicdo entre uma grande quantidade
de rivais domésticos, assegurard a honestidade de cada um na obtencdo do apoio
governamental. Portanto, é menos provavel que se tornem dependentes dos contratos
governamentais e das politicas protecionistas. Ao contrario, o setor procurara formas
mais construtivas de apoio governamental, como o suporte na abertura de mercados
externos, assim como investimentos em determinadas instituicbes educacionais ou em

outros setores especificos.

O diamante, segundo Porter (1999, p. 197), deve ser visto como um sistema.
Cada um dos quatro atributos define um ponto no diamante da vantagem nacional.
Como os pontos do diamante também se reforcam mutuamente, eles compéem um
sistema. Dois elementos, a rivalidade doméstica e a concentracdo geografica, sdo
poderosos, em especial para transformar o diamante num sistema — a rivalidade
doméstica, ao promover melhorias em todos os outros determinantes, e a concentracdo

geografica, ao promover e intensificar a interacdo das quatro influéncias isoladas.

Além dos fatores conceituados por Porter no Diamante Nacional, o autor
revela a importancia do poder publico para o alcance da competitividade. O papel
apropriado do governo, defendido pelo autor para paises em desenvolvimento, € muito
mais do que o de catalisador e desafiante, como deve ser nos paises desenvolvidos. N&o
consiste apenas em encorajar, ou até mesmo impelir as empresas a elevar suas
aspiracdes e a galgar niveis mais altos de desempenho competitivo, mas deve agir

diretamente no setor com agdes firmes e de amplo alcance.

“... as politicas governamentais bem sucedidas s&o as que criam um ambiente
em que as empresas Sdo capazes de ganhar vantagem competitiva, e ndo
aquelas que envolvem o governo diretamente no processo, com exce¢do dos

paises que ainda se encontram no inicio do processo de desenvolvimento”
(PORTER, 1999, p.198).

A preocupacao é maior no que se refere a paises em desenvolvimento. O papel
do governo deve ser muito mais relevante como agente de desenvolvimento, e nédo
somente como articulador. O governo deve adotar um papel apropriado no reforgo da
competitividade nacional, ndo s6 como agente de alavancagem de desenvolvimento com

subsidios e linhas de créditos especiais, mas também encorajar a mudanca, promover a
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rivalidade domeéstica, estimular a inovacdo, utilizando as seguintes abordagens para

esses pafses em desenvolvimento (PORTER, 1999, p. 199)3*:

a) Foco na criacdo de fatores especializados — mecanismos como programas de
aprendizado, atividades de pesquisa em universidades integradas com um
determinado setor, iniciativas de associacbes comerciais e, mais importante,
investimentos privados de empresas geram fatores que desencadeardo a vantagem
competitiva. Sistemas educacionais de nivel elementar e secundario, infraestrutura
bésica e a pesquisa em areas de grande interesse nacional sdo fatores criticos
fundamentais®;

b) Aplicar normas rigorosas sobre produtos, seguranca e meio ambiente — a severa
regulamentacdo governamental é capaz de promover a vantagem competitiva ao
estimular e melhorar o nivel da demanda interna;

c) Restringir ao maximo a cooperacdo entre setores rivais — a rivalidade gera
inovacdo, produtividade e maior competitividade;

d) Promover objetivos que conduzam a investimentos sustentados — a ferramenta mais
importante para elevar a taxa de investimentos sustentados s&o os incentivos fiscais.

O autor enfatiza que apenas as proprias empresas sdo capazes de conquistar e

sustentar a vantagem competitiva. E importante que o setor, isto é, as empresas que 0

compdem, reconheca o papel central de inovacdo e de criatividade para o alcance da

vantagem competitiva. O autor propfe alguns tipos de politica empresarial para o

alcance da vantagem competitiva:

(@) Criar pressbes para a inovagdo — as empresas devem dispor de alternativas para
vender seus produtos e servicos para compradores e distribuidores mais sofisticados
e exigentes; devem procurar 0s compradores com as necessidades mais dificeis;
estabelecer normas internas que superem os obstaculos regulatorios ou padrfes de
produtos mais exigentes; selecionar os fornecedores mais avancgados; e tratar os
funcionarios como colaboradores permanentes, para estimular a melhoria das
habilidades e da produtividade.

(b) Procurar, como motivacédo, 0s concorrentes mais capazes — 0 aprendizado com a
concorréncia especializada e competitiva € um caminho seguro para a melhoria dos

negocios.

% QOutras abordagens s&o colocadas pelo autor, porém relativas a paises desenvolvidos.
% S0 fatores criticos, mas ndo redundam em vantagem competitiva (Ibid., p 199 ).
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2.8. Nova Economia Institucional (NEI)

2.8.1. Economia dos Custos de Transacdo (ECT)

Para avancar nas reflex6es sobre as possibilidades de efetivacdo do negdcio
cacau/chocolate no nivel das MPEs agroindustriais, a nossa pesquisa buscou a
interpretacdo do fendmeno pelas redes de cooperacdo no ambito das teorias
organizacionais, focando a Economia dos Custos de Transacdo (ECT) por ter um
enfoque também nas estruturas de governanga que se situam entre 0 mercado e a

hierarquia.

Para Castells (1999, p. 498), a intensidade e a frequéncia da interacdo entre
atores sociais sdo maiores se esses atores forem nos de uma rede do que se ndo
pertencerem a ela. Para o autor, rede pode ser definida como “um conjunto de nds

interconectados. NO é o ponto no qual uma curva se entrecorta”.

O estudo de redes no contexto organizacional se justifica pela emergéncia da
competicdo, por todo o conjunto complexo de ferramentas que permite o
compartilhamento de dados, como o correio eletrdnico, as intranets, o groupwares, as
redes de relacionamento, que tem tornado possivel uma maior capacidade de interacdo
entre firmas dispersas (BALLESTRIN, ABAGE, 2007).

Um grande nimero de artigos publicados no campo das ciéncias econdmicas e
sociais tem trazido para o debate a importancia e a crescente preocupacdo com uma
melhor compreensédo sobre o fenémeno de redes, tanto no &mbito organizacional quanto

no social.

A abordagem das redes sociais (social networks) evidenciou que a posi¢do dos
atores em uma rede influencia a organizagdo de seus membros e apresenta forte
influéncia nas interrelacdes junto a rede. J& a Teoria Institucional constatou que as
organizagOes buscam ganhar legitimidade em seu ambiente institucional no momento de

se estruturarem em rede.

Por outro lado, evidéncias empiricas sinalizam que uma das importantes
motivacOes para a formacdo de redes interorganizacionais ¢ o fato de terem

demonstrado uma eficiente forma de governanga das relagbes econdmicas.
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Tradicionalmente, duas outras formas institucionais de governanca foram

frequentemente distinguidas nas redes — mercado e hierarquia.

Williamson (1975), a partir dos estudos de Coase (1937), foi quem definiu o
“mercado” e a “hierarquia” como os dois modos alternativos de organizagdo das
atividades econdmicas. O autor considerou que uma firma contempla diferentes curvas

de custos na producédo de cada um dos componentes que constituem um produto final.

Caso existam algumas firmas dentro do mercado produzindo o mesmo bem, a
priori, a mais eficiente forma de organizar a producdo consistira de uma firma
especializada na producdo de cada um dos componentes do produto. Assim, a firma
especializada apresentara uma curva decrescente de custos e fornecera para as demais
firmas, as quais terdo um menor custo em relacdo a producdo desses componentes e
terdo um menor custo em relacdo a producdo desses componentes por meio da sua
integracdo vertical. Porém, o comportamento das organizagdes, geralmente, ndo ocorre

dessa forma (op. cit. 2008, pg. 32).

A explicacdo para tal fato, segundo Williamson (1979), é de que nas relacdes
econdmicas entre as firmas existem “Custos de Transacdo (CT)”. Esses custos sdo
originados pelas ineficientes transacdes de determinada organizacdo com o0 seu
mercado, 0 que ocorre, principalmente, pelas seguintes razodes: “racionalidade limitada”
do tomador de decisoes, incerteza sobre o futuro e possibilidade de um “comportamento
oportunista” por parte de determinados atores econdmicos. A falta de confianca nas
relacbes da empresa com o seu ambiente e a possibilidade de comportamento
oportunista por parte de alguns agentes representam questdes fundamentais na geragéo
dos CT.

Balestrin e Arbage (2007) argumentam que embora Williamson ndo tenha
exposto que os CT podem ser afetados pela acdo consciente de um empresario, essa
pode ser uma das fundamentagdes econdmicas para a “estratégia em rede”. A confianca
nas interrelagdes entre os atores é um dos fatores que promove a reducdo dos CT e torna

a existéncia das redes economicamente viaveis.

Uma rede interorganizacional, através da rede social de seus membros, podera
ter melhor acesso aos recursos, como, por exemplo, capital e influéncia politica. Sua

intensidade de lagos sociais também permite suportar um compartilhamento livre de
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informacdes entre os membros da rede, encorajando 0 muatuo aprendizado e a inovacao
(BALESTRIN et al, 2007).

Coletivamente, as firmas integrantes da rede terdo maior capacidade de
adaptar-se as mudangas (SABEL 1991; SAXENIAN 1994, apud BALESTRIN, 2007).
Essas vantagens sdo particularmente importantes dentro das caracteristicas do mercado,
representado por ritmo de evolucdo e custos de inovacao, curtos ciclos de vida dos
produtos e pressdes para responder rapidamente as mudangas quanto as necessidades
dos clientes.

As caracteristicas apontadas acima indicam que as redes constituem-se
configuracBes que respondem as caracteristicas do cenario econémico atual. Dentro
dessa abordagem tedrica, e partindo-se do pressuposto de que, na atualidade, as
empresas tém buscado cada vez mais a reducdo dos CT para o alcance da
competitividade, a pesquisa entende ser estratégico interpretar o fenbmeno das novas
dindmicas do mercado cacau/chocolate das regifes produtoras nacionais dentro do

contexto das redes de cooperacao a luz da Economia dos Custos de Transacao.

Outra abordagem no contexto da Nova Economia Institucional (NEI), que
também responde aos questionamentos da pesquisa, se encontra no ambito das
discussbes do ambiente institucional e no reconhecimento de que a operacdo e a
eficiéncia de um sistema econdmico sdo limitadas pelo conjunto de instituicbes que

regulam o jogo econdmico.

O Estado, segundo Zylberstajn (2005), desempenha um papel fundamental no
desenvolvimento de redes produtivas, provendo incentivos para 0s agentes atuarem, em
especial na definicdo de direitos de propriedade, na capacidade de resolver disputas
judiciais em tempo habil, na capacidade de fazer valer a lei e na estabilidade

institucional.

Segundo North (1990), instituicdes sdo as “regras do jogo” e as organizagdes
sdo “os jogadores”. O ambiente institucional fornece o conjunto de regras que
estabelecem os aspectos da tradicdo legal, direitos de propriedade, tradicbes de
arbitragem para a solucéo de disputas, entre outros, que condicionam o aparecimento de

formas organizacionais que compor&o o arranjo institucional.
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Entretanto, segundo Williamson (1993), as organizacGes também tém a
capacidade de modificar o ambiente institucional. Através de posicionamentos
estratégicos, as organizagdes buscam modificar as regras do jogo, como a agdo de

grupos de poder (lobby) junto a instancia responsavel pelo desenho macroinstitucional.
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CAPITULO 3

O cacau, a crise da vassoura-de-bruxa, a nova
realidade: para um bom chocolate, um bom cacau

O Capitulo 3 convida o leitor a percorrer, junto com a autora esse mundo peculiar,
exotico e por vezes sofisticado, que caracteriza o agronegdcio cacau/chocolate,
caminhando por sua histdria, suas crises, além de entender a importancia do cacau para
o chocolate. Este capitulo possibilita ao leitor entender a cultura do cacau, sua interface
com a literatura e o turismo, criando possibilidades e vantagens competitivas para as

agroindustrias de cacau/chocolate.
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3.1. Acrise da vassoura-de-bruxa

Em meados dos anos 80 e 90 do século XX, as regides produtoras de cacau
assistiram ao declinio da lavoura cacaueira, de forma vertiginosa, provocado pelos
baixos precos do cacau no mercado internacional, pelo excesso de oferta e agravado
principalmente pela incidéncia e alastramento da “vassoura-de-bruxa” (Moniliophtera
perniciosa)®, o que resultou numa queda dréstica da producdo, e consequentemente a

passagem do Brasil de exportador a importador dessa commodity (CEPLAC, 2008).

Como consequéncia, ocorreu 0 abandono da lavoura pelos produtores, a
migracdo para as areas urbanas e a favelizacdo das cidades proximas as areas rurais
produtoras. Segundo estimativas da CEPLAC, em 1990, cerca de 130.000 (cento e trinta
mil) empregos diretos eram gerados na cacauicultura. Em 2008, a atividade absorvia
somente cerca de 30.000 (trinta mil) empregos diretos, elevando o nivel de exclusdo
social, e afetando todos os segmentos da cadeia produtiva do cacau desde a grande
propriedade rural até, e principalmente, os trabalhadores rurais e a agricultura familiar
(op. cit., 2008).

A cacauicultura desenvolvida no pais sempre esteve baseada no modelo
agrario-exportador, alicercado em monocultura de exportacdo. Os precos do cacau,
recebidos pelo produtor, sofreram substanciais decréscimos, passando de R$232,20/@,
em termos reais, em 1977, para R$24,32/@ em 2000 (precos constantes de outubro de
2000) (Fig. 14). Os gastos com insumos e mao de obra evidenciaram uma tendéncia
geral ascendente, resultando em queda de renda bruta dos cacauicultores (SILVA E
CATABANI, 2001).

% A vassoura-de-bruxa é uma praga natural da Regido Amazonica, sendo considerada a maior ameaga do
cacaueiro. O nome vem do aspecto fisico, porque deixa os ramos do cacaueiro secos como uma vassoura
velha. As areas afetadas ndo conseguem realizar fotossintese e, para piorar, liberam substancias toxicas
que diminuem a produgao de frutos. Os poucos frutos produzidos se tornam inviaveis para a fabricagdo de
chocolate. Disponivel em http://www.ceplac.gov.br/radar/vassoura-de-bruxa.htm.
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Figura 14: Evolucao dos precos médios da @ de cacau, no periodo 1975-2000, corrigidos
para outubro de 2000
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Fonte: DA SILVA, A. M.; CARTIBANI, Moema, 2000.

Com a crise do cacau na Regido Sul da Bahia, o Brasil, de maior produtor do
mundo (40% - quarenta por cento), passou a produzir apenas 4% (quatro por cento) do
total, passando de exportador para importador. Entretanto o Pais detém ainda o maior
parque moageiro de cacau implantado no centro de uma regido produtora, no caso,
IIhéus e Itabuna. Posiciona-se, atualmente como o 5° produtor de cacau do mundo, atras

da Costa do Marfim, Gana, Nigéria e Camardes (op. cit. 2008).

Desde o inicio da grande crise, a CEPLAC vem indicando aos produtores
procedimentos tecnoldgicos para o combate, sem entretanto alcancar todo o resultado
esperado. Varios procedimentos e processos propostos ndo obtiveram o desempenho
pretendido, agravando ainda mais a situacdo dos produtores, gerando desanimo e
descrenga sobre como lidar com a praga. Na Regido Sul da Bahia, cuja economia vinha
totalmente alicercada na economia da commodity cacau, a crise provocou danos
incalculaveis, como explica a APCCACAU — Associagdo dos Produtores de Cacau
(2012):
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“A deploravel situagdo em que se encontram os cacauicultores da Bahia
exige a unido de todos para que, juntos, possamos lutar e reverter o
cadtico quadro econémico e social que se estabeleceu na regido a partir da
introducdo da Vassoura de Bruxa em nossas lavouras. As dificuldades que
surgiram a partir dai deixaram os produtores, empobrecidos, endividados
e sem perspectiva, 0 que os levou a abandonar suas rogas e optarem por
exploragdes econdfmicas, muitas vezes, nocivas a nhatureza, como a
derrubada de arvores da Mata Atlantica. Alguns, menos afortunados,
migraram para as periferias das cidades, levando uma outrora rica regiéo
a pobreza e a inevitavel violéncia causada pela desagregacdo social. A
proposta técnica da Ceplac, diferentemente do que acreditavam o0s
produtores, ndo trouxe o resultado esperado e causou mais danos que
beneficios. Ndo fossem algumas experiéncias individuais bem sucedidas e
os esforcos de muitos, estariamos exauridos de esperanca e sem
expectativa futura. Por outro lado, os drgdos de representacdo dos
produtores, ante a fragilidade em que vivem e sem uma proposta eficaz de
unido - em que pesem os esforcos regionais de alguns sindicatos - ficaram
no aguardo de solucdo governamental que ndo veio e cuja demora na
adoc¢do de providéncias contribuiu para agravar a situacdo de pendria da
cacauicultura baiana” (APCCACAU, op. cit. 2002).

Decorridos mais de 20 anos do inicio da crise da cacauicultura na Babhia,
motivada, sobretudo, pela ocorréncia da doenca ‘“‘vassoura-de-bruxa”, e pelos pregos
baixos da améndoa no mercado internacional, muitos produtores ainda tentam
renegociar dividas acumuladas nesse periodo. Outros pedem a anulagdo dos passivos e
querem ser indenizados pelo governo. O endividamento total é estimado entre R$ 800
milhdes e R$ 900 milhdes (Jornal Valor Econdmico, 2012). Milhares de produtores
ainda aguardam renegociar os débitos, enquanto as associacdes locais tém defendido a
ndo pertinéncia da divida, e j& anunciam acOes juridicas para sua anulacdo articulada
com pedidos de indenizacdo. Os argumentos vao desde a importancia da lavoura para a
economia regional, até empréstimos atrelados a indicativos técnicos da CEPLAC
ineficazes no combate a praga, e a importancia ambiental da lavoura: “A divida tem

origem injusta”, atestam os produtores.

Segundo a APCCACAU (2013), a “vassoura-de-bruxa” resiste ao ataque da
planta hospedeira e aos mais potentes fungicidas do mercado. Essa resisténcia da praga
foi desvendada por pesquisadores da Universidade Estadual de Campinas (Unicamp). A
descoberta, publicada na revista New Phytologist, abriu caminho para o
desenvolvimento de novas drogas capazes de auxiliar no combate a doenca (op. cit.,
2002). “Na fase inicial da infec¢do, a planta tenta deter a acdo do invasor liberando

grandes quantidades de éxido nitrico (NO), substancia capaz de bloquear a cadeia
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respiratoria do fungo. Mas descobrimos que a vassoura-de-bruxa possui um mecanismo
alternativo de respiragdo que lhe permite resistir a esse ataque”, explicou Gongalo
Amarante Guimardes Pereira, coordenador do Laboratorio de Genémica e Expresséo da
Unicamp, onde a pesquisa foi conduzida: “Ironicamente, a propria planta acaba
sofrendo os efeitos toxicos do NO. Os galhos infectados morrem e viram banquete para
a vassoura-de-bruxa. O fungo tem uma fase biotrofica, a qual vive dentro da planta
ainda viva, e outra necrotrofica, que se alimenta do tecido morto”, disse Pereira (op.
cit.). A equipe coordenada pelo pesquisador descobriu que, durante a fase biotrofica,
quando esta sob o ataque da planta, a vassoura-de-bruxa (Fig. 15) produz uma enzima
chamada oxidase alternativa. Essa proteina Ihe permite gerar uma quantidade minima de

energia e garante sua sobrevivéncia.

Figura 15: Sintomas da vassoura-de-bruxa no fruto

Fonte: CEPLAC (www.ceplac.gov.br/radar/cacau.htm), 2012.

Desde o inicio da grande crise, e apds as varias tentativas de minimizar os
danos da “vassoura-de-bruxa”, a Ceplac®’ e a UESC — Universidade Estadual de Santa
Cruz — vém tentando desenvolver tecnologias que contribuam para minimizar os efeitos

da doenga, e possibilitar um maior aproveitamento da lavoura cacaueira no Brasil. Entre

7 A Ceplac, através do Centro de Pesquisas do Cacau (Cepec), integra o consorcio internacional liderado
pelo Centro de Cooperacdo de Pesquisas Agrondémicas para o Desenvolvimento (Cirad), na Franca, que
decodificou 0 genoma do cacau da variedade Crioulo. A variedade Crioulo foi coletada em Belize, na
América Central, regido onde o cacau era cultivado ha dois mil anos pelos Maias.
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as inovagdes propostas encontram-se o biofungicida Tricovab®, utilizado no controle da
“moniliophtera perniciosa”, causador da vassoura-de-bruxa do cacaueiro. A obtencéo de
variedades resistentes a doenca tem sido, nos Ultimos anos, prioridade do programa de
pesquisas do Cepec/Ceplac. Através de pesquisas de mapeamento genético com varios
cruzamentos, as secOes de Genética e Fitopatologia trabalham na identificacdo dos
genes resistentes as diversas doencas e outros caracteres de interesse, como qualidade e
produtividade. Distintas tecnologias de clonagem estdo entre os caminhos percorridos

pelos produtores para 0 combate a essa doenca.

Com mais de 20 anos de recessao, a Regido Sul Baiana, centrada nas cidades
de Ilhéus e Itabuna, se posiciona ainda como estratégico polo de desenvolvimento do
Estado. As duas cidades se constituem como importante aglomerado econémico/social,
principalmente por suas localizacdes - distam somente 24 km uma da outra, além de se
caracterizarem como polo prestador de servigos para mais de 50 municipios. Situam-se
entre as mais atuantes cidades da Bahia, mesmo tendo passado por tdo devastadora
crise. A procura de alternativas para um desenvolvimento mais justo, tendo o cacau
ainda como vetor de sustentacdo para a sua economia, tem contribuido para a promogéo
de articulacdes e esforcos por parte de todos 0s segmentos, na busca de outras vertentes
econdmicas. Nesse contexto, voltado para as alternativas desenvolvimentistas, as
regides produtoras de cacau, no pais, constroem alicerces para a incorporacdo da
verticalizacdo como alternativa econémica, aliada ao turismo, deixando de ser somente

a “terra do cacau” para ser também a “terra do chocolate”.

Com as novas tecnologias genéticas e de producdo, com o empenho de alguns
produtores empreendedores, a cultura aponta para um crescimento mais sustentavel, e o
“fruto de ouro” se apresenta também como protagonista de uma nova rota turistica.
Projetos como “Os Caminhos do Cacau e Chocolate”, além “da Gabriela e do Nacib”
poderdo levar o visitante a conhecer a produgdo do fruto que, curiosamente, ¢ feita da
mesma maneira hd mais de um século, além de possibilitar ver “in loco” a quase

artesanal producdo do cacau/chocolate.

% Segundo a Ceplac, “ o fungo Trichoderma stromaticum é a base do biofungicida Tricovab, utilizado no
controle de moniliophtera perniciosa, causador da vassoura-de-bruxa no cacaueiro. Desde 1999, o
Tricovab tem sido produzido e aplicado em plantac6es de cacaueiro no sul da Bahia.
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3.2. O cacau e o chocolate: A importéancia do cacau para o chocolate

O cacaueiro - theobroma cacao - € uma planta estimulante, tropical, pertencente
a familia das Esterculiaceas (Sterculiaceae), sendo encontrada em seu habitat nas
Ameéricas, tanto nas terras baixas, dentro dos bosques escuros e umidos sob a protecédo
de grandes arvores, como em florestas menos exuberantes e relativamente menos
Umidas, em altitudes variaveis entre 0 e 1.000 m do nivel do mar, atingindo entre 4 a 12
metros de altura. Do fruto do cacaueiro (Fig. 16) se extraem sementes que, apos
sofrerem fermentacédo, transformam-se em améndoas, das quais sdo produzidos a pasta e
0 cacau em po, e a manteiga de cacau. Em fase posterior do processamento, obtém-se o
chocolate, produto alimenticio de alto valor energético. Envolvendo as sementes,
encontra-se grande volume de polpa mucilaginosa, branca e acucarada, com a qual se
produzem sucos, refrescos e geleias. Da casca extrai-se a pectina, que apds simples
processamento mecanico, se transforma em racdo animal, ou, ainda, atraves de
transformacdes biolégicas, pode ser usada como fertilizante organico. (CEPLAC®,
2012).

Quando os primeiros colonizadores espanhdis chegaram a América, 0
cacau ja era cultivado pelos indios, principalmente os Astecas, no
México, e o0s Maias, na América Central. De acordo com o0s
historiadores, o cacaueiro, chamado cacahualt, era considerado sagrado.
No Meéxico, os Astecas acreditavam ser ele de origem divina e que o
proprio profeta Quatzalcault ensinara ao povo como cultiva-lo tanto para
o alimento como para embelezar os jardins da cidade de Talzitapec. Seu
cultivo era acompanhado de solenes cerimdnias religiosas. Esse
significado religioso provavelmente influenciou o botanico sueco Carolus
Linneu (1707 — 1778), que denominou a planta de Theobroma cacao,
chamando-a assim de “manjar dos deuses”. Os indios consideravam as
sementes de cacau tdo valiosas que as usavam como moeda (CEPLAC,
2012).

% Fonte: CEPLAC, 2012: http://www.ceplac.gov.br/radar/cacau.htm.
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Figura 16: Cacaueiro — arbdéreo do cacau

Fonte: CEPLAC (ceplac.gov.br/radar/cacau.htm), 2012,

Os botanicos acreditam que o cacau € originario das cabeceiras do rio
Amazonas, tendo-se expandido em duas dire¢Bes principais, originando dois grupos
importantes: Criollo ou Crioulo e Forastero. A variedade mais comum é o Forastero,
responsavel por cerca de 90% da producdo mundial de grdos de cacau. Grupo
dominante, caracterizado como “Bulk”, é responsavel pela quase totalidade do mercado
mundial, e é cultivado no Brasil, Este da Africa, Equador, Costa Rica (Matina ou
Ceildo) e México. Sendo o espécime mais comum em nosso Pais, pode ser considerado
0 verdadeiro cacau brasileiro, e se caracteriza por frutos ovoides, com superficie lisa,

imperceptivelmente sulcada ou enrugada (CEPLAC, op. cit., 2012).

O Criollo (treobroma cacao, Linaeus), que se espalhou em direcdo ao norte,
para o rio Orinoco, penetrando na América Central e no sul do México, produz frutos
grandes, com superficie enrugada. Suas sementes sdo grandes, com o interior branco ou
violeta palido. Corresponde ao tipo de cacau que foi cultivado pelos indios astecas e
pelos maias. Dominou o mercado até o século XVIII, mas existem muito poucas regides
de plantio, sendo encontrado mais no Equador e na Venezuela, e é caracterizado como
“Fine”. Os graos do tipo Crioulo s&o mais raros e por causa do seu aroma e gosto séo

tradicionalmente os mais procurados pelos melhores chocolateiros.

Ha também o cacau Trinitario, um cruzamento entre as espécimes Crioulo e 0
Forastero, que € cultivado na Venezuela, Equador, Camardes, Samoa, Sri Lanka, € Nova

Guiné ( ilhas de Java e Papua). Na figura 17, pode-se visualizar os diferentes espécimes
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através de suas améndoas, e na figura 18, a forma de distribuicdo no plantio das

mesmas.

Figura 17: Améndoas dos espécimes de cacau: Criollo, Forastero e Trinitario
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Fonte: Chocovic (www. hocovic.es), 2013.

Figura 18: Espécimes boténicos de cacau e sua distribuicio de plantio

Espécies Botanicas Caracteristica Localizacio
Pequena producéo
CRIOLLO fizreobroma cacao, mundial Equador
Linaeus) Cacau Fino - "Fine Cocoa" Venernela
Brasil
Produgdo Dominante Este da Africa
FORASTERO (90%) Costa Rica
"Bulk" Equador
Mexico
Venezuela, Equador,
: Camardes. Samoa, Sir1
TRINITARIO Resultado de cruzamento Lanka, Nova Guiné.

Fonte: CEPLAC, adaptado pela autora, 2012.

Oficialmente, o cultivo do cacau comegou no Brasil em 1679, através da Carta
Régia que autorizava os colonizadores a planta-lo em suas terras. Em 1746, foi
introduzido o cultivo na Bahia, onde a cultura se desenvolveu em bases econdmicas. O

cacau se adaptou bem ao clima e solo do sul do Estado, Regido que produz hoje 95%
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(noventa e cinco por cento) do cacau brasileiro, ficando o Espirito Santo com 3,5% (trés
e meio por cento) e a Amazonia com 1,5% (um e meio por cento) do total produzido
(CEPLAC, 2008).

No Estado do Espirito Santo, a introducdo do cacaueiro em terras capixabas
tem por mentor Joaquim Francisco Calmon, em 1880. O plantio efetiva-se com sucesso
na fazenda Guararema, na regido de Linhares, proximo ao rio Doce. Posteriormente as
experiéncias exitosas estendem-se para os sitios Taquaral, Sossego e Cip6. O material

botanico procede do Estado da Bahia e pertence ao grupo “Forasteiro Amazonico”.

Ja na Amazbnia, mesmo o cacau sendo originario daquela regido, e tendo
prosperado em outras terras brasileiras, sO recentemente & foi reintroduzido por
agricultores interessados em melhorar sua renda e reflorestar areas devastadas. O
cacaueiro cresce com facilidade na floresta, gerando ganhos financeiros para o produtor,
motivo pelo qual se transformou em alternativa real a criacdo de gado. "Vimos que a
pecuaria ndo era viavel porque tinhamos que queimar mais floresta para manter a
producdo. O cacau nos oferece hoje uma renda maior que o gado”, disse Altamiro
Pereira Lorenzo, que ha dez anos semeou 3 mil plantas de cacau em sua propriedade de
62 hectares no municipio de S&o Félix do Xingu, Estado do Para. A producdo do fruto
na cidade passou de 350 toneladas, em 2005, para 1.500 toneladas, em 2010, segundo
dados oficiais. O fato faz do municipio o segundo maior produtor do pais. Outros
municipios seguiram 0 mesmo caminho, e o Para se consolidou como um dos grandes,
com uma colheita que, no ano passado, foi de 63.739 toneladas, equivalente a 25,7% do

total nacional.

O cacau é um dos alimentos mais completos que existem. E o chocolate €é
considerado alimento de melhor balanceamento e de fécil acesso no mercado, contendo
uma associagcdo bem equilibrada de cacau, leite e aglcar. Devido ao seu alto indice de
carboidratos e gordura, o chocolate apresenta taxas de proteinas bastante apreciaveis.
Um tablete de 100 gramas corresponde a 6 ovos ou 3 copos de leite ou 220 gramas de
pdo branco ou 750 gramas de peixe ou 450 gramas de carne bovina (Box 02). O cacau,
segundo uma equipe multidisciplinar de pesquisadores do Instituto do Coragéo, esta
associado a fabricacdo de hormdnios sexuais e & integridade das membranas celulares, e
ainda participa do armazenamento das vitaminas A, D, E e K nas células (LOPES,
2012).
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Box 02: Propriedades alimentares contidas em uma barra de 100g de chocolate

Um tablete de 100 gramas de chocolate ao leite

contém:
Glicidios 56 mg
Lipideos 349
Protideos 69
Celulose 059
Agua 1,1,9
Calorias 550

ELEMENTOS MINERAIS

Potassio 418 mg
Magnésio 58 ¢
Caélcio 216 mg
Ferro 4 mg
VITAMINAS
Vitamina B1 0,10
Vitamina B2 0,38 mg
Vitamina PP 0,80 mg

Fonte: Adaptacdo do autor, baseado em LOPES, 2012.

O foco constante de diversas linhas de pesquisas na area de alimentos
processados tem sido voltado para atender a crescente demanda do mercado que busca
uma alimentacdo mais saudavel. Notadamente vé-se, a cada dia, aumentar, nas

prateleiras dos supermercados, a oferta de alimentos funcionais, light, diet, de baixa
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caloria, enriquecido com fibras, minerais, ou com algum outro composto que promova o
bem estar, constituindo-se em excelente oportunidade para que as agroindustrias

cacau/chocolate possam inovar.

Do estudo do chocolate, os pesquisadores tém apontado que o tipo amargo,
com maior concentracdo de améndoas de cacau, apresenta uma concentracdo dos
polifendis maior que a de outros tipos, como o chocolate ao leite, por exemplo. Das
matérias-primas envolvidas no processo de fabricacdo do chocolate, evidenciou-se que

era 0 cacau a fonte das substancias conhecidas como polifen6is*.

Das améndoas (sementes) fermentadas do Theobroma cacao - o cacau, (ap6s o
processo chamado de fermentacdo), sdo produzidos o liquor, a torta, 0 cacau em po e a
manteiga. O chocolate é obtido a partir de procedimentos complexos de processamento
destes insumos. O produto chocolate, como se conhece hoje, resulta de um processo
globalizado. As texturas, os sabores, e até as formas sdo resultados de experiéncias em
diversos paises. Originalmente, o chocolate que os astecas bebiam era resultado da
moagem das sementes de cacau misturada a agua fria. A partir dai, o produto passou por
grandes transformacBes com 0s seguintes acréscimos: por parte dos espanhois, agucar,
dos suicos, leite, dos italianos, avelds. Em 1828, os holandeses inventaram uma prensa
que permitiu extrair a manteiga do cacau e transformar o restante da massa em po.
Misturando a manteiga, a massa e 0 agucar obtinha-se uma pasta que podia ser moldada
em qualquer formato, ocorrendo uma mudanca significativa do consumo: em vez de

beber, 0 mundo passaria entdo a comer chocolate.

Por muitos anos o consumo do chocolate foi simbolo de status da elite
europeia, mas com 0s avancos tecnoldgicos da revolucdo industrial, as barrinhas de
chocolate passaram a ser produzidas em larga escala. Desde entdo sua formula vem
sendo aprimorada, transformando o produto chocolate ndo num produto qualquer, mas

num produto cobicado, atraente e sedutor: “o manjar dos deuses”.

No cenario atual, com o crescimento da demanda por produtos especiais, 0

chocolate cada vez mais tem sido associado a natureza e a qualidade do cacau. Portanto,

40 EFRAIM, P. et al.: Os polifendis, ou compostos fendlicos, tém sido largamente estudados em razéo dos
efeitos benéficos que propiciam a salde, como uma potente atividade antioxidante na prevengdo de
reacOes oxidativas e de formacdo de radicais livres, bem como na protecdo contra danos ao DNA das
células.... Outros efeitos positivos para a salde sdo as propriedades anti-inflamatéria, anticarcinogénica,
antiaterogénica, antitrombotica, antimicrobiana, analgésica e vasodilatadora, comprovadas em estudos
cientificos (WOLLGAST e ANKLAN, 2000a; GOTTI et al., 2006).
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o Pais, que vem buscando ser reconhecido pela producéo de cacau fino, de qualidade,
com aroma, aponta para estratégias de viabilizacdo das pequenas agroindustrias de
cacau/chocolate para também ser reconhecido como produtor de um chocolate especial,
gourmet, oriundo de territorios Unicos, com caracteristicas de producdo Unicas. O
consumidor esta cada dia mais preocupado em saber a origem dos produtos, quais suas

contribuigdes sociais e como se deu o0 processo de producao.

No Figura 19, notadamente, percebe-se a evolucdo da producdo de chocolate
no Pais, demonstrando a for¢a do consumo deste produto. Segundo a ABICAB, 2012,
enguanto o consumo de balas declinou, saindo de um volume de 51% da capacidade da
indUstria, em 2003, para 37%, em 2011, a producdo do chocolate saltou de 36% para
51% em 2011.
Figura 19: Grafico com a evolug¢do do Share de produgdo dos setores ABICAB. Em volume (mil toneladas)
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Fonte: ABICAB, 2012. Disponivel em http://www.abicab.org.br/associado-chocolate-e-cacau/estatisticas/

3.3. O cacau na literatura e no turismo

O foco de toda a presente analise, a cadeia agroalimentar cacau/chocolate, se
tornou o objeto de toda uma obra literdria que ajudou a construir um imaginario proprio
desse habitus. A literatura nascida no espago da cacauicultura, evidenciada através das
publicacdes, em distintos paises, adaptadas ao cinema, teatro, novelas e mesmo
aparecendo nas artes plasticas, constrdi cendrios e sonhos para um namero incontavel de

pessoas. Em todo o mundo, leitores se deleitam com as historias contadas por essa

118



literatura, construindo percepcdes, expectativas e interesses provocados pelo exotismo

da cacauicultura.

Segundo Simdes, 1998, a literatura constitui-se em foco do universo cultural e
vivencial que configura uma visao de mundo do ficcionista e, posteriormente, do leitor:
“De inicio, vale observar que o entendimento da literatura ¢ o de expressdo artistica
comunicadora, inclusive influenciada e influenciadora da Histéria”. Comportamentos
éticos, filoséficos e politicos, reveladores no imaginario povoam coragfes e constroem
queréncias: “O imaginario do cacau habita a literatura sul-baiana e esse imaginario
ficcionalizado contribuiu, para a sustentabilidade regional, através do incentivo ao fluxo

turistico” (op. cit., 1998).

O imaginério do cacau se faz presente na literatura da Regido Sul Baiana desde
o inicio do século XX, quando Afranio Peixoto antecipou o tema em obras regionalistas
como Maria Bonita e Fruta do Mato. Grandes nomes da literatura nacional contaram em
prosa e versos as questdes da terra, sua conquista, passando o cacau a ser o referente do
imaginario regional. E como relata Simdes (op. cit., 1998), como gerador de dramas, foi
tematizado, por Jorge Amado, Adonias Filho, Jorge Medauar, Hélio Pdvora, Cyro de
Mattos, Sosigenes Costa, dentre tantos outros, e assegurou um lugar para a literatura
dessa Regido no panorama da Literatura Brasileira. Essas obras expdem, segundo a

autora:

“... a realidade dessa €época, regido rica, opulenta e poderosa, terra de
coronéis, jaguncos e trabalhadores rurais, matrizes do perfil da Regido
Cacaueira. Tempos de conquista de terras. Tempos em que o cacau, ‘fruto
de ouro’, era o centro gerador de toda a dindmica sociocultural da regido,
termémetro das alegrias e tristezas da sua gente. A busca do ter, do poder,
a ambicdo, o abuso da for¢a do fazendeiro compunham aquele cenério,
contrapondo-se a submissdo, & ignorancia dos trabalhadores rurais.
Aqueles coronéis, jaguncos, ruralistas, com seus costumes, tradices,
crendices e supersticBes, formavam o painel humano da terra, e
construiam a sua identidade. Era uma regidao monocultora, de identidade
socioeconbémica e cultural de referéncia nacional e internacional”
(Simdes, op. cit., 1998).

E Simdes (2012) acrescenta a importancia da contribuicdo da producéo literaria
de Jorge Amado:

“Em todo esse tempo, nenhum autor projetou mais 0 imaginario do cacau
que Jorge Amado. Por isso, de tantos autores, aqui ressalto a producdo
amadiana, que melhor responde a proposicdo que tento defender: da
producdo literaria ao seu consumo. O imaginario do cacau é cenario de
grande parte da sua ficgdo; ele chama de terras do sem-fim a regido do
Sul da Bahia. O escritor baiano descende de fazendeiros e viveu a sua
infancia nas terras do cacau, onde prendeu o seu imaginario, na memoria
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do “menino que anos depois veio a escrever as historias dessa terra”,
segundo ele préoprio diz em Terras do Sem-Fim” (op. cit, 2012).

Jorge Amado, em sua obra, escreve sobre os aspectos da formacao da nagao
grapiuna: do seu povo, da sua cultura, das suas origens. E a autora (op. cit, 2012)
acrescenta: “O arabe, o negro, o sertanejo sergipano. A cor ndo importava: branco,
preto, mulato, o prestigio estava no poder ¢ na riqueza; a cor € a do dinheiro, o cacau ¢ o
gerador da riqueza.” Todos esses temas que compdem o imagindrio literario tém
contribuido para a sustentabilidade regional através do fluxo turistico. O cacau, a
literatura e o turismo, potencializados como atragdo turistica para a Regido, tendo a
literatura como agenciadora, compordo elementos com potencial mercadolégico

inestimavel para um desenvolvimento mais sustentavel.

Nesse entendimento, o turismo toma corpo como atividade cultural e de
impacto na economia e no desenvolvimento das localidades. A literatura, enquanto
veiculadora da cultura, é aqui olhada como fenomeno instigador do turismo. Agora,
como relata Simbes (2012), o turista-leitor encontra no seio da Regido Cacaueira, na
cidade de Ilhéus, um Bataclan (Fig. 20) e um Vesuvio (Fig. 21) restaurados e
ressignificados, mas ainda insuficientes para suprir toda a demanda construida a partir

da literatura.

O cenério descrito acima possibilita questionar e repensar o papel das
agroindustrias de cacau/chocolate neste contexto, como agregacdo de valor para toda a
cadeia, a questdo do cacau/chocolate para o turismo e do turismo para o0
cacau/chocolate. As duas cadeias estdo intrinsecamente ligadas, considerando toda uma

gama de oportunidades que ainda timidamente vem sendo construida.

Figura 21: Casa de espetaculos e Restaurante Figura 20: Bar e Restaurante Vesavio, I1héus/BA
Bataclan, llhéus /BA

Fonte: Bataclan (bataclan.com.br), 2013. Fonte: Bar Vesuvio (barvesuvio.com.br), 2013.
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O trinbmio turismo, cultura e gastronomia, considere-se, aqui, em relagdo ao
chocolate, deve levar a uma reflexdo que propicie a concretizagdo de um planejamento e
manejo adequado ao turismo cultural e gastronémico, contribuindo para fomentar um
setor carente de solugbes inovadoras. Fontes, 2002, relata que um dos grandes
problemas do turismo de Ilhéus seria a insatisfacdo do turista com a falta de op¢édo de
entretenimento, principalmente os vinculados a cultura. Mesmo na atualidade, aos sitios
histéricos na Regido Sul Baiana, ndo é oferecida acdo interpretativa, como também
poucos locais proximos a historia e a cultura do cacau estdo preparados para encantar o
visitante que tanto investiu de seu tempo, dinheiro e expectativas na realizacdo de seus
sonhos. Em pesquisa realizada em 2001, Fontes, 2002, ressalta que o patrimonio
historico cultural de llhéus foi avaliado como ruim por 84,6% dos entrevistados (Fig.
22), em decorréncia da subutilizacdo da historia e da cultura do cacau por parte do
municipio, por empresarios e dirigentes locais como atrativo turistico, culminando em

acOes mercadologicas insipientes. E a autora acrescenta:

“ Torna-se preciso divulgar e promover o que se quer vender. Talvez a regido
ndo entenda seus monumentos patrimoniais e sua histéria como uma
potencialidade. A propaganda é necessaria para informar e persuadir o
comprador, forcando uma decisdo de compra, sem a qual fica muito dificil
atrair mais visitantes. A regido é riquissima de atrativos culturais, naturais e
gastrondmicos. Um exotismo Unico e de sabor inigualavel, quando atrelado a
cultura do cacau com o sabor do chocolate. Os atrativos culturais e naturais,
trabalhados com uma adequada formatagdo para o turismo, junto a uma oferta
de servigos e produtos de qualidade, e valorizados pela interpretacéo,
certamente devem merecer publicidade nos principais guias de turismo
nacionais e internacionais. Sem esses preceitos de formatacéo de qualidade e
sofisticacdo necessarios aos produtos culturais e ecoldgicos na atividade
turistica, ndo hd como divulgar. Nao se pode vender o que nio existe”
(FONTES, 2002).

Figura 22: Avaliacao quanto a conservagao e divulgagdo do patrimonio histérico/cultural do
municipio de llhéus, segundo os entrevistados. 1lhéus, 2001

Gran de .. .
Qualificaco (%) Otimo Bom Regular Ruim
Conservacao - - 61.5 385
Divulgacéo - 7.7 77 4.6

Fontes: FONTES, M. J. V., 2001.
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3.4. O cacau fino ou de aroma

O Brasil, apesar da queda vertiginosa de sua producdo, ainda hoje é percebido
como um dos mais importantes players na cadeia agroalimentar do cacau/chocolate, néo
SO por ser um pais produtor, e de ja ter sido o maior exportador mundial, e contar em
seu territorio com plantas das maiores moageiras e processadoras da cadeia, como
também por seu alto consumo do produto chocolate, mercado que, a cada ano, vem
aumentando sua demanda, ndo s6 de produtos de chocolate de “massa” como produtos

gourmets.

Em se tratando da qualidade do cacau, seu principal atributo é o aroma. A
participagdo do cacau fino, ou de aroma, ou mesmo o chamado “cacau de qualidade”, na
composi¢cdo do chocolate gourmet, é essencial, porquanto os sabores e aromas sdo
distinguidos em suas delicadas notas pelos chocolateiros e, cada vez mais, por
apreciadores exigentes. O cacau fino € o componente crucial e estratégico para que as
pequenas agroindustrias das regiGes cacaueiras possam resgatar o reconhecimento, dos
consumidores de chocolate brasileiros, de ser produtora de chocolate especial. Nesse
contexto também surgem grandes oportunidades para o cacau/chocolate organico, bem
como as certificacdes DO, IG, rastreabilidade (Mata Atlantica), e todas as demais

possibilidades de reconhecimento.

Segundo os critérios da ICCO, o mercado de cacau distingue duas grandes
categorias de améndoas de cacau: “Améndoas de cacau fino ou aroma (flavour)” e “a
granel ou améndoas de cacau comum”. Como uma generaliza¢do, cacau fino ou de
aroma séo produzidos a partir da variedade Criollo ou de variedades de cacaueiros
Trinitarios, enquanto o cacau comum vem de cacaueiro Forasteiro (ICCO, 2012).

H&, no entanto, excecbes quanto a essa generalizagdo. Os cacaueiros do
Equador provém de uma variedade de Forastero, e sdo considerados como produtores
de cacau fino ou de aroma. Por outro lado, o cacau produzido por Camarbes, mesmo
sendo da variedade Trinitario, € classificado como bulk-cocoa beans (cacau comum).
Os avancos tecnoldgicos da cacauicultura nacional tém possibilitado o entendimento de
que o cacau fino pode ser de qualquer variedade, importando mais 0s processos de
producdo das améndoas. Novos paradigmas nos procedimentos da fermentacdo e
secagem fundamentam experiéncias exitosas para o alcance de um produto que vem

atendendo aos mais exigentes mercados.
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A porcentagem de cacau fino na producdo mundial de améndoas de cacau
corresponde a pouco menos de 5% ao ano, mas a sua demanda experimenta forte
crescimento. O cacau fino ou de aroma (flavour) é reconhecido por seu aroma Unico e
por suas cores. Seu valor de mercado pode chegar ao dobro ou mais do preco do cacau
comum (ICCO, 2012). Apesar dos avan¢os na producdo de um cacau superior e de
qualidade, o Brasil ainda hoje ndo € considerado, pela ICCO (2012), produtor de cacau
fino e de aroma. Entretanto, segundo pesquisadores e relatos de produtores brasileiros
de cacau fino, o Pais ndo necessariamente precisa estar na lista da ICCO (Fig. 23). Os
argumentos sdo que existem paises exportadores de cacau com alto valor agregado fora
da lista e a demanda interna brasileira permite valorizar os chocolates feitos no Pais a

partir de améndoas selecionadas.

Mesmo com os argumentos defendidos acima, e ainda que no momento nédo
seja decisiva a entrada do Pais na lista de produtores de cacau fino, ja existe pressao por
parte do setor, junto a ICCO, para que o Brasil seja incorporado a lista dos paises
produtores de “cacau fino e de aroma”, ainda que o produto s6 corresponda a 1% das
exportacdes. Como argumento, as representacdes dos produtores, bem como o0s 6rgaos
governamentais e a academia, apontam para o fato de que se deve respeitar a
diversidade genética do cacau, podendo a variedade ‘“cacau comum” também ser
valorizada, 0 que dependera muito mais do processo de fermentacéo e secagem do que

da espécie dos arbdreos.

Figura 23: Paises produtores de cacau fino e de aroma (critérios da ICCO)

Ameérica Central Costa Fica, México
Bolivia, Colombia, Equador, Peru,
Weneruela

America Andina

Dominica, Fepablica Dominicana,
Zona do Caribe Granada, Jamaica, Fepublica Santa
Lucia, Trinidad e Tobago

Asia Indonesia. Papua, Wova Guine

Africa Madagascar, 580 Tome e Principe.

Fonte: ZUGAIB, 2012. Adapta¢do da autora, 2012.
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Muito embora a ICCO néo defina com exatidao todos os atributos que devem
constituir a qualidade do cacau fino ou de aroma, alguns pesquisadores apontam a
urgéncia de aprimorar os conceitos dos atributos que definirdo essa tipologia de
améndoas. A importancia dos terrois* ainda ndo vem sendo considerada, apesar de o
tema estar presente em todos os debates sobre a producéo e industrializacdo do cacau

fino ou de aroma.

Atualmente os produtores brasileiros de cacau que, por muitos anos, foram
caracterizados no mercado de commodities como produtores de cacau sem qualidade,
vém se impondo junto ao mercado especializado como detentores e produtores de
tecnologia para que os seus territorios sejam reconhecidos como produtores de cacau
fino ou de aroma. O reconhecimento do mercado, através da participacdo em eventos
profissionais e a obtencdo de prémios internacionais, e 0 reconhecimento também da
prépria CEPLAC, vém demonstrar que os produtores estdo construindo, com as proprias
maos, a qualidade do cacau brasileiro. Esse movimento tem levado os territorios
produtores a pleitear o registro de IG — Indicagdo Geografica, como é 0 caso ja
efetivado do Cacau Linhares. Outras regifes produtoras estdo em processo de pleito,
como o Cacau Bahia e Cacau Cabruca na Regido Sul da Bahia, como também no norte

do Pais, a Regido de Miscelandia/Rondonia se prepara para buscar sua certificacéo.

A socializacdo dos procedimentos tecnolégicos para o alcance dessa qualidade,
a divulgacéo das informacGes para todos os produtores, a propaga¢do da importancia de
se focar na qualidade sdo caminhos estratégicos que precisam ser construidos. A
definicdo de qual tipo de histéria os produtores querem vender também se faz
necessario, quando se constata as oportunidades que o mercado vem abrindo para novas
experiéncias e emocdes. Quando se vende chocolate especial, gourmet, se esta

vendendo uma histéria, uma cultura, a histéria da prépria cacauicultura.

O Brasil esta construindo sua reputagédo para ser reconhecido como produtor de
cacau fino, cacau com alto valor agregado, utilizando suas proprias variedades de cacau
Forasteiro. O cacau fino é definido pelo sabor e aroma da améndoa, e para alcancar

estes atributos, o conhecimento armazenado e sistematizado é crucial.

*! para Tonietto, J. (2008) o termo terroir refere-se a “uma extensio limitada de terra considerada do
ponto de vista de suas aptiddes agricolas”, “um gosto particular que resulta da natureza do solo”, “remete
a uma notagao positiva em relagao ao vinho”. A partir dos anos 60, a palavra terroir passa a exprimir “a
interacdo entre o meio natural e os fatores humanos, abrangendo ndo somente aspectos do meio natural
(clima, solo, relevo), mas também de forma simultanea os fatores humanos da produgdo, incluindo

escolha das variedades, aspectos agrondmicos e aspectos de elaboragdo dos produtos”.
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Especificamente no Brasil existem margens de progresso muito importantes e
inovagdes para investir no manejo moderno do cacaueiro. Como pontos fortes ou
vantagens do cacau brasileiro, pode-se apontar para as seguintes possibilidades, que
estdo sendo distinguidas por analistas e pesquisadores: promocgdo e valorizacdo dos
trabalhos sobre variedades (adaptar os processos); a guarda e preservacdo da grande
diversidade de sistemas de cultura, da “cabruca” até o sistema produtivo; aumento e
preservagdo do interesse dos produtores de cacau em certificar sua variedade e ou

sistema.

Quais sdo as oportunidades do Brasil neste contexto e tendo a frente tantos
desafios? Os mercados apontam para um aumento de demanda, para um consumo
crescente de cacau. Entretanto os produtos devem ser diferenciados para serem
competitivos em mundos diferentes, com regras diferentes e, a0 mesmo tempo assegurar

sua renda de maneira sustentavel.

Para a valorag&o do cacau brasileiro sdo necessarios varios atributos. Um deles
refere-se a uma caracteristica do produto ou do processo de producdo que tenha valor
para os compradores (disposicdo para pagar). Pesquisadores apontam que o0s atributos
relacionados ao processo de producdo interferem e agregam valor ao produto como: 1-
Atributos geograficos: regido de producdo, altitudes, solos; 2 - Atributos técnicos:
variedade, colheita, processo pos-colheita; 3 - Atributos meio-ambientais: manejo e
consumo de agua, nivel de fertilizacdo dos solos, preservacdo da biodiversidade; 4 -
Atributos sociais: respeito aos direitos humanos, construcéo de estrutura e redes, sinais
e selos de qualidade, (DO, IG, comércio justo, Rain Forest (mesmo ndo sendo floresta
primaria, as regides produtoras tém preservado grandes areas de floresta devido ao seu

uso comercial principal, a cultura do cacau organico)).

No Congresso da Cacauicultura, realizado em 2012, em llhéus/BA, os debates
apontaram que a construcdo da marca de cacau fino no Brasil é possivel em
consequéncia da associacdo de 3 elementos: o produtor, a regido e a informacéo
(tecnologia e qualidade). A diversidade e a inovagdo sdo uma realidade na cadeia do
cacau Brasil. O cacau fino, além da qualidade da améndoa, deve ter qualidade em todos
0s processos de sua comercializagdo. A questdo mercadoldgica, com suas ferramentas e
estratégias, traz mecanismos complementares essenciais para o reconhecimento da

qualidade do cacau brasileiro e, portanto, do sabor do chocolate produzido a partir dele.
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Como discutido anteriormente, a cadeia agroindustrial do cacau/chocolate no
Pais tem buscado alternativas e processos de inovacdo. Os atores, mesmo que
lentamente, estdo quebrando seus paradigmas, encarando novos formatos, combinando
as coisas de forma diferente, desde a tecnologia da prépria producdo da améndoa do
cacau, buscando atingir uma maior produtividade com maior qualidade, como novos
formatos de parceria e articulagcdo na agroindustrializacdo. Dai a urgéncia de pensar e

analisar 0s passos seguintes para a construgdo desse novo cenario.

O setor da cacauicultura baiana, num esforco de quebrar um ciclo histérico de
negacdo as propostas associativistas, tem buscado, ainda que de forma conflituosa,
estabelecer suas estratégias a partir de a¢fes oriundas de suas associa¢Bes e outros
formatos institucionais que representem toda a cadeia. Nesse contexto, esta
estabelecendo critérios para o planejamento da cacauicultura baiana para 0s proximos
20 anos, focado no sentido de conservacionismo e sustentabilidade. Ferramentas como a
Carta de Ilhéu (documento reivindicatorio do setor, construido pelos participantes do
ultimo Congresso do Cacau, Ilhéus/BA, 2012), a consolidacdo da Camara do Cacau, e a

efetivacdo de cooperativas sao elementos da construcdo desse novo cenario.

Nas outras regides produtoras, Linhares-Espirito Santo e Micelandia- Rondbnia
percebe-se um entrosamento com menores atritos e melhores resultados que na Regido
Sul Baiana. Em Linhares, a producédo de cacau fino ja obteve a certificacdo da Indicacdo
Geografica. E em Ronddnia o processo ja esta bastante avancado. As tentativas de unido
do setor sul baiano caracterizam-se como sendo mais conflituosas. Mesmo assim elas
estdo possibilitando algumas conquistas, e outras demandas estdo sendo solicitadas,
inclusive uma solucdo mais satisfatoria para a divida dos cacauicultores da Regido.

Dentre o0s seus atributos e especificidades técnicas, o setor possui o sistema de
producdo, em algumas regides, denominado sistema cabruca de producdo. Composto
predominantemente pelos cacauais sombreados com individuos arbdéreos da Mata
Atlantica, o sistema permitiu a conservacdo de remanescentes florestais que
circundavam as areas antropizadas, bem como a permanéncia de individuos da floresta
primaria como protecdo de topo e lateral do cacaueiro. Sua caracteristica esta definida
na Lei Estadual de 2011, no. 12.377, de 28/12/2011, Politica Estadual do Meio
Ambiente e de Protecdo a Biodiversidade — Art. 117-A: “O cacau-cabruca é um sistema
agroflorestal (agrossilvicultural) que proporciona beneficios ambientais, econdmicos e

sociais; manejo, plantio, conducéo e interferéncias silviculturais nos elementos arboreos
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serdo disciplinados em disposicbes regulamentares, ouvindo o Orgdo Agronémico
responsavel pela Politica Cacaueira da Bahia” (SETENTA e LOBAO, 2012). Esse
sistema corresponde a um agroecossistema tradicional das regifes Sul e Sudeste da
Bahia, constituido pelas experiéncias e pelos saberes dos cacauicultores acumulados por

séculos de interacdo com a Mata Atlantica.

Diante da importancia ambiental dos produtores de cacau Cabruca, o setor vem
demandando politicas publicas préprias que viabilizem a sustentabilidade dessa cultura
com possibilidades de manejo sustentavel da Mata Atlantica, como o sistema de fair

trade: premiacdo especial para a cabruca.

De acordo com Philippe Bastide (2012), pesquisador do Cirad, em palestra
proferida de 2012, no Salon du Chocolat realizado em Salvador-BA (Fig. 24), “expandir
a producdo para o cacau de qualidade, bem como expandir para a producdo de chocolate
de qualidade, que apesar de ja ser uma realidade, precisa ser consolidada, deve ser a
meta dos produtores das regides cacaueiras: “¢ evidente a ascensdo da imagem do Brasil
no mercado cacaueiro e que a tendéncia é o aumento da quantidade de propriedades
certificadas com o selo Rain Forest Allience”. Aponta também para “a urgéncia da
unido do setor, sua capacidade de trabalhar associativamente e em redes, o0 que
certamente definira varias demandas e também o resultado das negociagdes das dividas
da lavoura: FNE verde, PESA, criacdo da Camara Setorial do Cacau, elementos de
construcdo de uso coletivo. A lavoura deve valorizar as variedades - como o fazem os
produtores de uvas e guardar sua historia produtiva. Em relacdo ao cacau fino e IG,
deve-se promover reunides de sensibilizacdo, reunibes de construgdo de conceitos,
reunibes de comité gestor, levantamento histérico do cacau Bahia, e intensificar a

participagdes em eventos internacionais.”
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Figura 24: Salao do Chocolate, Salvador — BA, 2012

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

De acordo com Bastide (2012), “a Bahia ¢ modelo extraordinario de como se
produzir cacau”. Ele considera muito importante o fato de o Estado, através dos érgaos
dos governos federal e estadual, ter encontrado solucBes técnicas e genéticas para
superar a vassoura-de-bruxa. “O Brasil esta se tornando um pais mais interessante para
produzir cacau”, analisou. A chocolateira parisiense Anne Benoit, em palestra no
mesmo evento, declarou que “é importante conhecer o processo de producao do cacau
brasileiro. Percebe-se os cuidados com a plantacdo, colheita e secagem. Além disso,
existe a preocupacdo com a conservacdo da natureza. Tudo isso é fundamental para a

producdo de chocolates finos”.

A convite da CEPLAC e da APC, Bastide (2012) e o criador e organizador do
Salon du Chocolat de Paris, Frangois Jeantet, quando na Regiédo, foram convocados para
classificar o cacau produzido na Bahia. Apos dois dias de visitas a varias propriedades,
classificaram as améndoas selecionadas como de excelente qualidade. O sistema de
producéo e pos-colheita diferenciados, a qualidade das améndoas, e a sustentabilidade

social e ambiental foram algumas das caracteristicas apontadas no encontro.

Uma comitiva, composta por 34 chocolatiers da Franca, Espanha, Portugal,
Bélgica, Italia, Dinamarca, Japdo, Costa do Marfim e Sdo Thomé e Principe, foi

convidada, em 2012, para visitar algumas propriedades na Regido, onde conheceu, in
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loco, todo o processo produtivo do cacau, com énfase no beneficiamento do cacau ao
chocolate. “Este ¢ um momento importante para Bahia, pois estamos trazendo 0S mais
famosos chocolateiros do mundo, que sé&o formadores de opinido, para conhecer
fazendas modelo, que produzem com tecnologia de ponta”, isto de acordo com Eduardo
Salles (2012), Secretario de Agricultura da Bahia, destacando que o objetivo do governo
é fazer com que o cacau deixe de ser vendido apenas como commodity, e passe a ser
comercializado com valor agregado. Além disso, o setor pode demonstrar que a Bahia
pode ser um fornecedor confiavel de cacau, e atrair para o estado industrias de

chocolates gourmet*,

“J& visitei a Bahia, e fiquei encantado com a paixdo com que o cacau ¢
produzido aqui. Agora retorno com meus amigos, para que eles conhecam também”,
disse Francois Jeantet, criador da marca Salon du Chocolat, afirmando ainda: “sinto o
renascimento do cacau muito ligado ao meio ambiente”. Jeantet destacou que “a Bahia
reline todas as condic¢Bes para produzir chocolates finos, e a vinda de chocolateiros
internacionais para investir em fabricas aqui ¢ questdo de tempo”. Segundo ele, “temos

gue andar passo a passo”.

Também de Paris, Chloe Dutra-Roussel, pesquisadora da area, declarou que “a
Bahia possui propriedades rurais onde se produz grande variedade de cacau, 0 que néo é
comum em outros paises produtores. Superada a crise gerada pela vassoura-de-bruxa, 0s

cacauicultores estdo trilhado novos caminhos”.

A visita dos chocolatiers internacionais as fazendas de cacau fez parte da
programacéo do Salon du Chocolat realizado em Salvador (2012) que pela primeira vez,
ocorreu na América Latina e em um pais produtor de cacau. Até agora, 0 evento sO
acontecia em Paris, Nova York, Tokyo, Moscou, Shangai, Madrid, Cairo, Bologna,

Marselha, Lille, Lyon e Bordeaux.

3.5. “Do cacau ao chocolate”: Do “Chao da ro¢a a industria”

Nas regides produtoras de cacau, no Brasil, somente na ultima década vém

surgindo as primeiras pequenas agroindustrias de cacau/chocolate. Derivados do cacau

*2 Capturado em: http://ruralcentro.uol.com.br/noticias/producao-do-cacau-na-bahia-encanta-
chocolateiros-internacionais-58338
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sdo consumidos, hoje, em muitas formas, em quase todos os paises do mundo, e fazem
parte da vida do homem moderno. Existe um mercado, amplo e imediato, de produtos
do cacau/chocolate além dos industrializados pelas grandes instituicbes processadoras.
Produtos de valor agregado de cacau/chocolate tém grande demanda, alavancados por

um consumo cada vez mais exigente.

Vérias alternativas estdo surgindo, como chocolates com certificacbes
especiais, 0s de denominacdo de origem controlada (DOC), com indica¢do geografica
(IG) a exemplo de certas marcas de vinho e de azeite, 0s oriundos de comercio justo, 0s
organicos, os de pequenas propriedades rurais, os originarios da agricultura familiar,
assentamentos, cooperativas e associa¢des, além dos produtos caracterizados como de
aproveitamento de matérias-primas da Mata Atlantica, a partir do conceito de

conservacionismo.

A partir da segunda guerra mundial, os grandes players, moageiros e a
indUstria de chocolates, buscando atender a demanda mundial de produtos de baixo
custo e grande producéo, investiram em tecnologias que possibilitaram a substituicdo da
manteiga de cacau, considerado produto nobre, por outros itens mais rentaveis e menos

nobres.

O processo de industrializacdo das multinacionais do chocolate constitui hoje
fonte de debate, levando varios pesquisadores e criticos a questionar o modelo de
processamento da industria, que passa ndo sO pelas caracteristicas dos ingredientes que
compdem o chocolate (sucedaneos da gordura do cacau, por exemplo), como também a

relagdo de comércio, nexo de contratos, estabelecida entre estes e os produtores.

A industria do chocolate requer uma sofisticacdo e investimentos em
tecnologias inovadoras cada vez mais exclusivas. Neste cenario, o chocolateiro
independente vem ocupando um papel importante na manutencdo do valor de um
produto de qualidade, utilizando o processo industrial tecnolégico disponivel, mas
inovando ao oferecer ao mercado um produto de qualidade que € percebido e exigido

pelo consumidor final, possibilitando o resgate do verdadeiro sabor do chocolate/cacau.

ApOs a incidéncia da doenga “vassoura-de-bruxa” na lavoura de cacau da
Bahia, a producdo brasileira caiu de 360.000 toneladas para 125.000/130.000 toneladas,
conforme a figura 25 (abaixo). Isso levou alguns aspectos tradicionais da

comercializacdo de cacau no Brasil a se agravarem. O cacau, em sua comercializacao,
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diferentemente de outras commodities agricolas, como o café, ndo tem classificacdo
nem de aroma nem de sabor. O cacau é prioritariamente produzido para o chocolate,
produto em que o sabor € qualidade fundamental. O ingrediente mais importante na
construcdo do gosto do chocolate € a massa (ou liquor) de cacau. Na ocorréncia em
paralelo com o avango da “vassoura” sobre a lavoura, ¢ uma série longa de precgos

baixos, o cacau brasileiro perdeu muito da sua qualidade.

Figura 25: Cultura do cacau brasileiro (1991-2007)

Brazilian Cocoa Crop (1991-2007)
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Fonte: Retirado do site: http://www.spali.com.br/portal/?page_Id=678.

Associado a isso, a producdo brasileira de cacau tornou-se insuficiente para
atender a capacidade produtiva instalada no Brasil, que é de 250.000 toneladas, fazendo
com que o Brasil passasse a ser importador regular de cacau. Entretanto o produto que
se tem importado tem vindo com qualidade inferior a do brasileiro, pois a destinacao

desse cacau € para a producao de manteiga e torta de cacau.

Com a combinagdo dos problemas acima descritos, notadamente com a perda
significativa de qualidade sensorial do chocolate do Brasil, pode ser questionada a
qualidade da massa de cacau disponivel no mercado brasileiro. A grande industria,
aparentemente, pois ndo ha estudos técnicos comprobatorios sobre a questdo, encontrou
na tecnologia estratégias de substituicdo e adequacdo as caracteristicas sensoriais

necessarias a0 consumo.

Visualizando oportunidades, alguns produtores do Pais, unindo o conhecimento
em cacau, formalizando parcerias com fabricantes de equipamento e desenvolvendo

tecnologias para o processamento do cacau para o chocolate, vém buscando integrar, a
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lavoura de cacau, na producdo do chocolate, a restauracdo, em seus produtos, da
qualidade sensorial, com a autenticidade de um bom cacau, que os produtos de

chocolate no Brasil j& tiveram®,

Com o desenvolvimento de equipamentos préprios para industrias de menor
porte (pequenas e médias),voltados para o processamento de cacau, com tecnologia
desenvolvida especificamente para producdo do liquor, com uma melhor preservacao de
suas qualidades sensoriais, a instalacdo de algumas unidade nas regides produtoras de
cacau foram possibilitadas e ja permitem a interacdo de toda a cadeia para a melhoria do

cacau e, por conseguinte, do chocolate.

O beneficiamento do cacau, por parte do produtor, para obtencdo de um produto
de qualidade, apesar da disponibilidade de tecnologias, por vérias décadas ndo foi
devidamente considerado pelos produtores brasileiros, uma vez que nao existiam precos
diferenciados no mercado para produtos de melhor qualidade. Segundo Mororo,
pesquisador e atualmente socio proprietario de uma agroindustria de cacau/chocolate,
em artigo publicado em 2007, “a industria compra o produto indistintamente, ndo

havendo nenhum estimulo para o agricultor melhorar a qualidade do produto”

(CEPLAC, 2012).

A producéo cacaueira, no Brasil, ao longo de sua historia se caracterizou pelo
uso ineficiente das tecnologias disponiveis para o aprimoramento da qualidade do
produto cacau, assim como o setor agroindustrial cacau/chocolate ndo ocupou o espaco

gue, em outras economias, as tornou tdo bem sucedidas.

A grande indastria processadora de améndoas, buscando estar proxima das
regides produtoras, se instalou no sul da Bahia, desenvolvendo tecnologias para superar
a falta de qualidade da produgdo, o que muito contribuiu para a ndo inovagdo da

economia da Regiéo.

Contudo, ndo s a pequena propriedade, mas também todos os produtores, desde
0s grandes até os da agricultura familiar, estiveram a margem das inovagdes, e nédo

buscaram entender que o mercado do chocolate apontava para mudancas de

* Segundo Lob&o, em 2007 o nivel tecnolégico empregado na producdo, no beneficiamento e no
aproveitamento dos subprodutos do cacau no Brasil, eram considerados ainda baixos, necessitando,
assim, de uma mudanca de paradigma que alterasse, principalmente, a performance do cacauicultor no
sentido de viabilizagdo do agronegdcio cacau/chocolate através da diversificagdo e modernizacdo da
empresa rural.
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comportamento dos consumidores que exigiam novos produtos, com especificidades

que pudessem atender a essas novas demandas com alto valor agregado.

Com as mudangas ocorridas no consumo mundial, uma nova realidade vem
despontando no mercado cacau/chocolate: consumo mais exigente, a no¢do de
qualidade de vida e de viver saudavel, a informacéo mais acessivel, a questdo ambiental
e social como foco do grande debate e desafio da sociedade contemporénea constituem-
se cenarios favordveis que apontam novos caminhos para as pequenas agroinddstrias do
cacau/chocolate. Os produtores, vislumbrando oportunidades, se espelham em outras
culturas, como as que trabalham com o0s processos de obtencdo de vinhos, queijos e
cafés de qualidade, comparando-as com aquelas utilizadas para a obtencdo do cacau
(améndoa) e dos chocolates de qualidade.

A participacdo de toda a cadeia é fundamental, entretanto quem fecha a cadeia
até o consumidor final é o chocolateiro (chocolatier*’). E ele o demandante das
inovacdes e, ao mesmo tempo, é quem indica novas tendéncias, incorpora qualidade,
exigéncias e experiéncias. A consolidagdo de parcerias, redes e outras formas de
negocios com esses atores tém contribuido para que varios produtores estejam dando 0s

primeiro passos para a verticalizacdo e agregacao de valor a producdo.

A identificacdo de novas oportunidades para a agroindustria cacau/chocolate,
com propostas inovadoras que buscam a agregacédo de valor aos seus produtos finais, se
aliam as exigéncias atuais do mercado. Para o alcance de vantagens competitivas, as
empresas de uma determinada regido precisam construir suficiente capacidade
inovadora e diferenciagcdo para ingressar em mercados mais avangados, buscando
oportunidades em novas demandas (PORTER, 1999).

As estratégias para o atendimento dessa demanda partem do desenvolvimento de
tecnologias de producdo inovadoras e empreendedoras, com foco na qualidade, e da
modernizacdo da pequena producéo, aliada a nocdo de progresso técnico, enfatizando o
potencial das novas biotecnologias. As inovacgdes e a aprendizagem organizacional
estdo também, segundo Wilkinson (1996), no mesmo patamar de importancia dos
paradigmas tecnoldgicos, abrindo um leque de oportunidades, desde que haja percepcao
destes diferenciais por parte de todos os atores envolvidos, principalmente os pequenos

produtores e 0 micro e pequenos empreendedor esda agroindustria cacau.

# chocolatier ou mestre chocolateiro.
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As novas tendéncias mundiais no mercado de chocolate refletem a segmentacéo
da sociedade moderna, que comeca a demandar inovacdes e a preferir produtos mais
elaborados, mais seguros do ponto de vista da alimentacdo, com forte apelo ambiental e
que sejam produzidos e comercializados de forma socialmente mais justa. O paladar do
brasileiro sempre foi acostumado a um produto adocicado, mas esta preferéncia vem
mudando aos poucos com o surgimento de chocolates com alto teor de cacau, acima de
60%, que resultaram em chocolates especiais e gourmets, vistos hoje em lojas varejistas

especializadas no pais.

Um dos aspectos da cadeia produtiva do cacau no Brasil mais relevante refere-se
aos produtores de cacau fino. Grupos de cacauicultores, entre agricultores familiares,
pequenos, médios e grandes, em conjunto com pesquisadores, acreditaram na
diferenciacéo para o alcance da competitividade necessaria para o seu desenvolvimento

econdmico.

Esses empreendedores, que acreditaram na inovacdo e diferenciacdo através de
novas tecnologias, buscaram compradores que objetivavam produzir chocolate de alta
qualidade e, para isso, demandassem um cacau também superior. Durante os Gltimos 10
(dez) anos, pesquisaram técnicas de manejo do cacau e de fermentacdo para aprender
como o processo pode alterar o sabor da semente. Conseguiram entrar em mercados que
tém como principais fornecedores a Republica Dominicana, o Equador e a Venezuela.
Hoje exportam para chocolateiros gourmets da Europa, e ja buscam alcancar o status de
terroir®® (CEPLAC, 2008).

Um novo tipo de cacau, manejado sob cuidados e técnicas inovadoras, vem
ganhando impulso no mercado brasileiro. Trata-se de um cacau que gera para quem 0
produz um ganho superior ao obtido com o fruto tradicional. Hoje, muitos produtores ja

estdo se preparando para entrar neste mercado. Por conta da alta rentabilidade, a

* Terroir: por sua complexidade a palavra francesa néo apresenta uma defini¢do tinica. Tem origem no
latim popular territorium. Ao longo do tempo, foi se transformando e ganhando novos significados. Na
Franca do século XIX, o termo chegou a ser associado a vinhos sem carater nobre, consumidos apenas
pelas pessoas da regido. Atualmente, possui uma conotagdo positiva e, apesar de ser mais comumente
associado ao vinho, aplica-se a diversos produtos, como queijo, azeite e café. O conceito ¢ amplo
envolvendo aspectos: geograficos, como clima e solo; botanicos, que incluem as variedades e tipos de
plantas; além das técnicas de produgdo. O conceito vai além: “Terroir esta ligado a historia da regido, aos
aspectos socioecondmicos ¢ as pessoas que ali vivem e produzem coisas diferenciadas”. Ndo existe
terroir sem o homem. O termo terroir apresenta uma coeréncia geografica, soocioecondmica e juridica.
Na verdade ele esta na base do conceito das denomina¢des de origem. Jorge Tonietto, pesquisador da
Embrapa, artigo capturado em 26/10/2011:
http://www.cnpuv.embrapa.br/publica/artigos/afinal_o_que_terroir.pdf
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producdo do chamado cacau fino cresceu, entre 2005 e 2007, 130% e chegou a 70
toneladas (APCFE, 2008).

A diferenca entre o cacau comum e o chamado "fino" esta na sele¢éo dos frutos
e na maneira como ele e suas améndoas sdo manipuladas. Apenas 40% (quarenta por
cento) do cacau colhido por esses produtores é vendido como especial, pois a selecdo
dos frutos é criteriosa. Os custos desse manejo ndo sdo muito maiores que os do
tradicional, mas a arroba do cacau fino pode ser vendida até pelo dobro do preco do
comum. Ja o quilo do chocolate produzido com a semente selecionada chega a custar
R$ 120,00, cerca de quatro vezes o valor do chocolate fabricado com o cacau néo
selecionado (APCFE, 2008).

Atualmente j& é possivel produzir derivados de cacau com alto teor de
compostos fendlicos sem alterar o seu sabor caracteristico. Uma nova patente divulgada
pela Unicamp descreve uma tecnologia inovadora capaz de minimizar as perdas desses
compostos, principalmente os flavanoides — considerados importantes antioxidantes
naturais —, durante o processamento do cacau. O professor Nélson Horécio Pezoa
Garcia, da Faculdade de Engenharia de Alimentos, coordenou o projeto no qual se
descobriu um novo processo de fermentacdo de sementes de cacau, a partir da utilizacéo
de inibidores quimicos e enzimaticos. A descoberta pode beneficiar a obtencdo de
matéria-prima como massa de cacau (liquor), cacau em p6 e produtos de chocolate com

teor elevado de compostos fendlicos, sem comprometer o gosto.

Programas oriundos de agbes publicas como Plataforma Cacau e Bahia
Inovacdo, com diversas acOes de pesquisas na area de aproveitamento integral do cacau
e de outros frutos da Mata Atlantica que d&do sombra ao cacaueiro, estdo em andamento.
Entre eles, o projeto de “Desenvolvimento de produtos ndo tradicionais derivados do
cacau enriquecidos com frutas desidratadas e outros produtos agropecuarios da Regido
Cacaueira” e o Projeto de “Desenvolvimento de equipamentos de pequeno porte para a

industria chocolateira”.

Os governos federal e estadual, em suas propagandas oficiais, tém apontado que,
com estes projetos, dentro dos proximos anos a Regido Cacaueira se tornara um grande
polo chocolateiro — com a criagdo do que foi denominado “Fazendas de Chocolate”, a
exemplo do que ocorreu com polpa de frutas na Regido. A proposta é produzir um

chocolate diferenciado e que conquiste sua denominacéo de origem.
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Com o objetivo de mudar este sistema implantado ao longo de décadas, o
Governo Federal lancou o PAC*® do Cacau, com propostas para a implantacdo de
pequenas e médias industrias destinadas ao processamento de améndoas de cacau. A
intencdo é mudar a realidade das regides produtoras que, ha mais de dois séculos,
apenas produzem e vendem a matéria-prima. A proposta visa também, através de um
esforgo coletivo, promover a integracdo entre todas as entidades publicas e privadas,

bem como os atores envolvidos diretamente nos processos produtivos.

O Ministério da Agricultura construiu, na sede regional da CEPLAC, um Centro
Tecnologico Industrial, onde passou a disponibilizar informacGes e tecnologias
necessarias ao processamento da améndoa para 0 pequeno produtor, fornecendo
conhecimentos para se obter um chocolate com um minimo de 65% (sessenta e cinco
por cento) de massa de cacau. Alguns produtores estdo produzindo seu chocolate

através da parceria com a propria CEPLAC.

Um dado relevante que vem animando a cadeia refere-se ao comportamento da
demanda por chocolates mais amargos. A pesquisa indica que 0 consumo cresceu 17%
no Brasil, em 2007, mas 0s amargos cresceram 27%, e a indUstria esta apostando em um
crescimento ainda maior para os préoximos anos (SWISSINFO, GERALDO
HOFFMANN, 2008)*'.

De acordo com dados coletados (CEPLAC, 2008), existem, no Brasil, hoje,
basicamente, duas empresas que desenvolvem produtos, maquinario e tecnologia, para a
pequena e média agroinddstria de cacau, a operacionalizacdo do processamento da
améndoa de cacau, até a formatacdo de produtos finais, como bombons e barras de
chocolate (ver capitulo 05). Segundo fontes governamentais, 20 plantas de agroinddstria
cacau/chocolate estdo sendo implementadas, mas somente 7 desses empreendimentos ja
estdo em funcionamento, além de microagroindustrias que processam a améndoa em

equipamentos artesanais e ou caseiros como as mélangers* (Fig. 26).

*® PAC do cacau - Plano Executivo para a Aceleracdo do Desenvolvimento e Diversificacio do
Agronegécio na Regido Cacaueira foi langado recentemente, prevendo a injecdo de R$ 2 bilhGes de
recursos novos para a renovagao de cacauais em bases mais produtivas e a diversificacdo da atividade
agricola na regido. http://www.seagri.ba.gov.br/noticias.asp?gact=view&notid=10773.

*" Disponivel em: http://www.ibraf.org.br/news

*8 Mélanger cocoa liquor : misturador [mesclador], moedor e homogeinizador de sementes para a
obtencdo do liquor (pasta ou massa) de cacau.
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Figura 26: Mélanger — maquinario para processamento da améndoa do cacau

Fonte: Blog Cacau e chocolate (http://cacauechocolatee.blogspot.com.br), 2013.

As agroindustrias de cacau/chocolate nacionais vém se expandindo, ainda que
modestamente, e apresentando uma maior integracdo com a cadeia produtiva. A
pesquisa demonstrou que as agroindlstrias de cacau/chocolate cadastradas estdo
localizadas, principalmente, nas regides produtoras de cacau e que a maioria nao
ultrapassa os 05 primeiros anos de existéncia, o que é resultante da propria historia
dessa cultura, cujo foco sempre foi a exportacdo da améndoa e a venda as grandes
processadoras que se instalaram no sul da Bahia. Ao longo de sua trajetdria, as regides
produtoras ndo construiram planos e, ou politicas para a sua verticalizacdo, estando

sempre centradas no modelo agrario exportador.

Uma das agroindustrias que surgiu nos ultimos anos representa uma
cooperativa de agricultores familiares que, com recursos nao reembolsaveis
governamentais, operam numa planta bem estruturada no nivel de producdo do
chocolate, ainda que na base produtora do cacau se encontrem fragilidades recorrentes

na producdo de cacau fino.

Aliando a producdo de cacau fino ao conceito de terroir e buscando agregar
valor ao verticalizar a producdo com a fabricacdo também de chocolates finos, alguns
exemplos de agroindustrias inovadoras ja despontam no cenario regional e no
internacional. No ultimo Saldo do Chocolate de Paris, uma pequena barra de 5 gramas

de chocolate desta procedéncia foi vendida a dez euros.
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No Capitulo 5, as trajetdrias dessas pequenas agroindustriais cacau/chocolate
sdo descritas, bem como as industrias nacionais que fornecem equipamentos e
maquinario para essas pequenas processadoras e produtoras de cacau/chocolate no Pais,
localizadas pela pesquisa até a presente data. Porém, o fortalecimento do setor
agroindustrial cacau chocolate depende, ainda, do fornecimento de matérias-primas,
com qualidade e regularidade, do estabelecimento, disseminacdo e fiscalizagcdo de
controles de qualidade e de normas e padrBes sanitarios. A capacitacdo empreendedora,
a profissionalizacdo de dirigentes nas areas administrativas e de agronegocios, a
qualificacdo da mao de obra, a assisténcia técnica com qualidade, a busca de padrfes e
formatos (design) inovadores, a comercializacdo que adequa estratégias mercadologicas
ao negocio, a simplificacdo de normas fitossanitarias para as MPs, bem como educacéo
e conscientizacdo de consumidores, além da elevacdo de renda da populacdo

contribuirdo para a construcdo de um desenvolvimento efetivo.

Outro aspecto relevante na construcdo desses novos paradigmas, no contexto
da cacauicultura, € a construcdo de padrdes e procedimentos préprios para o alcance de
certificacdes, como o selo de Indicacdo Geografica®, que tém se constituido para os

produtores como uma alternativa de crescimento mais competitiva.

Amostras de cacau tém sido selecionadas e enviadas, sistematicamente, para
avaliagdo nos eventos do Saldo do Chocolate®®, em busca do reconhecimento
internacional, participando e ganhando prémios internacionais. O agronegdcio
cacau/chocolate brasileiro busca inovacdo e discute aspectos até pouco tempo
desconsiderados, como producdo de cacau fino, fases da fermentacdo e qualidade final
das améndoas e sua relagcdo com o sabor do chocolate.

Nesta perspectiva de busca de novas alternativas de agregacéo de renda e de

sustentabilidade da atividade na Regido, a constituicdo de MPEs agroindustriais num

49 Indicacdo Geografica — I1G: protecdo sobre o nome, utilizado para identificar produtos que proveem de
uma determinada regido e ou que possuam qualidades ou reputacao, associadas a referida area geogréfica.

% Segundo a Ceplac (2012), “... sdo encaminhadas & Franca améndoas de cacau brasileiro para
participagdo no Saldo do Chocolate de Paris. Sdo identificados nas amostras da América do Sul, América
Central e Caribe, Africa Ocidental, Sudeste Asiatico e Oceania pelo menos trés conceitos sensoriais
dominantes para cada regido nas categorias "Cacau Chocolate”, "Frutado" e "Caramelo™. Na capital
francesa as amostras sdo avaliadas por um jari composto por fabricantes de chocolate, jornalistas
gastrondmicos internacionais, representantes institucionais e pessoas com conhecimento no assunto. Em
2010, produtores de cacau do Sul da Bahia foram destaque no Saldo do Chocolate de Paris, especialmente
Jodo Tavares, da Fazenda Sao Pedro, em Ilhéus, que conquistou o prémio de melhor cacau da América,
na categoria “Cacau Chocolate”.
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contexto de inovacdo, 0 posicionamento de produtos em mercados de nicho e a
sustentabilidade econdmica podem ser considerados como alternativas das mais
consistentes.

O entendimento de que é preciso uma mudanca no comportamento das regides
produtoras de cacau do pais e que o mercado exige produtos diferenciados e exclusivos
estd focado no novo paradigma: “para se obter um bom chocolate, é preciso um bom
cacau”. Esforco redobrado tem sido realizado no sentido de que o Brasil possa ser

reconhecido por sua exceléncia na producéo de cacau fino.

O aproveitamento de suas caracteristicas unicas, como a Cabruca (sistema
produtivo encontrado no sul da Bahia), que representa um sistema produtivo, ndo uma
mata, e pode ser considerada como um sistema produtivo praticamente perfeito sao
potencialidades concretas que estdo sendo resgatadas. Outra caracteristica peculiar do
sistema Cabruca sdo as iniUmeras possibilidades de consorciamento com outras culturas,
0 que ndo representa uma caracteristica de monocultura: o sistema pode produzir vérias
culturas. Tendo como caracteristicas técnicas o sombreamento, a composicao floristica,
entre outras especificidades, esse sistema garante a conservacdo produtiva do
agroecossistema regional, além de contribuir para a melhoria da qualidade de vida na
zona rural com a conservagdo produtiva. Os autores Setenta e Lob&o (2012) apontam
que “a modernidade na Regido Sul esta posta ha mais de 20 anos, e que 0 povo desta

terra (Sul da Bahia) tenha orgulho do seu saber”, ao se referirem ao sistema Cabruca.
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CAPITULO 4

Conhecendo uma pequena agroindustria de
cacau/chocolate

O Capitulo 4 foi construido como objetivo de relatar todo o processo operacional que
envolve a pequena agroinddstria de cacau chocolate, contribuindo para que o leitor
possa conhecer com mais detalhamento as peculiaridades desse novo negdcio que vem
surgindo nas regifes produtoras — “as florestas de chocolate”.
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4.1. Contextualizando a pequena producéo de cacau/chocolate

Ao analisar este novo movimento da cadeia agroalimentar cacau/chocolate, e
construir um conhecimento de todo o processo, foi possivel adentrar este mundo repleto
de especificidades e exotismo. Afinal, o processo de producdo do cacau/chocolate

inicia-se na terra, no plantio, na “roga”.

Ao pensar o chocolate agregado a cultura cacaueira, € dificil, para o
pesquisador ndo se imbuir de um sentimento de entusiasmo e encantamento, dadas as
caracteristicas especiais dessa industria. Desde as primeiras pesquisas documentais,
indo até as visitas as plantas das agroindustrias, as especificidades e a sofisticacdo deste
sistema, percebe-se um fascinio em todos os sentidos. O ambiente da cadeia, sua
historia, o territério, as améndoas do cacau com seu aroma exético, a grande alquimia
para a transformacdo em chocolate véo, lentamente, agugando os sentidos do visitante,

provocando um delicioso anseio de experimentar as inigualaveis iguarias.

Entretanto, o trabalho do pesquisador deve centrar-se fundamentalmente na
compreensdo dos atores, em cendrios, informacgdes e processos que possibilitem a
analise, em termos sociais e econdémicos, a partir do enfoque de Granovetter, onde a
natureza dessas redes sociais e a posi¢cdo do ator nesse contexto constituem-se em

pontos de partida para o entendimento da vida econémica das regides da cacauicultura.

O processo de industrializacdo se inicia com o préprio fruto do cacaueiro e o
caminho percorrido até a producdo do chocolate, além de bastante peculiar, € também
de um exotismo encantador, com uma ligacdo perfeita com a natureza. Desde o cultivo
até a embalagem, distribuicdo e comercializa¢do, o chocolate passa por um delicado e
sofisticado processo que exige qualidade. O aroma e o sabor, aléem da qualidade no
processo de industrializagdo, sdo consequéncias, também, como debatido no decorrer
desta andlise, das variedades das espécies cultivadas, do tipo de cultivo, da origem e

geografia da propriedade rural e de toda a tecnologia envolvida.

Em todas as unidades agroindustriais cacau/chocolate visitadas, foi constatado
que as estruturas fisicas e 0s processos operacionais estdo de acordo com os padrbes
fitossanitarios impostos pelas normas exigidas pela ANVISA, e pelos demais 6rgaos

oficiais pertinentes, como a Vigilancia Sanitaria.
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Vale ressaltar a importancia da propria roca de cacau (Fig. 27), da propriedade
rural, para o desenvolvimento efetivo das pequenas indlstrias de cacau/chocolate nas
regides produtoras. Levantar a histdria, seus atributos naturais, as riquezas tipicas da
Mata Atlantica ou do bioma nela inserido, sdo procedimentos que agregam valor ao
negaocio.

Figura 27: Roga de Cacau — Casca do cacau sendo utilizada como adubo da prépria terra

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

Os biomas no qual estdo inseridas as propriedades de cacau no Brasil e, em
particular, no sul da Bahia, caracterizam-se por uma beleza tipica e exuberante dos
atributos das propriedades de cacau: do amarelo ouro, ao vermelho do fruto do cacau
associado a beleza de imensas arvores, o verde da mata (Mata Atlantica no sul baiano),
além da excepcionalidade do sistema cabruca e boa parte das propriedade rurais no sul
da Bahia, compdem uma “simbiose perfeita entre 0 homem, a lavoura e a mata” (Fig.

28).
Figura 28: Producéo de cacau no sistema cabruca

Fonte: Revista Globo Rural (revistagloborural.globo.com), 2013.

142



No sistema cabruca o cacau é cultivado sob as &rvores nativas da Mata
Atlantica que, apos a retirada de parte da vegetagdo, permite que o “pé de cacau” receba
50% de luz. A importancia do sistema para essa Regido é destacada por Dario Ahnert,
(UESC e Instituto Cabruca, 2012): “a regido ¢ detentora de uma preciosidade, tem um
patrimoénio em suas maos, algo que sé existe aqui. O consorciamento com arvores existe

também na Africa, mas este sistema “cabruca” s6 aqui ¢ encontrado”.

4.2. Da colheita do “chocolate”

Para ser classificado como cacau fino, de aroma e, consequentemente, chocolate
gourmet, os cuidados e a tecnologia utilizados iniciam-se desde a colheita, com a
selecdo dos frutos, até a embalagem. Procedimentos tecnolégicos com padrdes de

qualidade se impdem em todas as fases da producao.
1%. Fase: Da colheita — Da “poda”

Para a obtencdo de améndoas com caracteristicas de qualidade adequadas ao
produto final chocolate, a colheita dos frutos precisa ser realizada quando estes se
apresentarem maduros. E dada atencdo especial ao ponto ideal de maturacéo dos frutos,
visando a diminuicdo da acidez e a garantia de quantidades adequadas de agUcares e de
outras substancias necessarias para uma boa fermentacdo. Durante a coleta ou colheita
(“apanha”) e arrumagdo dos frutos, evita-se que eles sejam perfurados. Os frutos
doentes e danificados sdo retirados formando outra ruma, com outra destinacdo. Utiliza-
se um “podao” ou tesoura de poda para a retirada da fruta do pé. Esses sdo
procedimentos importantes, que vao desde como e quanto tempo o cacau ficara no solo
até a sua “quebra” para a retirada do fruto da casca. Na linguajem rural cacaueira,
denomina-se “ruma de cacau” o amontoado de frutos (cacau) depositados no chao,

dentro das plantac6es apos a colheita.

Esquematizando a colheita: a) A colheita — é a retirada do fruto do “pé de cacau” em
que se utiliza o “podao” (instrumento de corte que é colocado na ponta de uma vara), ou

a tesoura, para a retirada de frutos em “pés de cacau” de baixa estatura (Fig. 29).
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b) A “cata” ou “apanha” do fruto no chdo - Os frutos do cacau possuem uma casca
muito resistente que ndo se rompe ao cair no chao, sendo entdo recolhidos e amontoados
em pontos estratégicos nas “rogas”. Nesta etapa, utiliza-se normalmente um facéo para
espetar o fruto do chao, para entao serem depositados nos “panacuns” (cestos), que sao

colocados nos ombros para transportar os frutos até as “rumas”.

c) A primeira selecdo dos frutos — ocorre quando os “panacuns” s3o esvaziados ainda
nos espacamentos no chdo da lavoura, formando as “rumas” de cacau (Fig. 30).
Procede-se, a seguir, a primeira selecdo dos frutos para a obtencdo do cacau gourmet.

Para isso sdo retirados os frutos danificados.

d) A segunda selec@o — ocorre por maturacao, quando os frutos verdes e verdoengos séo

isolados.

e) A separacao dos lotes por espécie dos frutos — a separacdo acontece pelas espécies
dos frutos, pelas variedades produzidas. A diversidade de frutos possibilita uma riqueza

de sabores.

f) A separacédo dos frutos danificados — nesta etapa separam-se os frutos danificados ou
de padrdo inadequados para a fabricacdo do chocolate que sera, posteriormente,

comercializados como cacau boulk.

Figura 29: A colheita do cacau, utilizagdo do podéo e
da tesoura

Fonte: Fotografia de Jochen Weber, extraido do site http://www.foto-grafo.de, 2013.
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Figura 30: A “ruma” de cacau no chao

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

2% Fase: Da remogdo das améndoas — Da “quebra”

A abertura dos frutos e a remogao das sementes (“améndoas”) sdo feitas
manualmente, utilizando um pequeno facdo (Fig. 31). Esse procedimento deve ser
realizado com cuidado fitossanitario para que nada possa prejudicar o sabor e 0 aroma
das améndoas colhidas. Os frutos sdo quebrados para a extracdo das sementes, para dai
serem fermentadas. As sementes com a polpa gue as envolve sao retiradas, separadas da
placenta, colocadas em recipientes adequados e, posteriormente, sdo transportadas para

a “casa de fermentagao”.

A quebra deve ser controlada através de lotes especificos (cada volume é
numerado). Misturas e fermentacdo de sementes provenientes de quebras diferentes ndo
sdo recomendadas, pois isto leva a uma fermentagdo desigual, o que fatalmente
comprometeria a qualidade final do cacau. Os frutos infectados por doengas, como a
“vassoura de bruxa”, “podriddo parda”, danificados por passaros ou roedores sdo
separados para serem classificados como “cacau sem qualidade®”. Apos esta etapa,
novamente se faz outra sele¢do por maturagdo, quando os frutos verdes, sdo descartados
do lote. Na agroindustria visitada, os lotes foram formados por duas espécies, dois
produtos distintos: 1 — Espécies denominadas “Para”, “Parazinho” e “Maranhdo”; 2 — e

os “Hibridos de scavina”, material muito especial, segundo o produtor, que leva 0 nome

51 Mesmo sendo separados, os frutos inadequados para a produgdo do chocolate podem ser vendidos
como améndoas de baixa qualidade.
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de cacau “Origem Bahia”. Pela propria diversidade de frutos nos lotes, pode-se colher

uma enorme diversidade e riqueza de sabores.

Figura 31: A quebra do cacau ainda na roga

Foto: Fotografia da autora, 2012.

Da “polpa” que envolve a améndoa de cacau pode-se extrair o “mel do cacau”.
A polpa é utilizada, por industrias de alimentos, como matéria-prima de diversos
produtos, e nas regibes produtoras de cacau, utilizam-na principalmente para a
elaboragdo de sucos, néctar, refresco, sorvetes. O “mel” pode ser consumido in natura,

como insumo de geleias, licores, destilados e bebidas fermentadas.

Esquematizando a “quebra” — Remocéo da améndoa:

a) A “Quebra” — depois de formados grandes montes com o cacau, as “rumas”, um
grupo de trabalhadores, que pode variar de dois a seis, senta-se ao redor desses frutos e
inicia a “quebra”. Essa tarefa ¢ dividida da seguinte forma: o primeiro trabalhador
quebra o cacau com um pequeno facdo chamado de “cotunho”, enquanto o outro retira
as améndoas do fruto com as maos, langando-as em uma caixa de madeira. Alguns
trabalhadores, principalmente as mulheres, quando véo realizar a quebra, costumam

levar seus banquinhos para a lavoura. Os frutos vdo sendo quebrados um a um.

b) A “bandeira” de cacau — uma espécie de “ruma” de cacau. Os frutos que foram
perdidos na colheita vdo sendo amontoados e jogados nas bandeiras. Constitui-se numa

revisdo da colheita e poda.
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c) A terceira selecdo — durante a quebra ocorre mais uma selecdo. Se algum fruto passou
despercebido nas duas selecGes anteriores, neste momento pode-se corrigir alguma
inconformidade, descartando frutos danificados ou doentes, retirando-os do sistema

gourmet.

d) A guarda e o transporte das sementes antes da fermentacdo — a quebra é feita e 0s
frutos sdo colocados em caixas de madeiras denominadas “caixas de cacau”, utensilio
semelhante a tabuleiros com alcas/bracos, que servem para medic¢do da produgdo — uma
caixa comporta normalmente 15 quilos de améndoas com polpa ou (01) uma arroba de
cacau. Essas caixas sdo forradas, em seu fundo, com folhas de bananeira e nelas séo
depositadas as améndoas cobertas de polpa. Nessa etapa é possivel retirar 0 mel de
cacau. Posteriormente sdo acondicionadas em “caguas” (um tipo de balde) forrados por
sacos plasticos reforgados e transportados para a “casa de fermentagdo” por animais

(“lombos de burros”). Mais uma vez a mecanizagao nao existe.
3% Fase: Da fermentacédo

A fermentacdo (Figura 32) caracteriza-se por ser uma etapa essencial para
obtencdo de améndoas de boa qualidade. Os produtores de cacau fino do Pais vém
buscando desenvolver suas proprias tecnologias, além de coletar experiéncias com
outros produtores e de buscar tecnologias desenvolvidas por institutos de pesquisas,
como as desenvolvidas pelo CIRAD/Franca - Dr. Michel Barel, pelo ITAL/Brasil - Dra.
Priscilla Efraim®, e pelo Centro de Pesquisa da CEPLAC. O processo de fermentacdo,
nas condi¢des climaticas da Regido Sul da Bahia, tem duracdo por volta de cinco a sete
dias, variando em funcdo da temperatura e umidade relativa do ar. Utiliza-se,
usualmente, como parametro de volume de massa de cacau para cada lote destinado a
esta etapa, um minimo de 100 e um méaximo de 1.000 quilos. Cada lote deve ser

acondicionado em caixa (“coxo” de madeira), de forma que atinja uma altura minima de

>2 Efraim et al, apontam para a importancia das etapas de fermentacdo e secagem das sementes de cacau
para as caracteristicas sensoriais dos produtos finais obtidos, bem como para os teores de compostos
fendlicos presentes. Suas analises objetivaram avaliar a influéncia do tempo de fermentagéo e do tipo de
secagem de sementes de cacaueiro nos teores de compostos fendlicos, bem como nas caracteristicas
fisicas, fisico-quimicas e sensoriais dos produtos obtidos. Os tempos de fermentacdo avaliados foram 3
e 7 dias e a secagem foi realizada naturalmente (ao sol) e artificialmente (estufa com circulacdo de ar a
35 °C). Os teores de compostos fendlicos totais, flavanois e procianidinas foram quantificados durante a
fermentacdo e ao término da secagem. A avaliagdo sensorial demonstrou que a amostra fermentada
durante 7 dias apresentou as melhores notas sensoriais, sendo que o produto seco naturalmente foi o
mais bem avaliado em rela¢do aos demais.
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60 e maxima 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 aerobica.

Sendo o processo de fermentacdo apontado como um dos fatores determinantes
da qualidade da améndoa e, consequentemente, da qualidade do chocolate, o
desenvolvimento dos novos saberes (tecnologia) sobre esta etapa implica na construgéo
de procedimentos técnicos quanto a: definicdo do sistema de fermentacdo, definicdo da
adequada temperatura do ambiente e da temperatura inicial da massa (sementes com
polpa), acompanhamento do pH e acidez da polpa e do cotilédone®, tempo de processo
e revolvimento. A presenca da polpa é muito importante para que se tenha auséncia de
ar, a fim de permitir o desenvolvimento de leveduras, fase alcodlica da fermentagdo. A
qualidade resultante da fermentacdo ocorre devido a complexas reacGes bioquimicas
que provocam a morte do embrido, hidrélise de aglUcares e proteinas, liberacdo de
enzimas e substratos, difusdo de compostos fendlicos que entram em contato com as
enzimas, entre outras (FORSYTH; QUESNEL, 1958; BECKETT, 1994; BRITO, 2000;
EFRAIM, 2004). O tempo requerido para a fermentacdo das sementes ¢ varidvel,
dependendo do material genético. Para a ocorréncia das principais reagdes que levam a
formagé&o dos principais precursores do sabor do chocolate, as sementes de cacaueiro do
grupo Forastero, tipo predominante em todo o mundo, inclusive no Brasil, devem ser,

geralmente, fermentadas por periodo superior a cinco dias (BECKETT, 1994).

> O cotilédone é parte do embrido da semente da planta e pode tornar-se as primeiras folhas de uma
plantula. Plantas com uma Unica folha embrionaria sdo chamadas de monocotileddneas e plantas com dois
cotilédones sdo chamadas dicotileddneas. Cotilédones sdo as folhas primordiais dos embrides das plantas
com sementes, e sd0 sempre as primeiras a irromperem durante a germinacéo das sementes. Sao, em sua
maioria, estruturalmente diferentes das outras folhas, contendo reservas de nutrientes que alimentam a
plantula em desenvolvimento, enquanto esta ndo pode ainda produzir alimento suficiente através da
fotossintese (ARAUJO, 2012).
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Figura 32: Processo de fermentacgdo do cacau na fazenda Riachuelo, Ilhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

Os principais fendmenos fisicos e bioquimicos que ocorrem nessa etapa sao:
remocao natural da polpa mucilaginosa, morte do gérmen (perda da capacidade de
germinacdo da semente), hidrélise de proteinas (aminoécidos), hidrélise de agUcares
presentes na polpa, escurecimento dos cotilédones, provado por reagdes de oxidacao dos

compostos fendlicos.

Nessa fase, ocorre a quebra da parede das células, as enzimas entram em
contato com seus substratos, as proteinas sdo quebradas e surgem os aminoacidos, e 0s
acucares sao quebrados em cadeias menores e consumidos pelos microorganismos que

se desenvolvem durante a fermentacgdo (Figura 33).

Figura 33: Méaquina para fermentacao controlada, Fazenda Riachuelo, Uruguca /BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.
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Esquematizando a fermentacéo

a) A Casa de Fermentacdo - no ambiente do local da “casa de fermentagdo” estdo os
“cochos”, feitos normalmente de madeira. Esses utensilios, que podem ter formato de
caixas ou de barris (redondos), possuem furos laterais para escorrer o chamado “mel de
cacau”. Esse processo exige, a cada 24 horas, a remogao das améndoas, para uma boa
uniformizagéo da fermentagdo. As sementes fermentam entre trés e sete dias, conforme
a variedade e a regifo. E recomendavel privilegiar o processo da fermentagdo alcodlica

em detrimento da fermentacdo acética.

No processo de fermentacdo do produto Joao Tavares™, (04) quatro

fermentagdes foram observadas:

b) 1° Fermentacdo: fermentacdo anaerdbica (sem oxigénio) chamada de fermentagio
alcoolica — a polpa é&cida e adocicada transforma-se em alcool, num processo
semelhante ao da fermentag&o da uva. E considerada a etapa mais importante, quando se
desenvolvem os sabores de qualidade da améndoa. Para tanto é necessario alongar ao

maximo esse periodo, introduzindo a menor quantidade de ar possivel.

c) 2% Fermentacdo: fermentagdo acética — a medida que se introduz ar, se privilegia a

fermentacdo acética, que ocorre por meio das bactérias.

d) a 3* Fermentagdo: Fermentacdo lactica — ocorre (2) dois dias apds o inicio do
processo de fermentacdo. Bastante importante essa etapa (acido lactico) se bem
conduzida e curta, pois possibilita a formacdo de mais sabores na massa do cacau,
agregando algumas notas citricas. Todas essas etapas contribuem para que oS
componentes, ao sofrerem uma série de reacGes bioquimicas, tenham como resultado a

formacéo dos precursores dos aromas.

e) 6° dia: Prova de corte — ao final da fermentacdo, toda a massa passa a ser monitorada.
Realiza-se entdo a prova de corte, com 50 améndoas que sdo cortadas e avaliadas.
Obtendo-se 80% da amostra das améndoas coletadas perfeitamente fermentadas, o
passo seguinte é a secagem. Caso contrario, elas ficardo mais uma dia fermentando. E
no sétimo dia, é preciso retirar, porque podera ocorrer uma outra fermentacdo, o que

acarretaria perda de qualidade da améndoa.

% Joao Tavares — produtor de cacau e precursor dos atributos de qualidade.

150



f) Sangramento ou morte da améndoa — a partir do momento em que ela morre, ocorre
uma absorcdo de parte dessa polpa pela améndoa, possibilitando reagcdes complexas,
reagbes bioquimicas que provocam a morte do embrido, hidrolise de acucares e
proteinas, liberacdo de enzimas e substratos, difusdo de compostos fendlicos que entram

em contato com as enzimas, entre outras.

g) 4% Fermentacdo — esta deve ser evitada. Ocorre a partir do 7° dia de fermentagdo nos
cochos. Sua acéo prejudica a qualidade das améndoas.

4° Fase: Da secagem

Apds a etapa da fermentacdo, as améndoas sdo encaminhadas para 0 processo
de secagem. A massa de cacau, ap6s o processo de fermentacdo, apresenta ainda uma
elevada retengdo de agua, em torno de 60% de teor de umidade que, no processo de
secagem, deve ser reduzido para 7% a 8%. Nesta fase, que normalmente é efetuada nos
secadores artificiais ou, naturalmente, em “barcagas” (Figura 34), sistema este que vem
sendo apontado como o melhor para o alcance de améndoas com o aroma almejado,
passa pela utilizacdo de um processo de secagem integrada entre o uso de estufa e de
barcaca, buscando um processo cem por cento natural, isto é, aproveitando a luz solar e
a ventilacdo natural. O objetivo ndo é apenas melhorar a qualidade final do cacau, mas
também evitar sua contaminagdo por ‘“hidrocarbonetos aromaticos policiclicos” ou
quaisquer outros tipos de contaminagdo. Ao néo utilizar lenha (madeira) para secadores
artificiais, esse sistema também atende aos requisitos de preservacao da Mata Atlantica.
Este processo, junto com o da fermentacdo, constitui o sistema garantidor do aroma e da
qualidade da améndoa do cacau. O método mais adequado para garantir a qualidade é o
efetuado naturalmente.

Figura 34: Etapa da secagem do cacau — Barcaca
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Também no processo de secagem, procedimentos técnicos corretos sao
necessarios visando a ndo proliferacdo de fungos. No primeiro momento, realiza-se o
enxugamento da massa o mais rapido possivel (na estufa) (Fig. 35) e, posteriormente,
alterna-se a utilizacdo de estufas e barcacas, procurando evitar uma secagem rapida
demais, mantendo a temperatura da massa em torno dos 35°C, ndo 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 fermentagdo sejam
eliminados de forma satisfatoria, além de conferir as améndoas uma menor
adstringéncia e amargor. O tempo médio gasto nesta fase situa-se entre sete e dez dias
para a correta secagem das améndoas de cacau.

Sendo uma caracteristica das améndoas de cacau a facilidade de absorcédo de
odores externos, as barcacas (a parte térrea) que anteriormente serviam também de
morada ou depdsito de defensivos agricolas, devem ter sua utilizacdo bem conduzida,
evitando a contaminagdo do cacau por odores externos, prejudicando suas qualidades

sensoriais.

Figura 35: Etapa da secagem do cacau — Estufa — Fazenda Riachuelo, Uruguca/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

Esquematizando a secagem

a) Com “barcaga” — esse é um sistema Unico, s6 empregado na cultura do cacau. Novas
tecnologias na construcdo de barcacas vém sendo desenvolvidas pelos produtores, por
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iniciativas proprias, na tentativa de modernizacdo, para otimizar a qualidade da

améndoa e preservar suas caracteristicas sensoriais.

b) Com tela — esse sistema provoca a desidratacdo pela ventilagdo, uma melhor
velocidade de secagem, sem necessariamente esquentar o0 grdo. Este processo permite

enxugar as améndoas durante 2 a 3 dias sem aquecé-las, preservando sua qualidade.

¢) Com secador — na impossibilidade de se utilizar a secagem natural, a alternativa é
utilizar a secagem artificial através do secador, onde os fendmenos naturais sdo
substituidos por outras fontes de calor que promoverao a secagem das améndoas. Com
bastante cautela, o produtor deve monitorar qualquer forma de vazamento de fumaca,
evitando a contaminacdo. Pode-se também utilizar estufas com fontes de calor artificial.

Uma secagem artificial bem conduzida é realizada em, aproximadamente, 40 horas.

d) Na barcaca — a cada 2 horas € necessario 0 revolvimento da améndoa. Esse tempo
pode ser mais espacado a medida que for secando. Caso seja necessario em funcao das
questBes climaticas, dias nublados ou chuvosos, deve-se aumentar o numero de
revolvimentos. A noite deve-se formar “rumas” de améndoas nos lastros das barcacas

para evitar sua exposi¢cdo a umidade noturna.

e) O “pisoteio” — anteriormente utilizava-se o pisoteio para acelerar a secagem. Hoje,
com o controle da umidade e do mofo, utiliza-se o pisoteio, que deve ser realizado com
os pés descalgcos, somente em caso de aparecimento de mofo nos primeiros dias de
secagem, amontoando as améndoas em rumas, umedecendo com agua para diminuir o

atrito.
Processo de limpeza

f) Ultima prova de corte — na Gltima prova de corte o controle de qualidade deve ser
feito pelo produtor, com a andlise das planilhas (verificacdo dos dados e conformidade
do processo) e degustacdo das améndoas. O padrdo pretendido é que pelo menos 80%
das améndoas estejam perfeitamente fermentadas. O produtor faz o teste da degustagédo

(prova as améndoas) identificando os aromas e sabores.

g) Limpeza e selecdo — aprovadas no controle de qualidade, as améndoas sao
encaminhadas a um maquinario que tem a funcdo de limpar e padronizar as sementes

por tamanho e peso, e ainda separar as que estdo unidas. Para a industria (para o
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chocolateiro), € muito mais facil trabalhar com améndoas com um certo padrdo de
tamanho, porque permite o aprimoramento da torra e possibilita ter um lote mais

homogéneo.

h) O armazenamento — o produto deve ser armazenado em local arejado até o0 momento
da comercializacdo ou utilizacao pela agroindustria. Este sistema de producéo valoriza a

forma ecologicamente correta e socialmente justa da cultura cacaueira.
5% Fase: Do armazenamento (estocagem)

A etapa seguinte é o armazenamento (Figura 36), que deve ser realizado em
local arejado até o momento de sua comercializacdo, ou entrada para a industria parceira
ou terceirizada. Quando a agroindustria se localiza na propriedade rural do produtor,
esta etapa nem sempre € necessaria, visto que o processo é continuo, da secagem para a

unidade agroindustrial.

Figura 36: Estocagem do cacau — separacao em lotes, Fazenda Riachuelo, Urucguca/ BA.

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

6° Fase: Na industria — limpeza e torrefacdo

No caso do processo de industrializacdo ser realizado em uma industria
parceira, terceirizada ou cooperada, as améndoas ensacadas, ao chegarem a unidade

industrial, s&o classificadas pela prova do corte.

Conforme trabalho publicado no dltimo Salon du Chocolat (2012), os
parametros para avaliacdo dos critérios de sabor e de aroma, mesmo sendo subjetivos,

exigem que sua avaliacdo seja feita utilizando como referéncia aromas e sabores

154



conhecidos, tais como: floral, erva seca, silvestres ( grama, clorofila, cogumelo),
temperos (pimenta, canela, baunilha), madeiras, café, tabaco, frutas (citrica e secas),
castanha, amendoim, améndoa, aveld, nozes, pistache, castanha de caju, macadamia, e
acucares (caramelo, melaco, mel). Além destes, outros podem ser incluidos como
referéncia para se atribuir notas que caracterizem o sabor especifico de um tipo de cacau
de uma regido e ou um produtor. E necessario também considerar os aromas percebidos
em relacdo a intensidade, grau de percepcdo relativo ao conjunto de aromas,
contribuicdo da nota percebida para o sabor final do chocolate, e tempo de permanéncia,

na boca, do sabor, e do aroma.

Os sistemas convencionais de processamento de améndoa de cacau
contemplam, em seu processo, dois modelos distintos: o que torra o grédo antes de

separar a casca e 0 que torra o nibs de cacau limpo.

O primeiro passo na pequena agroindustria de cacau/chocolate é o processo de
limpeza e torrefacdo (Figura 37), no qual as améndoas passam por um sistema de
peneiras para a limpeza com aspiragdo de particulas finas, como pd, areia, pelicula das
améndoas etc., além de um sistema magnético para retencdo de particulas metalicas. A
torrefacdo tem como objetivo reduzir a umidade da améndoa de cacau de 10 — 8 para 2
-1%.

Figura 37: Processo de torrefacdo das améndoas do cacau

Fonte: Fotografia de Jochen Weber, extraido do site http://www.foto-grafo.de, 2013.
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7% Fase: Da fragmentagdo e do descascamento

Apds esse processo, 0 material passa por maquinario especifico para a
fragmentacdo e o descascamento das améndoas, a fim de se obter o nibs (améndoas

granuladas de cacau gourmet). A retirada da casca € feita simultaneamente a

fragmentacéo (Figura 38).

Figura 38: Maquina de descascamento das améndoas — Ceplac, 1lhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

8° Fase: Da moagem

Em seguida, chega-se ao equipamento para a moagem, que € realizada em um
maquinario tipo moinho de facas, objetivando a obtencdo do liquor, matéria-prima

(insumo) principal para a producédo do chocolate (Fig. 39).

Figura 39: Equipamento para moagem das améndoas

Fonte: Fotografia da autora, Acervo Ceplac, llhéus /BA, 2012.
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92 Fase: Do refino

A proxima etapa é realizada em equipamento de refino de massa, que visa a

obtengédo de um produto com fineza padronizada abaixo de 20 micras (Fig. 40).

Figura 40: O processo de refino

Fonte: Fotografia da autora, Acervo Ceplac, llhéus /BA, 2012.

10% Fase: Da conchagem

Em seguida, essa massa vai para 0 equipamento de ‘“conchagem”. O
concheamento tem como principal objetivo promover a retirada de compostos

indesejaveis ao aroma (Fig. 41).

Figura 41: Processo de conchagem do cacau

Fonte: Dhom Chocolat (dhomchocolat.com.br), 2013.
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11% Fase: Da temperagem

Finalizando o processo, segue-se a “temperagem”. Esse processo garantird um
maior ponto de fusdo, brilho, evitando assim a migracdo de gordura para a superficie do
chocolate. A massa obtida da témpera é colocada no formato de bombons. Na figura 42,

um modelo de maquinario de temperagem.

Figura 42: Maquina de temperagem da Ceplac llhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

12% Fase: Do resfriamento e da formatacdo do chocolate

As formas de bombons sdo colocadas no tanel de resfriamento até a cristalizacéo
do chocolate e sua liberacdo da forma, o que leva em torno de 30 a 60 minutos (Figura
43).

Figura 43: Processo de resfriamento do chocolate — Tunel de resfriamento

Fonte: Fotografia da autora, 2012.
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13% Fase: Da embalagem

Na etapa da embalagem, pode-se utilizar um processo manual (Figura 44) ou
através de maquinario proprio (Figura 45). A embalagem tem como objetivo proteger o
chocolate contra contaminacdes externas, evitar a absorcdo de umidade e odores
estranhos, facilitar o transporte, aumentando seu tempo de vida de prateleira, além de

agregar valor ao produto.

Figura 44: Embalagem manual, Fazenda Riachuelo, Ilhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

Figura 45: Maquina embaladora do chocolate, Ceplac, Ilhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.
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PEQUENO GLOSSARIO DO PROCESSO PRODUTIVO DO
CACAU/CHOCOLATE

Apanha - coleta de frutos.

Bandeira de cacau — espécie de “ruma” ou amontoado de cacau.

Barcacas - local onde sdo postas as améndoas para secagem natural.

Burara - pequena fazenda ou roga de cacaueiros.

Cabruca - forma diferenciada e privilegiada de cultivo do cacau no sul da Bahia.
Cacau boulk — cacau sem qualidade.

Cacau fino ou de aroma — améndoas de cacau produzidas dentro de padrdes de
qualidade especificos.

Cacaueiro — arboreo que produz o fruto do cacau, “pé de cacau” (Theobroma cacao)
Cacauicultura — sistema produtivo da cultura do cacau.

Cacua - tipo de balde e ou cesto para transporte das améndoas de cacau.

Caixas de cacau - utensilio semelhantes a tabuleiros com algas/bracos, que servem para
medicdo da producdo: uma caixa comporta normalmente 15 quilos de améndoas com
polpa ou (01) uma arroba de cacau.

Cama de bananeira — para a retirada do mel de cacau, no ato da quebra, faz-se uma
espécie de forracdo no chdo da roca com folhas verdes e sem rasgos de bananeira para
que o mel possa escorrer.

Casa de fermentacéo — local destinado a fermentacdo das améndoas.

Cata — 0 mesmo que apanha, coleta de frutos no chdo da roca.

Cibirra - espécie de cordinha natural (corddo), localizada no centro do fruto, que vai de
um extremo ao outro, onde as sementes do cacau ficam presas.

Cocho de madeira — espécie de caixa de madeira colocada na casa de fermentacéo.
Conchagem — processo que tem por finalidade promover a retirada de compostos
indesejaveis ao aroma.

Cotunho — pequeno facdo para a quebra do cacau.

Liquor de cacau — matéria-prima para a producao do chocolate.

Manteiga de cacau - gordura comestivel natural da semente de cacau, extraida durante
0 processo de fabricacdo do chocolate.

Mel de cacau - liquido extraido da “polpa” que envolve a améndoa de cacau.

Moagem — processo de moer as améndoas de cacau e transforma-las em liquor .

Modelagem — processo de moldar o chocolate, passando por um tanel de refrigeracao.
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Nibs - améndoas granuladas de cacau gourmet.

Panacum - cesto trangado de palha para carregar o cacau.

Pé de cacau — arboreo que produz o fruto do cacau, cacaueiro.

Pisoteio - procedimento que deve ser realizado com os pés descalcos, nas barcagas,
evitando o aparecimento de mofo nos primeiros dias da secagem do cacau.

Poda - processo de desgalhamento dos arbéreos e também a retirada do fruto do pé de
cacau.

Podéo - instrumento de lamina recurvada preso a uma vara, que serve para cortar
madeira, podar arvores, colher frutos etc.

Polpa de cacau — camada aveludada, esbranquicada, de sabor exdtico, que reveste a
améndoa do cacau.

Podridéo Parda — uma das pragas da lavoura do cacau, causada pelo fungo phitophora
palmivoro.

Quebra - abertura dos frutos e remogdo das sementes (“améndoas”) do cacau.

Roca - pequena propriedade produtora de cacau.

Ruma de cacau — amontoado de cacau quando da colheita, colocado no chéo da roca.
Temperagem — processo que garante um maior ponto de fusdo e brilho a massa do
cacau.

Vassoura-de-bruxa — doenca considerada uma das piores pragas da lavoura cacaueira,

causada pelo fungo Monoliophtera perniciosa.
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CAPITULO5

Do cacau ao chocolate: trajetorias e perspectivas das
pequenas agroindustrias de cacau/chocolate no Brasil

O Capitulo 5 debate a trajetoria e as perspectivas das pequenas agroinddstrias de
cacau/chocolate instaladas nas regides produtoras, apontando para as inovagdes que

estdo ocorrendo nessa nova cadeia produtiva.

5.1. Trajetdria da agroindistria na “Floresta de Chocolate”
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De acordo com os dados coletados, alguns posicionamentos estratégicos
conscienciosos em relacdo a cadeia do cacau/chocolate estdo sendo consolidados. Pode-
se constatar, hoje, que parte da cadeia produtiva busca alternativas competitivas
favoraveis ao rompimento do ciclo do produtor/grande empresa compradora e

processadora de cacau.

Como anteriormente registrado, a crise da vassoura-de-bruxa, com a queda
vertiginosa da producdo, levou as regides da cacauicultura a buscar mudancas,
possibilitando uma verdadeira “revolucdo tecnoldgica na produgdo de cacau no Brasil”,
conduzindo ao debate sobre as possibilidades de agregacdo de valor como a
verticalizacdo, apontada como alternativa viavel, inclusive pelo governo. A crise
provocou abandono, mas trouxe oportunidades para produtores que decidiram
permanecer, inovando na maneira de produzir e comercializar o cacau. Sdo produtores
gue compBem uma nova geracdo de cacauicultores que quebra paradigmas e agrega
valor a producdo. Debates construtivos e apoiados, cada vez mais em dados favoraveis,
confirmam esses movimentos. Determinantes como variedades e aromas, atributos e
processos, valoragdo de produtos, saude e qualidade de vida sdo agora objetivos da

cadeia produtiva®.

Esse movimento tem levado as regides produtoras de cacau, em especial a
Regido Sul da Bahia, a buscar novos caminhos, reformulados a partir da necessidade de
construir estratégias autbnomas, visando buscar novos mercados, organizacdes e
instituicOes e a gerar novos padrdes de aprendizagem (Wilkinson, 2008). Essas novas
trajetorias tém levado a: 1) construcdo de estratégias visando fortalecer a commodity,
empregando novas economias de escala apoiadas no uso de inovacgdes tecnoldgicas e
organizacionais (custos de producdo, clones resistentes, irrigagdo, consorciamento,
critérios de qualidade no contexto da commodity etc...); 2) construcdo de estratégias
visando fortalecer a descomoditizacdo, agregando valor, apostando em padrdo de
qualidade, com atributos Unicos (cacau fino, cacau organico, IG, DO etc...); 3)
construcdo de estratégias visando fortalecer a verticalizacdo, apostando nas
agroindustrias cacau/chocolate (do “pé ao chocolate”) coletivas ou individuais
(cooperativas da agricultura familiar ou ndo, artesanais, familiares, parcerias etc...),

mercados de nicho, qualidades e atributos especiais.

% Fonte: Férum do Chocolate, S&o Paulo — Palestra do Dr. Almir Martins (CEPLAC) Data: 03/07/ 2011.
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O grande desafio estd na unido dos esforcos de toda a cadeia do cacau
chocolate no pais. Buscando a construcdo de novos paradigmas, o setor se apropria do
entendimento da importancia estratégica, no ambito produtivo, do conceito de qualidade
e agregacdo de valor na cadeia do cacau. Notadamente as estruturas sociais
locais/regionais podem ser ou ndo fortalecidas, resultantes do fortalecimento de lagos
fracos e lagos fortes (GRANOVETTER, 1973). Também a dindmica externa pode ser
resultante da interacdo dos atores locais/regionais com os atores das demais escalas por
relacGes de carater institucional (NORTH, 1990), em geral decorrentes do Estado e/ou

mercado.

Entretanto, a formacdo de um arranjo produtivo sélido, com fundamentos
voltados para uma gestdo estratégica com formatos de governanca inovadores,
fortalecedores de agdes coletivas que possibilitem a unido de toda a cadeia,
principalmente dos produtores, para a execucdo de objetivos comuns, ainda encontra
barreiras para sua consolidacdo. O entendimento das nocGes de regras e normas que a
Teoria das Convencdes discute, atrelada a um tipo de coordenacdo dos atores, em que o
que move suas agdes ¢ 0 bem comum, ou um objetivo comum podem elucidar a

importancia da consolidacao das relagdes entre esses atores.

Apesar da fragilidade na construgdo e entendimento de objetivos coletivos, a
cadeia notadamente demonstra a percepcao do aproveitamento das oportunidades, com
0S NoVos movimentos de consumo, que apontam para a Verticalizacdo da producéo, a
agroindustrializacdo. A construcdo de politicas publicas préprias para o cacau, a
valoracao dos atributos e processos préprios da cultura do cacau, bem como a valoragao

de sua territorialidade e importancia ambiental comp&em esse hovo momento do setor.

A reconstrucao

“O inicio de um bom chocolate ¢ ter um bom cacau”: com essa visdo 0s
produtores vdo refazendo sua trajetdria, construindo valores, buscando alcancar 0s
atributos de cacau fino, resgatando conceitos proprios de cacau de qualidade: “sem um
bom cacau ndo se tem um bom chocolate”. As associacdes e cooperativas produtoras
falam hoje de variedades, de aromas, de qualidade e de categorias de cacau, exigéncias

e oportunidades que sdo uma tendéncia do mercado mundial e que visam a demanda por
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qualidade e produtos exclusivos. O consumidor quer, cada vez mais, qualidade e
produtos diferenciados. Em 1973, o consumo mundial de chocolate ao leite
correspondia a 77% da producdo de chocolate. Em 2006, o consumo de cacau meio
amargo passou a ser de 49% do total. Para a producéo de chocolate meio amargo, isto é,
com uma maior concentracdo de cacau ( 90% a 40% de cacau) € necessario a utilizacéo
de améndoas de qualidade, de aroma, desde que o produto a ser produzido seja especial,

com sabores nicos, gourmets.

O agronegocio cacau/chocolate no pais passa por uma transformacdo, esta
voltado para a inovagdo qualitativa e aromética.>® A utilizacdo de tecnologias proprias
faz parte dessa premissa, colocando a gestdo da qualidade e a busca de identificacGes de
padrBes locais como estratégias para o alcance de resultados compensatorios. A atual
producdo brasileira de cacau fino, embora ainda pequena, esta na pauta das exportacdes

brasileiras. Somente as améndoas de cacau fino no Brasil sdo exportadas, hoje.

A CEPLAC destaca o meio natural, o material genético, 0 manejo e a colheita,
os procedimentos da pods-colheita, a torrefacdo e a transformacdo como determinantes
para a obten¢do do cacau fino. Martins (2011) afirma que “um bom cacau precisa ser:
cacau com flavor, um cacau com flavor precisa de um terroir”. E esperada a valoragio
do atributo territorial, valora¢do da propriedade, da propria “roca de cacau”, de todo um
bioma. Como a producdo cacaueira requer um padrdo de qualidade para atender as
exigéncias atuais do mercado, também a pequena inddstria de cacau/chocolate necessita
qualidade técnica, qualidade aromatica, bem como qualidade nos processos produtivos e
mercadoldgicos, pois processos apoiados em tecnologia e sofisticacdo sdo mecanismos
necessarios para a formacdo de produtos que tém por base o chocolate, e devem ser

competitivos.

SO recentemente a industria tem demonstrado interesse por ter chocolate
certificado Brasil. Mesmo que a demanda ainda possa ser considerada como pequena,
esses grandes players (processadores e industrias de chocolate) tém buscado, a nivel

global, cada vez mais cacau fino e améndoas com outras certificacoes.

% Fonte: Férum do Chocolate, S&o Paulo —Palestra Nicolas Maillot, Data: 03/07/2011.
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Como apontado ao longo da analise, com a ousadia e inovagdo de alguns
produtores através de experimentos motores, 0 pais passa a se posicionar também como
produtor de cacau e chocolate de qualidade. Em 2011, no Saldo do Chocolate em Paris,
o Brasil ja ocupava uma posicao de destaque como 0 mais novo produtor de cacau fino,
como pode ser observado na figura 31. O enorme painel localizado na entrada do Saléo
indicava todos os paises produtores de cacau no mundo, com destaque para alguns,
como o Brasil: “Le BRESIL est un nouveau venu parmi les producteurs de cacaos fins.
Mais il met les boucheés doublés avec des cacaos aux notes de réglisse, de fruits séchés

et d’épices” (ver Figura 46 ).

Figura 46: Painel na entrada do Salon du Chocolat, Paris, 2011.

a
- REPUBUGUE DOMINICAINE

LE BRESIL EST UN NOUVEAU VENU
PARMI LES PRODUCTEURS DE CACAOS
FINS. MAIS IL MET LES BOUCHEES
DOUBLES AVEC DES CACAOS AUX
NOTES DE REGLISSE, DE FRUITS SECHES
ET D'EPICES.

A SAO TOME, LES FORASTERO
AMELONADO ORIGINAIRES ONT
GARDE DES CARACTERISTIQUES
AROMATIQUES CHOCOLATEES SUB-
TILES. AMPUFIEES PAR UN SO

Fonte: Fotografia da autora, 2011.

Chocolateiros internacionais cada vez mais exigentes estdo inserindo, nas
especificacbes de seu produto final, as qualidades aromaticas, as indicacdes geograficas,
a procedéncia e tantos outros elementos que agregam valor e traduzem a busca do
mercado por novas experiéncias. Os chocolateiros precisam hoje cada vez mais, de
produtos diferenciados para atender as novas demandas. O chocolate de qualidade, para
esses publicos, constitui-se em mais que um produto, podendo ser traduzido como uma
“emo¢ao”, tal ¢ o grau de sofisticagdo em sua elabora¢do. No cenario mundial, o

chocolateiro precisa hoje de produtos diferenciados.

A busca por produtos exclusivos e sofisticados (gourmets) levou uma
chocolateira brasileira, Samantha Aquim (RJ), a produzir, para comercializagdo em suas

lojas, um chocolate com design de Oscar Niemayer. O chocolate é produzido por com
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améndoas fornecidas por Jodo Tavares (BA) (Fig. 47), e com design assinado pelo

citado arquiteto. Cada caixa chega a custar R$ 1.500,00.

Figura 47: Améndoas de Jodo Tavares, produzidas por Samantha Aquim

Fonte: Site oficial Aquim Gastronomia, 2013.

Além do atendimento no contexto das demandas, nos atributos sabor, aroma,
experiéncias Unicas, produto paixdo, o chocolate (o produto cacau/chocolate com
componentes de cacau fino acima de 70%) vem sendo apontado, como anteriormente
analisado, como um dos 5 melhores alimentos das Américas para a saude humana, junto
com a “quinoa”, o “agai”, a ““ castanha do Pard” e a batata peruana “yacon”. E quanto
maior o teor de cacau, mais saudavel é o chocolate, visto que o cacau é rico em
substancias antioxidantes e vaso dilatadoras, além de contribuir para a melhoria do

humor e nivel de stress.

Em recente declaracdo feita ao Jornal Valor Econdmico (Moreira, 2013), o
presidente do Conselho de Administracdo da Nestlé (“maior fabricante de alimentos do
mundo”), ... “ sinaliza que vai continuar investindo fortemente na sua evolugdo, de
grupo alimentar para lider indiscutivel em nutricdo, saide e bem-estar”. Essa acdo vem
em decorréncia de novas demandas, ndo sO por parte dos consumidores finais, mas
também em razdo de pressfes e regulacGes crescente de governos. Tais fatos
oportunizam desempenhos superiores para os produtos de chocolates das agroindustrias
objeto da presente analise, por estarem fundamentados na qualidade sensorial e

principalmente no valor nutricional.
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Constata-se, também, que o fator inovacdo nas formas de articulagdo do
negdcio, nos novos formatos organizacionais da cadeia produtiva cacau/chocolate, nas
aliancas, parcerias e relagcBes entre organizacBes tém constituido oportunidades
viabilizadoras desse movimento. Mesmo com gargalos na formacdo associativista,
percebe-se, cada vez mais, a formacao de redes ou estruturas policéntricas que abarcam
diversos atores e organizacfes no estabelecimento de objetivos comuns embasados em
modelos de governanca compativel. E notdria a relevancia do estudo de redes no
delineamento e na implementacdo de politicas publicas que visam ao desenvolvimento
regional/local. Elucidando a tematica, Castells (2005, pg 225) aponta que “a experiéncia
historica recente ja oferece algumas das respostas sobre novas formas organizacionais

[...]. As redes sdo e serdo os componentes fundamentais das organizagdes”.

Estudos de formacgdo de arranjos produtivos, formacdo de clusters de
cacau/chocolate (Porter, 2002), bem como a fundamentacédo da Teoria das Convencoes,
capazes de elucidar as inovacGes nos formatos de governanca, contribuem para o
esclarecimento dos fendmenos apontados nesta analise, e corroboram a constatacdo
afirmativa da construcdo de novos saberes e novos fazeres nas regides produtoras de

cacau no Pais.

5.2. Quebrando paradigmas...

Relatar a construcdo desse novo paradigma que esta sendo formado nas regides
produtoras de cacau em todo o Pais, principalmente na Regido Sul da Bahia, vem
confirmar que uma mudanca cultural, ainda que incompleta, se faz no contexto da
producdo cacaueira. Apesar desta historia ser recente (pouco mais de dez anos), os fatos
analisados apontam para uma nova leitura do setor. Num primeiro momento, pode-se
pensar que sdo fatos menores, mas que, contribuiram e continuam contribuindo para

mudar o cenario de crise tdo incorporado a commodity cacau.

Uma geragédo de empreendedores produtores de cacau visualizou oportunidades
e buscou estratégias inovativas capazes de conduzir a autonomia, criando ambiente
favoravel ao enfrentamento das precarias condi¢des que foram instaladas na lavoura no
final dos anos noventa. Em 1996, um grupo de produtores, numa tentativa de

articulagdo, criou, através da internet uma “lista de cacau”, tentando quebrar o
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paradigma da commodity como Unica alternativa de geracdo de renda e escoamento da
producdo (Fabio Feldman, 2012). Nesta época, os planos de recuperacdo da lavoura
cacaueira eram todos voltados para o combate as pragas e 0 aumento da produtividade,
sem contemplar opcdes que levassem a agregacdo de valor, verticalizacdo e quebra de

commodity.

Nessa ocasido, 0 WWI — Worldeatch Institute, em parceria com a Rede Globo
e o jornal Folha de S&o Paulo, publica, para 0 mundo, o potencial da Regido Cacaueira
da Mata Atléntica, batizando-a de “Floresta de Chocolate”. Em 2001, a revista publicou,
nos EUA, matéria de capa com o titulo: “Comeca a recuperagdo da Mata Atlantica. O
Chocolate pode resgatar a floresta” (a matéria foi republicada pelo Jornal The New York
Times). Em 2002, a mesma matéria foi tema de debates calorosos em Johanesburgo, na
Africa do Sul, “mostrando como a cultura do cacau pode ajudar a melhorar a qualidade
de vida nos locais de cultivo preservando os ecossistemas” (Feldman 2012). Em 2003,
o WWI langa o livro “Econegocios da Floresta de Chocolate da Bahia”, na embaixada

brasileira em Washington, em parceria com o Jornal Washington Post (PNUD, 2005).

Os produtores, sabedores de dados econémicos cada vez mais desiguais no
contexto da cadeia — o chocolate move no mundo um montante de US$ 200 bilhdes,
deixando apenas 3% deste total para o produtor (ESPORO, 2012), buscando
oportunidades, iniciaram um processo de busca de informacBes, conduzindo a
formulacdo de estratégias de renovacdo de negocios para a cacauicultura. Através de
participacdo em feiras, festivais e congressos internacionais sobre o produto chocolate,
puderam perceber novos movimentos de consumo, visualizando oportunidades reais

para o desenvolvimento local.

Através de uma pesquisa realizada pela TV Santa Cruz, afiliada da Rede
Globo, e posteriormente apresentada como documentdrio com o titulo “A Saga do
Cacau”, e amplamente divulgado, percebeu-se uma nova realidade na Regido, que aos
poucos ia quebrando seus préprios paradigmas. O documentario instigava a producéo de

chocolate como alternativa l6gica para o setor.

No mesmo periodo, a CEPLAC instalava sua planta piloto para a producéo de
chocolate, cujo processo industrial se iniciava com a separacdo das améndoas, indo até a

barra de chocolate, fato que muito contribuiu e ainda contribui para operacionalizar e
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viabilizar parte da producdo dos produtores de cacau fino da Regido Sul da Babhia,

produzindo chocolates com assinatura e gourmets.

Notadamente, todo esse movimento é fruto do trabalho e da crenca de
produtores reativos. “Esta revolugdo ndo seria possivel sem a garra ¢ determinacdo de
cacauicultores que acreditam que a crise, antes de ser da bruxa é da cultura econémica
que “doa” a riqueza do cacau a 3,00 reais o quilo, nas fazendas, enquanto o quilo do
chocolate - cada vez produzido com mais cacau — ultrapassa 300,00 reais em muitos
lugares do mundo” (CEPLAC, 2012). Alguns produtores, rompendo a barreira do cacau
boulk, da bolsa de Chicago e Londres, da commoditizacdo, passam a vender suas

améndoas diretamente a compradores interessados em um produto fino.

Parte importante deste movimento foi também iniciada em 2005, quando o
chocolatier francés Nicolas Malliot, da fazenda Vitdria, e proprietario da Exportadora
Apanole, uniu-se com parceiros para a criacdo da APCFE — Associacdo de Produtores
de Cacau Fino e Especial, organizando missdes de chocolateiros europeus para visitar e
comercializar o cacau fino, o que possibilitou a primeira exportacdo do produto com
assinatura do produtor Jodo Tavares para a empresa belga Pierre Marcolini.
Considerado como conhecedor do mundo do chocolate fino, Maillot apostou que o
produto Bahia podia ser comercializado como cacau de qualidade.

Em 2007, ocorre o primeiro lancamento dos chocolates de origem Brasil
através do chocolateiro Silvio Bessone/ltalia, cuja producdo de cacau fino foi originada
da fazenda Vitéria/llhéus/BA, de propriedade do Sr. Nicolas Maillot, que apostou na
inovacéo, estabelecendo, em sua producdo, processos com padrdo de qualidade, o que
encantou o chocolateiro. Em 2008, criou, com um grupo de pequenos e médios
produtores do Brasil, Venezuela, Peru e Vietnam, uma rede focada na qualidade, na
percepcdo de qualidades distintas para cada ator da cadeia, produtor, industria,

chocolateiro e consumidor final, tudo isto incorporado a rede.

Em 2008, Tavares firmou o primeiro contrato com a Nespresso, multinacional
ligada a produtos do “mercado de luxo”. Passou, desde entdo, a ser fornecedor de cacau
fino para a companhia, se adequando as exigéncias do programa de sustentabilidade, o
Triple A., programa que envolve melhorias nas areas social e ambiental na propriedade,
culminando com a certificacdo do selo Rainforest Alliance, que atesta praticas agricolas

sustentaveis. Em 2011, a Harald, industria brasileira, langcou uma linha de chocolate
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“Origem brasileira - a Melken-Unique, com um produto Bahia com 63% de cacau, com
a assinatura Jodo Tavares. A assinatura Jodo Tavares consolida o empenho e o
empreendedorismo, constatados pelo reconhecimento nacional e internacional.
Ganhador de prémios nacionais e internacionais, como a melhor améndoa em eventos
especializados, o chocolate produzido com améndoas da producdo Jodo Tavares tem

lugar de destaque no mercado de produtos finos (Figura 48).

Figura 48: Améndoas produzidas por Jodo Tavares

Fonte: Site oficial Jodo Tavares, 2013.

Segundo Maillot (op.cit., 2011), em debate no Férum Internacional realizado
em Sdo Paulo, em 2011, as inovagfes modificam o mercado e séo alvo dos grandes
atores (negacao, imitacao e apropriagdo). Com a divulgacdo dos primeiros resultados e a
ampliacdo de beneficios para os produtores de cacau fino do sul da Bahia, que
receberam prémios internacionais, a busca por informaces é cada vez maior. O
palestrante explicava, em 2011: “urge a formalizacdo de treinamentos e capacitagdes
para os produtores e pequenas agroindustrias, visando a criacdo de cenario favoravel as
certificagbes qualitativas. Elementos inovadores e contemporéneos, como uma nova
nomenclatura federal para a composicdo dos chocolates, as 1Gs — indicacdo geografica/
bacia de producdo, definicbes das DOCs: denominacdo de origem controlada e
programacao de visitas de chocolateiros as destinacGes (fazendas) sdo constitutivos

deste novo mercado”.

Ainda no Estado da Bahia, o trabalho de outro produtor de cacau, Diego
Badaro, junto com o empenho de Tavares, contribuiu e ainda esta contribuindo de

maneira decisiva para posicionar a agregacdo de valor e 0 compromisso com a
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qualidade como estratégias para alcance de melhor desempenho econémico,
influenciando varios atores da cadeia. Os nomes de Diego Badar6 e Joao Tavares®’ s&o
hoje marcas premiadas de sabores especificos de chocolate, e influéncias decisivas para

a mudanca de paradigma na cadeia cacau/chocolate no Pais.

Em 2010, Badaro, cuja propriedade localiza-se no municipio de Itacaré-BA, e
cuja trajetdria familiar, assim como a de Tavares, se confunde com a propria historia do
cacau na Regido Sul Baiana, juntamente com um sécio, o americano Frederick
Schilling, fundador da Dagoba, marca de chocolates organicos dos Estados Unidos,
instala a primeira agroindustria de chocolates, pos crise da “vassoura” em Salvador — a
AMMA Chocolate, desenvolvendo produtos “do cacau ao chocolate” (Figura 49). Em
dezembro de 2010, a barra AMMA 75% de cacau foi citada no livro Chocolate
Unwrapped®® — taste and enjoy the World’s Finest Chocolate, entre os melhores
chocolates premium do mundo. Para tanto, Badaro, além de verticalizar sua producao,
inovou com producdo de cacau fino e organico, colocando-se no mercado através de
parcerias com renomados mestres chocolateiros de reputacdo internacional, como o
francés Francois Pralus. Em 2011, 50% de sua producdo de améndoas finas foram
exportadas, cerca de 60 toneladas de cacau, com estimativa de nos proximos dois anos,
mais que dobrar sua producdo. Seu foco na inovacdo e construcdo de diferenciais
competitivos foi apontado em declaragao publicada em 2012: “Nos produzimos cacau
fino e organico, e esse ¢ um diferencial” ..... “Nem todo cacau organico encontrado no

mercado é fino e vice-versa” (Revista PIB, 2012).

% Diego Badar6, além de produtor e exportador de améndoas finas para importantes chocolatiers
europeus, se posicionou no mercado do chocolate ao operar também com uma industria de chocolate,
tendo alcangado com seu produto industrializado, mercados sofisticados e exigentes. No ultimo Saldo de
Chocolate realizado em Paris, sua barrinha de chocolate alcangou enorme sucesso, chegando a ser
vendido por 10 euros. Jodo Tavares recebeu prémios nos ultimos anos como melhor améndoa de cacau
produzida na América do Sul (Saldo do Chocolate, Paris. 2011). Seu nome aparece, hoje, associado a
varias marcas importantes, como a Nespresso (importante marca de café) que ja esta associando o café
com o chocolate, buscando colocar o conceito de origem e indicagdo geografica em seus produtos (Fonte:
Saldo do Chocolate , Paris , 10/2011).

%8 A autora, Sarah Jane Evans, é uma das mais conhecidas escritoras inglesas de gastronomia e de vinhos
e fundadora da Academy of Chocolate. Fonte: Rolim, 2013, Diagndstico do cacau fino, ainda ndo
publicado oficialmente.

172



Figura 49: Chocolates AMMA

Fonte: Site oficial AMMA Chocolate, 2013.

Com espirito inovador, produtores desenvolveram capacitacdo tecnoldgica
prépria, elevando os padrdes de qualidade de seus produtos, além de lograrem um
ambiente organizacional inovador, buscando oportunidades de novos negocios e
parcerias fundamentais para alcancar seus objetivos. Intitulados de produtores de cacau
de qualidade, esses produtores estdo desenvolvendo seus proprios atributos, buscando
inovar, estabelecendo distintos formatos de parcerias, e estabelecendo sua propria marca
de chocolate. Novamente citando Castells (2005, p 218), a formacdo de redes entre
empresas aponta para as formas de flexibilidade organizacional, que é caracterizada por
conexdes em um modelo de “redes multidirecionais posto em pratica por empresas de
pequeno ¢ médio porte” [...] que desempenham papel consideravel no crescimento

econdmico de varios paises.

A pesquisa aponta para alguns dos novos formatos de organizagdo produtiva
encontrados hoje na cadeia: a) O produtor de cacau fino terceiriza para uma
agroindustria para produzir o chocolate segundo os critérios definidos pelo proprio
produtor do fruto; b) O produtor de cacau fino terceiriza para uma agroindudstria para
produzir o chocolate segundo os critérios definidos pelo fabricante parceiro; ¢) O
produtor de cacau fino associa sua marca com a de renomado chocolateiro, que pode
produzir ou ndo o chocolate; d) O produtor de cacau fino cede a utilizacdo de sua marca
para uma industria de cobertura de chocolate; €) O produtor de cacau fino cede a
utilizacdo de sua marca para uma industria de chocolate; f) O produtor de cacau fino

cede a utilizacdo de sua marca para o desenvolvimento de um produto especial; g) A
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industria consorcia-se com o produtor para utilizar sua propriedade como parte
integrante da cadeia, para uso mercadoldgico; h) O produtor monta sua propria
agroindustria; i) O produtor utiliza parte do processo de industrializacdo, adquirindo
parte do equipamento de industrializacéo; j) Produtores se unem em cooperativa para a

verticalizacdo; k) Produtores se associam para a construcao de uma agroindustria.

Diferentes alternativas de organizacGes se identificam nessas redes, desde
organizagcbes ndo governamentais, Orgdos publicos, institutos de pesquisa,
universidades, conselhos, pequenos, médios e grandes produtores, além de cooperativas

e movimentos ligados a assentamentos.

Estabelecendo suas proprias marcas e construindo solidas parcerias, destacam-
se produtores como M. Libanio, da Fazenda Juliana, que buscou espaco internacional
(Figura 50).

Figura 50: M.Libanio Agricola, Gandu /BA

Fontes: Site oficial M. Libanio, 2013.

Outro percurso de producdo inovativa pertence a produtores que estdo
apostando na producdo artesanal, associados ou ndo com parcerias com a industria. Com
equipamentos caseiros, alguns utilizam as mulangers; os produtores desenvolvem seus
produtos, permitindo o amadurecimento de futuros projetos de agroindustria, a0 mesmo

tempo produzindo sabores e texturas especiais nos seus produtos.

Com seu chocolate “Modaka Cacau Gourmet”, a fazenda Sao José, localizada
no municipio de Barro Preto/BA, produz distintos produtos a partir de améndoas 100%

organicas, cultivadas e selecionadas pela familia Viana Lima. Também o conceito do
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negocio e gestdo € realizado pela prépria familia (Figura 51). Pertencentes a
Cooperativa Cabruca, desenvolveram seus préprios padrdes de qualidade para o

enfrentamento no mercado.

Figura 51: Produto Modaka Cacau Gourmet

X S
Porservands 7 \‘%
s malas L

desite 7896,

modaka
(RéGANICO

CERTIFICACAO
POR AUDITORIA

Fonte: Site oficial Cacau Modaka, 2013.

Com uma bem montada loja em Ilhéus/BA, a “Cacau do Céu” (Figura 52)
apostou ndo s na producdo artesanal, utilizando equipamentos especiais, como também
em consorciar com insumos de grandes processadoras. Apostando no formato chocolate
“conceito”, desenvolveu todo um composto mercadolégico, que vai desde a concepgao
da loja até o cuidado com os detalhes, como as cores, aliando o design vintage com a

concepcao de chocolate fino.

Figura 52: Loja Cacau do Céu, Ilhéus/BA

Fonte: Fotografia da autora, 2012.
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Da fazenda Boa Vista Recreio, de Gandu, nascem os Chocolates “Bahia
Superior” (Fig. 53). Premiado com o titulo de Cacauicultor do ano pela Ceplac, por sua
producdo de améndoas de qualidade superior, 0s chocolates Superior Bahia ja saem da
fazenda embalados, indo direto para os pontos de venda. Estabelecendo parcerias com
varejistas de destaque no mercado de produtos alimenticios de padrdo superior, como a
rede PERINI, em Salvador, sua producgéo sai em pequenos lotes, visando atender a uma

demanda especifica, como o chocolate com aglcar mascavo.

Figura 53: Stand de chocolates Bahia Superior

Fonte: Fotografia da autora, 2012.

J& a agroindustria Planeta Cacau, empresa fundada por produtores de cacau
estabelecidos na Regido da Bacia do Rio Pardo, no sul do Estado da Bahia, foi criada
com o objetivo de fornecer, diretamente ao consumidor final, informacgdes técnicas,
inclusive sobre o0s aspectos nutricionais, receitas e produtos naturais derivados do cacau.
Com 06 produtores associados, esta em funcionamento desde 2008. A empresa
desenvolveu seu proprio processo de qualidade para a produgdo do “chocolate natural”
(definicdo adotada pela empresa), monitorando desde a fase do cultivo do cacau, por
tratar-se de um produto com a finalidade especifica do consumo in natura, até o
processo de estocagem. Parte da producéo é destinada a produtos nibs, enquanto outra
parcela segue para o processamento de moagem e fabricacdo de pasta e de barras de
chocolate, em méaquinas especificas, numa producdo artesanal de pequena escala, da

“améndoa a barra”. O processo de producdo permite produzir chocolate de alta
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qualidade e alto teor (70% ou mais de massa de cacau), sem desodorizantes e sem

adicao de quimicos.

Buscando estimular o consumo de cacau in natura no Brasil, como j& ocorre
nos Estados Unidos e na Europa, a empresa utiliza, como conceito do negdcio, as
caracteristicas nutricionais da améndoa de cacau, destacando seus produtos como
alimento funcional, além de destacar os beneficios proporcionados pelos antioxidantes.
Seus produtos de destaque sdo: améndoas orgénicas de cacau gourmet, nibs de cacau
gourmet, organico e cru, pasta ou liquor de cacau gourmet, organico e cru, chocolate
artesanal, gourmet, organico e cru. Os produtos sdo produzidos e embalados no
municipio de Camaca, localizado no sul da Bahia, proximo das fazendas fornecedoras
do cacau organico e gourmet. Posteriormente € postado (Correios ou transportadoras)
até a entrega ao cliente. O processo de venda direta ao cliente é feito através de loja

virtual (www.dietacrua.com.br) ou de lojas parceiras (Figura 54).

Figura 54: Chocolate Planeta Cacau

Fonte: Site Dieta Crua (dietacrua.com.br), 2013.

Este movimento também foi percebido pelas esferas publicas federais e
estaduais, assim como pela Ceplac. Com varios estudos apontando para a necessidade
de verticalizacdo da producéo, o cacau passou, em 2005, a fazer parte de um programa
vinculado ao PAC Federal, denominado PAC do Cacau. A criagdo do fundo de
desenvolvimento do cacau — FUNCACAU, do PAC do Cacau, impulsionou a formacéo
de cooperativas na Amazonia e no sul da Bahia, o que viabilizaria, a estes produtores, o
acesso a mercados diferenciados. Com recursos do PRONAF, e visando resgatar a
cidadania do pequeno “burareiro” (agricultor familiar, dono de pequenas propriedades),
excluido do processo econdmico, 0 governo estabeleceu como meta incentivar sua

insercdo através do beneficiamento de seus produtos in natura, agregando-lhes valor
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com a disseminacdo da tecnologia para a producdo de cacau de qualidade e,

consequentemente, a producdo de chocolate, com a instalacdo de agroindustrias.

Em 2006, a Ceplac instalou uma fébrica de chocolate e derivados com o
objetivo de aprimorar e difundir tecnologias inovadoras de agregacdo de valor ao cacau
e a outros produtos da Mata Atlantica. Denominado Centro de Desenvolvimento
Tecnologico e de Treinamento, localizado na sede regional, no eixo Ilhéus-Itabuna, o
projeto piloto dispde de uma estrutura que serve para capacitar e orientar os agricultores
em todas das etapas do processo, da producdo a comercializacdo. A unidade foi
implantada através de uma parceria com o Ministério do Desenvolvimento Agrario
(MDA), Fundacdo de Amparo a Pesquisa do Estado da Bahia (FAPESB) e Financiadora
de Estudos e Projetos (Finep). A unidade produz chocolate, liquor, torta e manteiga de
cacau. A partir dessa unidade-piloto, a CEPLAC vem estimulando a instalacdo de
pequenas agroindustrias nos municipios da Regido Cacaueira. A unidade tem formado
parcerias para o fabrico de chocolates com assinaturas de proprietarios rurais, além da

Cooperativa Cabruca e associa¢des de produtores.

Segundo dados levantados pela pesquisa, 04 (quatro) agroindustrias de
processamento de cacau e industrializagcdo do chocolate, em sistema de cooperativas de
pequenos agricultores, foram instaladas com recursos federais a “fundo perdido”, nas

regides produtoras, sendo 03 (trés) no sul da Bahia, e uma em Medicilandia, no Para.

A primeira, localizada no municipio de Itamaraju, extremo sul da Bahia, teve
sua inauguracdo em julho de 2009. Entretanto, a unidade nunca funcionou. Com
investimento de maquinério perto de R$ 400.000,00> (quatrocentos mil reais), através
de parcerias entre a Prefeitura Municipal de Itamaraju, 0 SEBRAE e o Instituto Evaldo
Lodi (IEL), a industria funcionaria através da cooperativa CAFAED - Cooperativa de
Agricultura Familiar Agroecoldgica do Entorno do Descobrimento, entidade que seria a
gestora, depois de implantada, junto com a Prefeitura Municipal. Visando gerar 26

empregos diretos, inicialmente iria produzir somente a pasta do chocolate, para

> Segundo algumas publicacdes néo oficiais, o investimento ultrapassou a casa de R$ 1.000.000,00 (hum
milhdo de reais). A Secretaria de Agricultura do municipio na época, em declara¢des a imprensa local,
quando da inauguracdo, explicava que “de inicio, produziremos somente a pasta do chocolate que sera
exportada. Inclusive ja temos clientes certos. Futuramente, pretendemos, ja para o prédximo ano, a
ampliacdo da fabrica onde, além da pasta do chocolate, produziremos licores e bombons”.
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exportacdo. Ocorreram algumas tentativas de producdo de liquor, mas ndo foram

viabilizadas.

A segunda, localizada no municipio de Ibicarai, sul da Bahia, iniciou suas
atividades em 2009. Com o nome de BAHIA CACAU - Chocolate Fino da Bahia, a
industria, considerada a primeira fabrica de chocolate da agricultura familiar do Pais,
produz a partir de améndoas selecionadas fornecidas por agricultores filiados a
cooperativa COOPSUL / COOAFBA (Cooperativa da Agroindustria Familiar do Sul da
Bahia) (Fig. 55). Ainda sem poder andar com o0s proprios pés, a inddstria possui uma
estrutura fisica e tecnoldgica com padrbes viaveis, e desenvolveu produtos de sabor
diferenciado, como os bombons recheados com nibs de cacau. Apesar da fragilidade da

organizacao cooperativa e da gestdo, a industria tem produzido com certa regularidade.

Figura 55: Fabrica de chocolates Bahia Cacau, Ibicarai / BA

Fonte: Site Pimenta na Muqueca, 2011.

A terceira, instalada em 2010, no municipio de Medicilandia, no oeste
paraense, representa a primeira fabrica da agricultura familiar na Regido Norte de
processamento de cacau e produgdo de chocolate, a “CACAUWAY” (Fig. 56). A
Regido, que é tida como produtora de frutos de alta qualidade, se destaca por sua
producdo altamente vinculada a agricultura familiar, e pelo ponto de fusdo para a
fabricacdo do chocolate. Gera 15 empregos diretos e possui uma loja propria. Gestada
pela Cooperativa COOPATRANS, possui 40 socios. Possuidora de uma situagdo
geografica dificil, no coracdo da floresta amazobnica, a Cooperativa luta por sua

sustentabilidade.
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Figura 56: Logomarca da fabrica de chocolates da CACAUWAY

CACAUWAY

0 chocolate da Amazonjy

Fontes: Pagina da internet Chocolate Cacauway, 2013.

Ainda em decorréncia das politicas publicas que buscam impulsionar a
verticalizagdo da cacauicultura, o governo, via recurso PRONAF, financiou, em 2009,
parte da Industria de Chocolate de Itacaré/Fazenda Berg Frut com recursos na ordem de
R$ 500.000,00 (quinhentos mil reais), como prototipo para a Regido. A industria que
fica localizada dentro da propriedade,é conduzida pela familia, responsavel desde a
producédo dos frutos até a comercializacdo do chocolate (Fig. 57). A marca “Chocolate
de Ttacaré” ja se posiciona no mercado, possuindo dois pontos de venda préprios, nas

cidades de Ilhéus e Itacaré, além de participagdo em eventos especializados.

Figura 57: Fazenda Berg Frut — Chocolate de Itacaré/BA

£
ﬁzenda Berg Frut - [lhéus - Bahia

Fonte: Blog Fazenda Berg Frut (http://fazendabergfrutbahia.blogspot.com.br), 2013.
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No contexto de politicas publicas, o governo criou o programa “Cacau para

%0 que esta vinculado ao Vida Melhor e, a0 mesmo tempo, se conecta com o

Sempre
Brasil Sem Miséria. A acdo, coordenada pela Casa Civil, é uma parceria entre a
Companhia de Desenvolvimento e Acdo Regional (CAR), a Superintendéncia de
Agricultura Familiar (SUAF), da Secretaria da Agricultura do Estado, da EBDA, do
Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA). Objetiva financiar, também a “fundo
ndo reembolsavel”, uma planta para a Cooperativa de Produtores Organicos do Sul da

Bahia — a “Cabruca”.

Completando 10 anos, a CABRUCA, Cooperativa de Produtores Organicos do
Sul da Bahia, surgiu da unido e parceria entre o IESB (Instituto de Estudos
Socioambientais do Sul da Bahia) e produtores rurais preocupados ndo somente com a
conservacao da fauna e flora, mas também com a preservacdo dos solos e recursos
hidricos que compdem a Mata Atlantica do sul da Bahia. Atualmente a CABRUCA é
representada por 39 cooperados engajados na agricultura organica, que contribuem
diretamente com a preservacao do meio ambiente e a producdo de alimentos mais puros
e saudaveis. Promovendo a certificacdo organica em grupo, a CABRUCA auxilia e
facilita o processo de certificacdo de todos os seus cooperados através do Instituto
Biodindmico de Desenvolvimento Rural (IBD), garantindo ao consumidor a aquisi¢ao
de produtos livres de insumos sintéticos, agrotoxicos e modificacBes genéticas, que ndo
sO sdo prejudiciais a satde, como também ao meio ambiente. Existe a preocupagdo com
a preservacdo ambiental, no sentido de realizar um processo constante de adequagéo
ambiental dos cooperados com a averbacdo das suas reservas legais e recomposicao de
areas de floresta de preservacdo permanente, produzidos sob condicdes trabalhistas

justas durante todo o processo produtivo.

Operando com certificacdo organica, realizada pelo IBD, credenciada a
IFOAM (International Federation of Organic Agriculture Movements) e a DAR
(Deutscher Akkreditierungsrat), a cooperativa conduz, hoje, o projeto I1BD, BA — 036,
gue congrega trinta e quatro membros, produtores rurais de pequeno, médio e grande
porte, visando garantir a recuperacdo e ampliacdo do cultivo agroflorestal baseado em

um manejo organico que procura unir agricultura, saide e sustentabilidade ambiental,

80Capturado:http://www.casacivil.ba.gov.br/index.php?option=com_content&view=article&id=411%3Al
ancamento-da-acao-cacau-para-sempre-reune-mais-de-600-agricultores-familiares-da-regiao-
cacaueira&catid=35%3Anoticias-destaque&Itemid=99
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buscando diferenciacdo e padrGes de qualidade Unicos. Apoia as iniciativas de
cooperados para producdo de produtos j& beneficiados, como o vinho de cacau,

chocolate caseiro, polpas, geleias e doces de frutas organicas.

Além disso, a Cabruca (Fig. 58) também disponibiliza frutas, palmito,
hortalicas e especiarias para 0 mercado local, contribuindo para a divulgacdo do
trabalho com manejo organico da terra e satde de seus consumidores. Alguns membros
da cooperativa produzem, em parceria com a agroindustria da Ceplac, chocolate com
alto teor de cacau, com apelo orgénico e qualidade superior, enquanto outros produzem
dentro do mesmo apelo, sé que de forma mais artesanal, utilizando-se de equipamentos

mais caseiros, como as moulangerries.

Figura 58: Logomarca Instituto Cabruca, llhéus/BA
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Fonte: Site Oficial Instituto Cabruca, 2012.

Vaérios cooperados da Cooperativa Cabruca (cacau organico), como a familia
Maron Gomes, e a produtora Lola Baracat, produzem chocolates finos com alto teor de
cacau, a partir de parceria com a agroindustria da CEPLAC, assim como tantos outros,

que buscam e acreditam na valoracdo do cacau brasileiro, visando principalmente ao

mercado externo, agregando valor a producéo.

Em 2006, foi instalada, na Fazenda Riachuelo, no municipio de Uruguca-BA,
uma agroindustria de processamento de cacau, em decorréncia ndo sé da alta qualidade
da améndoa produzida na propriedade, mas como resultante do conhecimento de um
dos seus sécios. Por muitos anos operou a planta piloto da Ceplac, trazendo para a
Regido a possibilidade de produzir chocolate a partir do processamento da améndoa. A
unidade esta funcionando ainda em carater experimental, embora a comercializagdo

esteja em andamento. Com a marca “Magia do Cacau”, produz barras de chocolate com
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varias concentracOes, além de buscar desenvolver outros produtos associando o doce de
leite a0 nibs do cacau, chocolate com café gourmet, e outras inovagdes que vém

ganhando espago no mercado (Figura 59).

Figura 59: Chocolates Magia do Cacau

Fonte: Fotografia da autora, 2013.

No Estado do Espirito Santo, a unido de um grupo de produtores do municipio
de Linhares, maior produtor de cacau capixaba, na busca de alternativas econdmicas
para o setor frente a crise instalada, desenvolveu um modelo que vem apresentando
resultados expressivos. Construiram um sistema de trabalho (sistemas agroindustriais)
unindo toda a cadeia: os cacauicultores - 44 produtores locais, a Empresa GECAL —
empresa local responsavel pela logistica e rastreabilidade, e a MELLER- indUstria de
maquinario. Investiram em qualidade controlada, construiram a Indicagdo Geogréafica
Linhares, apostaram em ensino técnico e acreditaram no estabelecimento de rede e de
parcerias. Na parceria, a empresa VALORA trabalha na capacitagdo e certificagdo. Em
2010, iniciaram a producdo de massa de cacau e de chocolate, com a inauguracdo da
primeira industria de processamento de chocolate de origem Linhares, Floresta Rio
Doce Agroderivados SA. Na figura 60, abaixo, vé-se modelo de maquinario utilizado na

industrializag&o do chocolate.
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Figura 60: Maquinario utilizado na industrializagdo

Fonte: Site Rio doce, 2013.

O cenério analisado acima descreve parte desse fendmeno que, por sua
caracteristica dindmica e inovadora, se movimenta rapidamente buscando aproveitar
oportunidades através de novas demandas. Todo esse processo vem sendo adotado nas
diferentes escalas de atuacdo, desde as principais empresas transnacionais produtoras e
comercializadoras de cacau e chocolate, até os pequenos produtores, em suas

localidades.

Em noticia veiculada em caderno especializado do Jornal Valor Econdmico
(2013), empresas como a Cargill e a Barry Callibaut falam de crescimentos superiores.
A Herald, maior fabricante de cobertura de chocolate do Pais, projeta uma expansao,
para 2013, de 12% na receita, e aposta em nova planta exclusiva para chocolate
gourmet. Assim como em Ilhéus, em Eunépolis, no sul da Bahia, no Para, e também em
Linhares-ES, grupos de cacauicultores, oriundos da agricultura familiar ou néo,
pequenos e médios, além de grandes produtores, se articulam associativamente na
construcdo de projetos para viabilizar plantas para producdo do produto

cacau/chocolate, o que comprova a intensa movimentagédo da cadeia.

Esses fendmenos, acompanhados de uma agenda de governanca construida
pela acdo coletiva desses atores e dos atores dos movimentos ambientalistas, e com a
aceitacdo do consumidor verde, constituem-se como outro importante aspecto no que
tange ao posicionamento no mercado. O fendmeno de mudanga no padréo de produgao,
conversao do cacau para a qualidade e certificacdo organica, ¢ um contundente avango e

uma realidade vivida pelas regides produtoras.
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5.3. A industria fornecedora de tecnologia para a produc¢do do chocolate a partir

da améndoa de cacau

Um dos aspectos que impactaram negativamente na ndo formagéo de arranjos
produtivos de agregacdo de valor ao produto cacau no decorrer do século XX, como o
desenvolvimento de pequenas agroindustrias de chocolate, e demais produtos oriundos
do cacau nas regides produtoras, principalmente no sul da Bahia, certamente foi o fato
de que ndo havia, no Pais, indUstrias capazes de desenvolver solugdes técnicas para a
pequena produgdo de chocolate. A CEPLAC, nos anos 80, montou uma pequena
industria piloto cujo maquinario era totalmente importado, o que inviabilizava
economicamente a implantacdo de unidades no pais. S6 recentemente, duas industrias
de desenvolvimento de maquinarios para o processamento da améndoa e producdo de
chocolate se firmaram no mercado: a Meller e a Jaffa.

Essa morosidade, de fato, causa estranheza a pesquisadora, quando se retroage
no tempo, e se constata dois fendmenos bastante contrastantes: primeiro, o fato da
Regido Sul Baiana ter sido, por um longo periodo, a maior produtora de cacau do
mundo, sem, entretanto, se tornar uma Regido de pequenas agroindustrias de chocolate;
e 0 segundo, também apontado anteriormente, o fato de uma industria vigorosa de
chocolate ter se instalado no sul do Brasil, especialmente na regido de Gramado. Apesar
de sua producdo de chocolate ter como base, em sua maioria, insumos fornecidos por
multinacionais processadoras, atualmente parte desta cadeia galcha ja incorpora a
producdo também de cacau/chocolate, construindo parcerias com produtores de cacau
fino das regides produtoras de cacau, produzindo produtos com denominacdo de

origem, indicacdo geografica, organicos, entre outros.

Caracterizada como fornecedora de tecnologia para atender a inddstria, a
Meller explica como se tornou fornecedora de maquinario para a pequena producdo de

cacau/chocolate:

“Fomos procurados por um cliente que tinha o desejo de adquirir uma maquina para
fabricar sua prépria cobertura de chocolate. Inicialmente nos convidou
para dar uma assessoria na escolha de uma unidade produtiva que
melhor atendesse a necessidade da empresa. Fomos juntamente com o
cliente, @ maior feira de méaquinas para chocolate, a Interpack, na
Alemanha, em 2002. Ao participar da feira, percebemos que néo
existiam equipamentos de pequeno porte que respeitassem o processo
convencional de fabricacdo, comercializados apenas para grandes
empresas, 0 que, devido ao alto custo, inviabilizava o pequeno
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fabricante de chocolate, deixando apenas a op¢do de sistemas
alternativos que ndo tém a capacidade de refletir no produto final a
qualidade necessaria ao chocolateiro gourmet. Veio entdo a ideia de
potencializar o conhecimento do engenheiro Flavio da Cruz Abaurre,
gue possui experiéncia de 25 anos em processamento de cacau e
chocolate, onde se especializou em processos de fabricacdo de semi-
acabados de cacau (massa de cacau, manteiga e pd), coberturas de
chocolates e compounds. Com esta experiéncia, decidimos, em
conjunto com o primeiro cliente da Meller, fabricar a primeira unidade
sob medida, uma fébrica otimizada em tamanho fisico(7mX8mX®).
Esta unidade de fabricacdo foi concebida segundo um espelho de
processamento utilizado por uma fabrica convencional de chocolate, a
qual utiliza refinadeiras e conchas na sua linha de producéo. Esta
unidade foi projetada para produzir 6.0 toneladas de massa de
chocolate dia. Com a operacionalizagéo desta unidade a Meller iniciou
uma nova era, propiciando ao pequeno e médio fabricante de bombons
que realizasse seu sonho de produzir sua propria cobertura
personalizada, com alta qualidade e um preco extremamente
competitivo, viabilizando assim o ressurgimento das industrias
regionais do setor” (site, Meller, 2012).

Reconhecendo as dificuldades enfrentadas pelas industrias do segmento de
chocolate no Brasil, e aproveitando as novas demandas, a empresa se especializou em
propor solucdes para cada tipo de demanda, procurando entender a necessidade de cada
empresario, flexibilizando a formatacdo do negdcio. Viabiliza, para seus clientes,
tecnologia e maquinario de producdo do chocolate com sua personalidade especifica,
utilizando a sua propria matéria-prima (o cacau), por considerar que isso “é¢ a alma do

seu negocio”, respeitando a férmula que seu cliente utilizar.

Com o mesmo foco e visualizando oportunidades nesse novo movimento
na cadeia do cacau, a JAF INOX, também 100% nacional, caracteriza-se como empresa
desenvolvedora e fabricante de tecnologia para cacau e chocolate, em especial
equipamentos de ponta para todos os estagios da producdo. Nao importando o porte do
fabricante de chocolate, e também em que estagio da cadeia ele inicia seu processo, a
empresa propOe atender a todas as demandas. A Jaff construiu uma planta completa,
indo desde o processamento da améndoa até o chocolate gourmet, para que o seu cliente
tenha "uma deliciosa surpresa”, tenha realmente conhecimento da tecnologia necessaria

a producao planejada.
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5.4. Produtos e chocolates produzidos a partir das agroindastrias

De acordo com o relatado no corpo do trabalho sobre a producéo
agroindustrial, o chocolate oriundo da propriedade rural das regifes produtoras,
continuidade da producdo da améndoa de cacau, cujo cultivo, colheita e todo o processo
de transformacdo em cacau fino caracterizam-se como produto especial, saudavel,
atende aos critérios de novas demandas, que buscam ndo sé sabores e aromas, mas
experiéncias Unicas. As agroinddstrias estudadas produzem hoje produtos
cacau/chocolate inovadores, com alto teor de cacau, que vao desde a producdo da massa
de cacau até chocolates associados com outros produtos, como chocolates com café
gourmets, com améndoas de Vvarios tipos, chocolate misturado com o proprio nibs de
cacau, améndoas de cacau fino ou gourmet caramelizadas e com outras coberturas, além
da utilizacdo de frutas, como o cupuagu, 0 maracuja e tantas outras, agregando ao

chocolate sabores especiais.

5.5. O novo paradigma: Desenvolvimento de uma nova cadeia

Como demonstrado no desenvolvimento do trabalho, muito mais que uma
hipotese, o chocolate na terra do cacau representa uma realidade, a constituicdo de um
novo paradigma: o desenvolvimento de uma nova cadeia agroindustrial produtora de
cacau/chocolate constituida por pequenas agroindustrias e produtores empreendedores,

que acreditaram na inovacao e na modernizacdo desse sistema produtivo.

O estudo dessa nova cadeia no mercado do cacau/chocolate aponta para o
esforco dos atores em atender aos padrbes de gestdo de qualidade exigidos, implicando
em uma Visdo sistémica, buscando introduzir produtos que atendam a mercados
exigentes, diferenciados, e pouco suscetiveis & economia de escalas, bem como

fortalecer as formas associativas de organizagao e gestao.

Conforme o figura (//) , quatro grandes eixos inovadores podem ser apontados
nessa nova cadeia do cacau/chocolate: 1- Um novo ator: as micro e pequenas
agroindustrias de cacau/chocolate instaladas nas regides produtoras de cacau; 2-
Inovacdo no produto cacau/chocolate: novos produtos, novos sabores, novos aromas,

certificacOes, experiéncias; 3- Novas estruturas organizacionais: hetorogeneidade das
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formas organizacionais dentro do mesmo espaco econémico; e 4- Inovagdo das
tecnologias de producdo: melhoria genética das mudas, inovagdo na fermentacao,
secagem, desenvolvimento de tecnologia especifica para a producdo do produto

cacau/chocolate para a pequena agroindustria.

O processo de alternativas de reestruturacdo que vem transformando o sentido e
o significado desses territorios expde novos atores, processos e instituicbes, numa
ruralidade diferenciada, que busca mecanismos de melhoria na articulagéo de relacdes,
ao tempo em que intensifica processos de modernizacao e busca de oportunidades.

As oportunidades para esses novos atores se sustentam também num dado
econdmico e sociocultural estratégico: o alto consumo brasileiro de chocolate em todas
as suas formas (o Brasil é o terceiro maior consumidor mundial de chocolate), e as
projecdes de aumento de demanda para os produtos com alto teor de cacau em todo o

mundo.

Figura 61: 04 Eixos inovadores apontados nessa nova cadeia do cacau/chocolate

] “PARA A PRODUCAO DE UM BOM CHOCOLATE
E NECESSARIO UM BOM CACAU™

' NOVO PARADIGMA: » v
DESENVOLVIMENTO DE UMA NOVA CADEIA

i
|

' 1. UM_LNOVO ATOR: MPs ;\GROIND(TSTRIAS DE CACAU/CHOCOLATE NAS

‘l REGIOES PRODUTORAS

! 2. INO\'AC.&O NOPRODUTO CACAU/CHOCOLATE: novos produtos, novos
. sabores,novos aromas, certificacoes

|| 3. NOVAS FORMAS ORGANIZACIONAIS: heterogeneidade das formas
} organizacionais dentro do mesmo espaco economico

| 4. TECNOLOGIAS DE PRODUCAO: melhoria genética das mudas, inovagio na
. fermentacdo, secagem, desenvolvimento de maquinario para MP s agroindustrias.

Fonte: A autora, baseada em dados da pesquisa, 2013.

5.5. O ambiente do cluster do cacau/chocolate na Regido produtora de cacau da
Bahia
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Fundamentamo-nos em Granovetter, que aponta, em varios de seus textos, as
proposicdes que orientam a reflexdo: a acdo econdmica é uma forma de agéo social, a
acdo econdmica é socialmente situada, e as instituices econdmicas sdo construgdes
sociais (Swedberg e Granovetter, 1992); deve-se entender clusters também como
construcdes que dependem da acdo organizada e empreendedora de todos os atores

envolvidos.

O desafio basico para localidades em desenvolvimento (PORTER, 1999)
consiste na migracdo da vantagem comparativa para a vantagem competitiva. O desafio
passa a ser o desenvolvimento de produtos e servigcos variados, com métodos de
producdo diferenciados, ao mesmo tempo em que se desenvolvem o conhecimento e 0
controle da comercializacdo e da distribuicdo, possibilitando a implantacdo de arranjos
produtivos suficientemente fortes para a instalagdo de um cluster. O conceito que se
caracteriza por trazer importantes beneficios potenciais como maior atracdo de capital,
aumento do dinamismo empresarial, reducdo de lead time, reducdo de custos, reducédo
de riscos, aumento de qualidade, maior qualidade e flexibilidade de mao de obra,
aumento da qualidade de vida de uma regido, constitui uma possibilidade concreta para

a Regido Sul Baiana.

O ambiente da Regi&o Sul da Bahia, por se tratar, como relatado no decorrer do
trabalho, da maior area de producdo de cacau do Pais, local da implantacdo de
praticamente todas as MPEs agroindustrias cacau/chocolate, além de também ter em seu
territorio plantas de grandes players da cadeia, como Barry Callebaut, Cargill, Delphy
Cacau, Nestlé, Mars Cacao, e Joanes, torna-se local propicio & implantacdo de um

cluster.

Os clusters representam empresas e ou instituicbes que interagem entre si,
gerando e capturando sinergias, com potencial de atingir crescimento continuo superior
a uma simples aglomeracdo econémica, geograficamente proxima e pertencente a um

setor especifico.

O ambiente da lavoura cacaueira tem na atualidade um clima favoravel a
formacéo de arranjos produtivos inovadores, ndo so por insisténcia de alguns produtores
empreendedores que buscam a qualidade que leve a adquirir vantagens competitivas,
mas também por um crescente dialogo do setor, mesmo que ainda lutem para quebrar

paradigmas de isolamento social caracteristico da cultura cacaueira do sul da Bahia, na
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tentativa de buscar alternativas sustentaveis baseadas no associativismo e na cooperagédo
visando a construcdo de politicas publicas, parcerias e fortalecimento de suas
instituicdes. A Regido detém varios atributos que sdo necessarios para a organizacao de
um cluster, como empresas de producdo especializadas, empresas fornecedoras,
empresas prestadoras de servicos, instituicfes de pesquisas e instituicdes puablicas e

privadas de suporte fundamental.

Nesse contexto, as empresas locais precisam construir suficiente capacidade de
inovacdo e diferenciagdo para ingressar em mercados cada vez mais avangados, além de
captar novas demandas com base na vantagem comparativa. A vantagem competitiva,
que se manifesta atraves de custos mais baixos do que os dos rivais ou da capacidade de
diferenciar e conseguir um adicional de preco que supere o custo adicional da
diferenciacdo (PORTER, 1999), corresponde exatamente a estratégia que hoje a cadeia
do cacau/chocolate da Regido Sul Baiana detém: capacidade de diferenciacdo através de
processos produtivos pautados em padrées de qualidade e na inovacdo integrando toda a

producdo: “da arvore ao chocolate”.

Utilizando o modelo do “Diamante da Vantagem Nacional” de Porter, para o
alcance da vantagem competitiva, os fatores competitivos analisados, como as
condicgdes de fatores, as condigdes de demanda, os setores correlatos e de apoio, bem
como estratégia, estrutura e rivalidade das empresas, no contexto da cadeia
cacau/chocolate do sul da Bahia, a partir do entendimento dos diversos atores que
contribuiram com seus depoimentos e respostas aos questionamentos da anélise,
apontam para importantes oportunidades e capacidades que a Regido, ao longo de sua
histéria ndo soube aproveitar. Superar as suas proprias fragilidades de se entender
enquanto grupo e rede, fortalecer o ambiente para a implantacdo desse agrupamento de
industrias e instituicdes que produzam ligacdes particularmente fortes entre si, ligar as
empresas, a cadeia produtiva e a regido, conduzirdo o setor a resultados realmente

efetivos.

Ao se analisar, a luz da propria fala dos atores da cadeia, as condi¢des dos
fatores da Regido Sul Baiana como fatores de producdo, mdo de obra, territorio, até
recursos naturais e infraestrutura, percebe-se que sdo considerados com niveis razoaveis
de competicdo. A Regido tem boa infraestrutura de transportes, geografia favoravel,

producdo de cacau se reinventando, demonstrando um grau elevado de inovacéo, uma
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estrutura educacional competitiva, visto a Regido ser possuidora de uma universidade
estadual, 5 institui¢bes de ensino superior, inclusive nas areas tecnolégicas, um instituto
federal, um centro de pesquisa de cacau, além da instalagdo, em curto espaco de tempo,
de uma universidade federal. Entretanto os atores apontam que 0S recursos humanos
ainda ndo atendem aos requisitos necessarios para a competicdo. Apesar de mao de obra
relativamente abundante, a qualificacdo ainda se situa em patamares aquém das
necessidades do setor. O nivel da qualidade do ensino, principalmente do fundamental,

se situa como um dos mais tristes indicadores do estado baiano como um todo.

Os fatores de producdo sO serdo competitivos se forem qualificados, como
aponta Porter: “Nos setores sofisticados, que constituem a espinha dorsal de qualquer
economia avancgada, o pais ndo herda, mas ao contrario, cria 0s mais importantes fatores
de producdo — como recursos humanos qualificados ou base cientifica”. Esses fatores
sdo mais escassos e de dificil imitacdo porque, para sua formacdo, sdo necessarios
investimentos sustentados. Com inovacdo e criatividade, as empresas ou um setor
especifico podem encontrar solugdes com maior valor agregado e mais sustentabilidade,
0 que aponta para a Regido como detentora de vantagens competitivas. Os fatores de
producdo locais caminham para processos cada vez mais sofisticados e especializados,
aliados a utilizacdo de tecnologia com niveis de qualidade, como os que estdo ocorrendo
hoje na cadeia do cacau/chocolate na Regido. Entretanto, uma articulacdo a nivel de
cadeia, ou cluster, facilitaria a construcdo de pressfes politicas e institucionais para a
melhoria dos fatores de producéo.

Ao se analisar as condi¢fes da demanda, os atores entrevistados consideraram
ter a Regido um potencial turistico importante, mesmo com criticas severas ao turismo
de Ilhéus, pois detém uma demanda turistica qualificada, principalmente nos municipios
de Una, Canavieiras, Itacaré, na Peninsula de Marau e Baia de Camamu. Com uma
clientela exigente, havendo um grande consumo de chocolate no Pais, tem-se na Regido
um cenario bastante favoravel para a demanda. Quanto mais sofisticada e exigente for a
demanda interna em relagdo aos produtos e servigos ofertados, mais as empresas seréo
pressionadas para atingir padroes elevados de qualidade, o que as instigara a melhorar,
inovar e se expandir para segmentos mais avancados. Outra oportunidade podera advir
com a chegada do Porto Sul, empreendimento que, segundo o0s atores governamentais,

atraira para a Regido investimento superiores a um bilhdo de ddlares.
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Apesar de indices econdmicos ainda relativamente baixos, as duas principais
cidades da regido, llhéus e Itabuna, impdem-se como importante centro de distribuicéo
de servigos, produtos e entretenimento para mais de 50 municipios. Com expectativas
de crescimento devido a implantacdo do Complexo Intermodal, amplamente divulgado
pelos governos Estadual e Federal, e com a proximidade das duas cidades, o que leva a
circulacdo de um nimero elevado de pessoas em seus comeércios, pessoas oriundas
desses diversos municipios que as rodeiam, h& possibilidade de novas migracoes.
Segundo Porter, as empresas serdo capazes de se antecipar as tendéncias globais de
exigéncias nos produtos e servicos ofertados, se os valores da sociedade da regido se
encontrarem em expansdo. A melhoria socioeconémica de uma regido e a busca de
melhoria de seu padrdo de vida permitirdio a expansdao de diversas atividades
econémicas, sendo um diferencial a ser colocado na midia. Uma localidade que
pretende ser competitiva no mercado externo deve ser, primeiramente, competitiva junto
a demanda interna. Essa demanda proporcionara a regido, mais rapidamente, um quadro
nitido das necessidades de seus compradores. Entretanto, esse cliente — consumidor
local, turista — interno deve ser exigente, e pressionard as empresas para a qualidade,

inovacao, agilidade e sofisticacao.

No caso dos setores correlatos e de apoio, se os fornecedores das empresas de
um setor especifico forem dotados de competitividade, criardo diferentes tipos de
vantagens, pois fornecerdo os insumos com maior eficacia de custos, de modo eficiente,
antecipado, rapido e, as vezes, de modo preferencial, a partir de um intenso
relacionamento de trabalho. De acordo com os depoimentos dos entrevistados, existem,
na Regido, uma quantidade razodvel de bons fornecedores, boa disponibilidade de
maquinario e tecnologia de processos. Entretanto, a Regido ainda se depara fragil
quanto a colaboracdo e a cooperacdo. A percepcdo do coletivo, como analisado
anteriormente, é ofuscada pela cultura local do individualismo, do oportunismo. Em
todas as entrevistas realizadas, o tema é sempre apontado como um dos gargalos da
ineficiente utilizacdo dos recursos. O setor ndo consegue se entender o suficiente para

construir bases solidas de presséo e construcdes coletivas.

Essa questdo foi apontada também por Bastide, pesquisador do CIRAD, em
palestra realizada em meados de 2012, em Ilhéus. Entretanto, com a crenca de alguns
atores, com o fortalecimento de associa¢des locais, assim como das cooperativas, a

Regido tem avancado, ainda que timidamente, no caminho da construcdo coletiva. A
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interacdo, apesar de ser mutuamente vantajosa e autorrevigorante, ndo ocorre de forma
automatica. Apesar de fomentada pela proximidade, as empresas e seus fornecedores
devem promover o entendimento de forma deliberada. O fluxo de informagdes e o
intercdmbio técnico propiciam a aceleracdo da inovacao e da melhoria do ambiente de

negocios.

Quanto a estratégia das empresas, estrutura e rivalidade, a competitividade do
setor decorre da convergéncia das praticas gerenciais e dos modelos organizacionais
mais adotados nas empresas de uma localidade. Os objetivos das empresas e dos
individuos ligados ao setor refletem as caracteristicas dos mercados e as praticas de
remuneracdo dos gerentes. Nas entrevistas realizadas com os atores da cadeia
cacau/chocolate, foi apontado que a busca por conhecimento gerencial tem sido uma
preocupacdo constante, assim como a utilizacdo de planejamento, construcdo de
estratégias de sustentabilidade e foco nas oportunidades. As parcerias com 0 SEBRAE,
a CAR e a CEPLAC, além do apoio da UESC, tém fomentado melhores desempenhos
gerenciais. Entretanto, as tecnologias dos processos de producdo, ndo sé pertinentes a
padrbes de qualidade na producdo do cacau, mas também do chocolate, ainda ndo estdo
suficientemente processadas e difundidas. 100% dos entrevistados alegaram a

necessidade de ampliacdo da difusdo de tecnologias, e criticaram a instabilidade delas.

Outro elemento analisado no contexto dos processos de producdo relaciona-se
com a questdo mercadoldgica incrementada pela divulgacdo. Como apontado por todos
os entrevistados, trata-se de uma fragilidade, por entenderem que ainda ndo ha um
processo construido, articulado, estratégico de divulgacdo do produto cacau fino

brasileiro, nem dos produtos inovadores cacau/chocolate.

Outro ponto de fragilidade, segundo os entrevistados, é o sentimento de
instabilidade institucional, no aspecto referente a protecdo dos investidores, visto se
tratar de uma Regido com alto indice de conflitos de terra, causados por invasdes.
Entretanto, no que se refere aos objetivos individuais como capazes de fortalecer a
competicdo, também 100% indicam que a motivagdo individual para o trabalho, assim
como a ampliacdo de suas qualificagdes, incrementam a vantagem competitiva. Porter
afirma: o éxito de um pais depende em grande parte do tipo de educacéo escolhida pelas
pessoas talentosas, suas opg¢bes em termos de trabalho e seu grau de comprometimento

e esforgo.
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Além da Estratégia Empresarial e da Estrutura da Organizacéo, outro fator que
gerara vantagem competitiva é a presenca da concorréncia intensiva que o autor chamou
de rivais locais poderosos. A presenca de rivais locais poderosos é um dltimo e
poderoso estimulo a criacéo e preservacdo da vantagem competitiva. De todos 0s pontos
do “diamante”, a rivalidade doméstica ¢ o mais importante, em razao do poderoso efeito
estimulante sobre os demais. A rivalidade doméstica exerce pressdes sobre as empresas
em direcdo a inovagdo e as melhorias. Os rivais locais empurram-se uns aos outros para
menores custos, para a melhoria da qualidade dos produtos e dos servicos, e para a
criagdo de novos produtos e processos. O surgimento de novas agroindustrias, e de
novos formatos de verticalizacdo contribuirdo, de maneira decisiva, para o

desenvolvimento local e a possibilidade real da formag&o de um cluster.

Outro beneficio da rivalidade doméstica é a pressao pela melhoria continua das
fontes da vantagem competitiva, permitindo que se conquistem vantagens mais
sustentaveis. O controle mutuo decorrente da competicdo entre uma grande quantidade
de rivais domésticos assegurard a honestidade de cada um na obtencdo do apoio
governamental. Portanto, é menos provavel que se tornem dependentes dos contratos
governamentais e das politicas protecionistas. Ao contrario, o setor procurara formas
mais construtivas de apoio governamental, como o suporte na abertura de mercados
externos, assim como investimentos em determinadas instituicGes educacionais ou em
outros setores especificos estratégicos para a construcdo de conhecimento. A proposta
de implantacdo de uma IG para os produtos cacau/chocolate da Regido Sul da Bahia,
trabalho que vem sendo construido ao longo de mais de trés anos, e ja exitosa quanto a
certificacdo dos produtos orgéanicos oficializados com o “Selo Cabruca”, correspondem
a acOes de demonstram um grau importante de maturidade para a efetivacdo de

estratégias nos contextos da qualidade e da inovacéo para o setor.

5.6. Perspectivas futuras — O papel da qualidade e da inovagdo

Terdo as MPEs agroindustriais de cacau/chocolate, instaladas na ultima década
nos territorios produtores de cacau, realmente capacidade de competicdo e estardo aptas
ao aproveitamento dessa nova dinamica do consumo de chocolates especiais? Que

elementos determinantes devem ser ordenados e fortalecidos que contribuam na criagéo
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de pardmetros, indicadores e estratégias para que esse novo movimento alcance
resultados superiores? Sabemos que nenhuma analise é conclusiva, ninguém apresenta
uma proposta de constru¢do de um modelo acabado de arranjo produtivo ou mesmo um
cluster, ou traca um padrdo operacional finalizado. A proposta sera sempre de se
realizar uma leitura dos cenarios socioecondémicos configurando essa nova cadeia
produtiva, um sistema Unico agroindustrial do cacau/chocolate construido nas regides
produtoras, e apontar perspectivas para um desenvolvimento mais sustentavel, podendo
criar indicativos para instrumentalizar as discussdes dos atores e organizaces que se
constituem como vetores estratégicos na efetivacdo desse novo paradigma que é o

produto cacau/chocolate com denominagéo de origem.

Esse movimento de construcdo de um agronegécio focado no fortalecimento da
verticalizacdo da producdo, através da implantacdo de pequenas agroindustrias e novos
formatos de arranjos produtivos, aliado a industria do entretenimento e do turismo,
operando com produtos inovadores de cacau/chocolate oriundos de territorios descritos
por importantes autores da literatura nacional e internacional, resulta em indicativos que
mais que uma possibilidade, correspondem a uma realidade viavel, principalmente para

a Regido Sul Baiana.

Na andlise das agroindustrias ja instaladas na Regido Cacaueira, os fatores
esclarecedores do comportamento organizacional revelaram o perfil dessas empresas,
bem como seu procedimento operacional, indicando potencialidades e fragilidades.
Todas as agroindustrias visitadas tém menos de 3 anos de funcionamento (as visitas
foram realizadas em 2012), algumas ainda operando em carater experimental, e todas
enquadradas como optantes do Simples Nacional. Geridas por seus proprietarios,
detentores, em sua maioria, de formacgdo académica, inclusive os gestores das

cooperativas, todos buscam conhecimento e participacdo no contexto da cadeia.

Nos quesitos de inovacdo, apoiados em parametros de qualidade de producéo,
definidos aqui pelo atendimento a padrbes internacionais de producdo conforme
legislacdo vigente no Pais, produtos entregues em prazos anteriormente acordados, e
produtos de padrdo de consumo de acordo com padrdes definidos pela industria e
aceitos pelo mercado, o que ficou demonstrado é que 100% dessas agroindustrias
investiram recursos adequados e atenderam aos quesitos referentes a qualidade nos

processos operacionais, de acordo com a legislacdo vigente. Estdo investindo na
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aquisicdo de maquinas e equipamentos, formalizando parcerias com fornecedores para o
desenvolvimento de solucbes especificas para a sua producdo. Os investimentos
realizados concentraram-se em aquisicdo de maquinas e equipamentos, construcdo de
espaco fisico apropriado para o atendimento de normas legais, capacitacdo de recursos
humanos, desenvolvimento de produtos e processos e colocacdo de produtos inovadores
no mercado. Todas essas agroindustrias desenvolveram produtos com diferenciais
proprios, utilizando cacau fino ou de aroma produzido em suas propriedades, ofertando
ao mercado chocolates de qualidade, produtos inovadores, a partir de um cacau de
qualidade organoléptica superior, bastante diferente do que é ofertado por grandes
players. Notadamente existe uma real diferenca de qualidade quando comparados aos
produtos dos grandes fabricantes de chocolates encontrados nas redes de varejo de todo
o mundo. Os chocolates (cacau/chocolate) produzidos na Regido da Cacauicultura, com
teor minimo de 40% de massa de cacau, sem conservantes, com sabores especiais,
Unicos, agradam aos paladares mais exigentes e conscientes, haja vista a diversidade de

combinac0es e o0s teores de massa de cacau.

Entretanto, essa dindmica so se justifica se 0 mercado comprador reconhecer
seu valor e pagar um prémio diferenciado sobre o preco dos mercados interno e
internacional. O reconhecimento e o respeito do mercado comprador pela marca de
qualidade de um tipo de cacau e ou massa de cacau, ou chocolate, seja de uma fazenda
especifica, seja de uma regido produtora, levara algum tempo, sendo construida através
da constancia, da consisténcia do fornecimento, e do reconhecimento da origem, por um

processo mercadoldgico articulado e sistematizado de divulgacéo e distribuicéo.

Para a efetivacdo da comercializacdo desses produtos, uma oportunidade é
oferta-los no mercado interno brasileiro, cuja demanda tem crescimento garantido. As
empresas locais, num esforco conjunto, tém participado de feiras e festivais para a
divulgacdo de seus produtos, faltando ainda uma unidade, uma procedéncia, como
garantia de aroma, de atributos Unicos, como uma certificagdo de origem. Uma
comunicagdo voltada para além dos atributos alimentares, aliando o produto ao turismo
e a qualidade de vida, a literatura, oportunizando todos os atributos e especificidades
que a Regido produtora oferece.

O reconhecimento de um produto local relacionado com a sua origem requer,

por parte dos atores, uma série de acordos e normas para garantir que aquele produto
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seja unico, carregando consigo valores fisicos, ambientais e humanos. No caso do
produto do sul da Bahia®', no contexto de uma convencéo, embora tenha um caréter
normativo, possui um engajamento moral, ou seja, constitui-se também de regras
informais que s6 tém sentido dentro de uma coletividade, fortalecendo a cadeia como

um todo.

Neste sentido, ao construir uma argumentacdo em defesa do produto analisado,
as complementaridades da Teoria dos Custos de Transagdo e da Teoria Econdmica das
Convencdes possibilitam indicar que ha transa¢fes que ndo séo regidas por contratos,
apenas consideram a reputacdo e as relaces de confianca existentes entre os agentes da
cadeia produtiva, o que culmina com o surgimento de convencdes. E sdo as convencdes
que permitem o desenvolvimento de novas estruturas de governanga minimizadoras de

custos de transacdo, a partir da incorporacgdo das institui¢fes informais na andlise.

As caracteristicas do produto cacau fino (de aroma) e do produto
cacau/chocolate requerem um padrdo rigoroso no processo produtivo, que SO sera
possivel com o fortalecimento de seus atributos de qualidade, dada a sofisticacdo e

delicadeza do produto final.

Das agroindustrias visitadas, cinquenta por cento delas ainda ndo entendem a
importancia do design para o0 sucesso do posicionamento de seus produtos no mercado.
Com o foco na qualidade sensorial do produto, elementos considerados pela cadeia
como cruciais, 0s investimentos mais voltados para o mercado se tornam incipientes e
relegados a segundo plano, mesmo que todos pensem em, mais adiante, investir no
design. Algumas MPEs agroindustriais contrataram profissionais para 0
desenvolvimento de seus produtos, enquanto as demais néo se preocuparam ainda com a
marca e os cuidados necessarios a um produto especial. Todos, entretanto, pretendem
investir em design. Na pesquisa divulgada pelo SEBRAE, em 2006, verificou-se que “o
investimento efetuado em design afetou positivamente as vendas e teve pouco impacto

nos custos”.

Como amplamente debatido no decorrer da andlise, e respondendo aos
questionamentos propostos, as potencialidades da agroindudstria correspondem a mais do

que um apoio para o aumento da renda do agricultor/produtor, e constitui um vetor

61 Quando do término da anélise, ainda ndo havia uma definicdo ou decisdo sobre a DO ou IG que
definisse os atributos de forma a melhor dialogar com o mercado, no caso da Regido Sul Baiana.
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estratégico de desenvolvimento para toda uma localidade. O desenvolvimento de um
sistema agroindustrial, por ser agente de modernizacdo, impacta todo o complexo rural.
A agroindustria do cacau/chocolate tende a integrar a producdo e a controlar todo o
complexo rural do seu entorno, passando a ser o agente principal que direciona e
maximiza a eficiéncia do uso dos insumos e investimentos relacionados com o seu
produto, ao controlar sua matéria-prima, tornando-se o agente principal do aumento de
producdo. O fortalecimento desse sistema agroindustrial reduzird os custos de
armazenamento, de transporte e ampliard as margens de comercializacdo, valorizando
melhor o produto que lhe serve de matéria-prima e diversificando os subprodutos e

mercados.

A implantacdo de agroindustrias de cacau/chocolate nas regiGes produtoras
fortalecerd caminhos mais sustentaveis de desenvolvimento. Amparada na Sociologia
Econdmica, que aponta como os fenbmenos econdmicos que ocorrem na sociedade
influenciam essa sociedade (“fendomenos economicamente condicionados”) € como o
restante da sociedade os influencia (“fendmenos economicamente relevantes”™), a analise
conduz para 0 reconhecimento de que as agroindlstrias poderdo ser agentes
fundamentais que irdo direcionar e maximizar a eficiéncia do uso dos insumos e
investimentos rurais relacionados com o produto dela, proporcionando alto impacto

econémico nas regides onde estdo se instalando.
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CONSIDERACOES FINAIS

O estudo aqui apresentado ndo se propés a construcdo de solucdes
desenvolvimentistas para as regiGes produtoras de cacau no Pais, mas a instigar o debate
sobre as oportunidades que a geracdo de inovagdo nessa nova cadeia cacau/chocolate
com a implantacdo de pequenas unidades, vem trazendo, ainda que timidamente, para
essas regides. Apesar de reconhecer que se trata de um debate complexo, dado a propria
caracteristica do setor, marcado ao longo de sua trajetoria pela instabilidade, a analise
de suas perspectivas apontam que propostas inovadoras visando a agregacdo de valor

aos seus produtos finais se aliam as exigéncias atuais do mercado.

O estudo dessa nova cadeia do mercado do cacau/chocolate aponta para o
esforco dos atores, empreendedores, que acreditaram que sustentabilidade se traduziria
no atendimento a padrées diferenciados de qualidade, exigidos pelas novas demandas, e

atendendo a mercados pouco suscetiveis a economia de escalas.

As inovagdes na cadeia do cacau/chocolate, que introduz um novo ator, as micro
e pequenas agroindustrias de cacau/chocolate instaladas nas regiGes produtoras de
cacau, que inova com produtos diferenciados de cacau/chocolate, que quebra
paradigmas com a utilizacdo heterogénea de novas formas organizacionais e comerciais,
além do desenvolvimento de novas tecnologias de producdo, representam alternativas

concretas para a modernizacao e reestruturacdo dessas regides.

Para o alcance de vantagens competitivas, as empresas de uma determinada
regido precisam construir suficiente capacidade inovadora e diferenciacdo para ingressar
em mercados mais avancados, buscando oportunidades em novas demandas (PORTER,
1999). As estratégias para o atendimento dessas demandas partem do desenvolvimento
de tecnologias de producgéo inovadoras e empreendedoras, com foco na qualidade e na
modernizacdo da pequena producéo, aliada & nocdo de progresso técnico, enfatizando o
potencial das novas biotecnologias. O momento que vive a cacauicultura brasileira
aponta para essa direcdo. Ainda que ndo satisfatoriamente difundidas e socializadas em
toda a cadeia, as inovagdes e novas tecnologias vdo se concretizando centradas no
comportamento, ainda que individualista, de empreendedores e mesmo dos atores

publicos que acreditaram nesta possibilidade.
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O estagio atual das pequenas agroindustrias brasileiras de cacau/chocolate € um
fendmeno original e cheio de desafios tedricos, ndo somente se analisado num enfoque
econdmico, mas também socioldgico e organizacional. Objetivando aliar as analises
empiricas com o contexto teorico, buscamos contribuir com a construgdo de parametros
que atendam ndo somente aos interesses académicos, mas auxiliem na construcdo de
politicas publicas e, principalmente, reforcem a reflex&o dos proprios atores da cadeia,
agricultores familiares, pequenos e médios produtores, empreendedores, associacoes,
cooperativas e gestores publicos, na tentativa de acertar 0s rumos de seu
desenvolvimento e, consequentemente, obter a melhoria das regibes onde estdo
inseridos. A questdo da pouca atratividade da pequena propriedade produtora de cacau
permeou o debate de nossa analise se voltando para a importancia da agregacéo de valor
e para a diversificacdo da renda dos cacauicultores, apontando para oportunidades na
producdo de cacau fino (de boa qualidade) e na implantacdo de agroinddstrias de
cacau/chocolate, no conceito “para um bom chocolate um bom cacau”, aliado as
proprias caracteristicas regionais, como é o caso da Regido Sul da Bahia, detentora de
importantes polos turisticos, de uma vasta literatura cujo cenario € o exotismo dessa
cultura, bem como de ter instaladas no entorno de seus principais municipios,

IIhéus/Itabuna, duas universidades publicas, além da presenca estratégica da CEPLAC.

Nesta perpectiva, nosso trabalho concentrou-se a principio na conceituacao e
construcdo de fundamentos para o entendimento do sistema agroalimentar
cacau/chocolate, introduzindo o leitor em tematicas essenciais para o entendimento do
objeto da pesquisa, indo desde a formulacdo de conceitos de sistemas agroindustriais e
agroalimentares, MPEs, as agroindustrias e o debate de certificacdes e padrdes, até a
contextualizacdo do agronegdcio cacau/chocolate com a dindmica de seu mercado no
Pais e no mundo. A partir dai, percorremos o universo peculiar, exdtico e por vezes
sofisticado que caracteriza o agronegdcio cacau/chocolate, caminhando por sua historia,
suas crises, sua interface com a literatura e o turismo, a importancia do cacau para o
chocolate, relatando todo o processo operacional de uma pequena agroinddstria de
cacau/chocolate: “do chao da roga ao chocolate”. Por fim exploramos as trajetorias e as
perspectivas dessa nova cadeia que é a das pequenas agroindustrias de cacau/chocolate

no Brasil.

Tomando por base a perspectiva tedrica, de acordo com o quadro

tedrico/conceitual utilizado como suporte para esse novo paradigma das pequenas
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agroindustrias de cacau/chocolate buscamos na Sociologia Econémica e nos debates de
Michel Porter sobre capacidade competitiva e cluster, apoio para fundamentar nossas
andlises, abrindo um leque de oportunidades, desde que haja percepcdo desses
diferenciais por parte dos atores envolvidos, principalmente os pequenos produtores
empreendedores dessa nova cadeia do cacau/chocolate. No @mbito da nova Sociologia
Econdmica, a Teoria das Convengdes, teoria consolidada no trabalho de Boltanski
&Thevenot (1991), possibilitou o debate sobre a importancia do reconhecimento mutuo
e coletivo da qualidade do produto, as interacGes entre produtores com relacdo as regras
de producdo ou modos de fazer, no processo produtivo, e 0 quanto estes aspectos
influenciam na garantia da qualidade dos produtos comercializados e que podem ser
explicadas a luz desse enfoque. A industrializacdo do cacau e a verticalizacdo da
producdo a partir da agricultura podem potencializar as certificacdes (CertificacOes
como IG e Organicos, Cacau e ou chocolate da Cabruca), agregando valor e
possibilitando maior renda para o produtor rural. A socializacdo dos procedimentos
tecnoldgicos para o alcance dessa qualidade, a divulgacdo das informacgdes para todos
os produtores, a propagacdo da importancia de se focar na qualidade sdo caminhos
estratégicos que precisam ser construidos. A definicdo de qual tipo de histéria os
produtores querem vender também se faz necessario, quando se constata as
oportunidades que o mercado vem abrindo para novas experiéncias e emocoes,
ressaltando também o alto consumo brasileiro de chocolate em todas as suas formas.
Quando se vende chocolate especial, gourmet, estd se vendendo uma histdria, uma
cultura, o exotismo da histdria da prépria cacauicultura. O Brasil esta construindo sua
reputacdo para ser reconhecido como produtor de cacau fino, cacau com alto valor
agregado, utilizando suas proprias variedades de cacau Forasteiro. Especificamente no
Pais existem margens de progresso muito importantes e inovagdes para investir no
manejo moderno do cacaueiro e, consequentemente, em sua verticalizagcdo chegando a
producéo do chocolate. Os debates até aqui consolidados indicam que a construgédo da
marca de cacau fino no Brasil é possivel em consequéncia da associacdo de trés
elementos: o produtor, a regido e a informagédo (tecnologia e qualidade), e que a
diversidade e a inovacdo séo uma realidade na cadeia do cacau Brasil. O cacau fino,
além da qualidade da améndoa, deve ter qualidade em todos os processos, desde sua
comercializacdo até a utilizacdo das ferramentas mercadoldgicas, mecanismos
complementares essenciais para o reconhecimento da qualidade do cacau brasileiro e,

portanto, do sabor do chocolate produzido a partir dele. Como indicam as analises do
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trabalho, a cadeia agroindustrial do cacau/chocolate no Pais tem buscado alternativas de
modernizagdo e processos de inovagdo. Os atores, mesmo que lentamente, estdo
quebrando seus paradigmas, encarando novos formatos, combinando os recursos de
forma diferente, desde a tecnologia da propria producdo da améndoa do cacau,
buscando atingir uma maior produtividade com maior qualidade, como novos formatos
de parceria e articulacdo na agroindustrializagdo. Dai a urgéncia de pensar e analisar
esses primeiros passos para a construgdo desse novo cenario, contribuindo para que as
oportunidades de mudanca e de melhoria ndo sejam desperdicadas. O setor da
cacauicultura baiana, mais do que em qualquer outra regido do Pais, num esforco de
quebrar um ciclo historico de negacdo as propostas associativistas, tem buscado, ainda
que de forma conflituosa, estabelecer suas estratégias a partir de acbes oriundas de suas
associaces e outros formatos institucionais, entendendo que expandir a producdo para o
cacau de qualidade, valorizar suas variedades e guardar sua histéria produtiva, bem
como expandir para a producdo de chocolate, que apesar de j& ser uma realidade na
Regido, precisa ser consolidada, devem ser as metas dos produtores.

O ambiente que estd sendo construido no d&mago da lavoura cacaueira tem
colaborado para a construgdo, na atualidade, de um clima favoravel a formacdo de
arranjos produtivos inovadores, ndo s6 por insisténcia de alguns produtores
empreendedores que buscam a qualidade que leva a adquirir vantagens competitivas,
mas também por um crescente dialogo do setor, mesmo que ainda lutem para quebrar
paradigmas de isolamento social caracteristico da cultura cacaueira do sul da Bahia, na
tentativa de buscar alternativas sustentaveis baseadas no associativismo e na cooperagao
visando a construcdo de politicas publicas, parcerias e fortalecimento de suas
instituicGes. Estudos baseados em Porter (2002) sobre a competitividade dos sistemas
produtivos destacam, simultaneamente, a eficiéncia de organiza¢fes empresariais em
termos de custos de implantacéo e de operacdo dos empreendimentos, o dinamismo das
cadeias produtivas em que se inserem e as condi¢fes de desenvolvimento das regides
em que se localizam como ambientes favordveis a formacdo dos clusters. O
desenvolvimento de clusters de cacau/chocolate nas regides produtoras do produto no
Pais, mas em especial na Regido Sul Baiana, decorrente de suas caracteristicas culturais
ligadas ao cacau, podera ser bastante propicio a um desenvolvimento mais efetivo, visto
que a Regido detém varios atributos que sdo necessarios para a organizacdo de um

cluster, como empresas de producdo especializada, empresas fornecedoras, empresas
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prestadoras de servicos, instituicdes de pesquisas e instituicbes publicas e privadas de
suporte fundamental, e nfo s6 acesso a insumos mais baratos. E necessario construir
vantagens embasadas no fator qualidade, melhorando a demanda local, desenvolvendo
capital humano especifico e inovador, construindo produtos e marcas de
cacau/chocolate, 0 que exigira uma acdo coordenada por empresas, institutos de
colaboracéo, e por agentes governamentais.

Para o fechamento de nosso trabalho, completando nossas consideragdes, vale
esclarecer que as andlises apresentadas nos capitulos anteriores objetivaram
instrumentalizar as discussfes dos atores e das organizacGes que estdo construindo este
novo paradigma do agronegdcio cacau/chocolate. Longe de pretender apresentar
solucBes e modelos para o setor, pretendemos apresentar a trajetéria da cadeia, bem
como apontar (indicar) as perspectivas possiveis na conducdo do aumento de sua
capacidade competitiva. O setor da pequena agroindustria de cacau/chocolate emerge
como exemplo paradigmatico de uma nova configuracdo, onde diferenciagdo e
segmentacdo, aliadas a sua historia e seu potencial turistico, passaram a constituir os
esteios fundamentais da criacdo de vantagens competitivas. Mais do que em qualquer
outro setor agroalimentar, é na producdo diferenciada e inovadora que o produto
cacau/chocolate oriundo da pequena propriedade rural assumird a importancia que as

regides produtoras esperam e necessitam.

Atualmente, é dificil compreender o0 movimento dessa cadeia agroalimentar sem
considerar as questbes que envolvem sua dindmica, caracterizada por um mercado
altamente concentrado onde as grandes empresas processadoras de cacau e 0S
atravessadores desenvolveram politicas de precos e de produto que prejudicaram
sistematicamente o elo agricola da cadeia. A producdo e a produtividade do cacau
brasileiro vém apresentando decréscimo ao longo do tempo. Apesar da recuperacdo nos
ultimos anos, 0s niveis ainda estdo muitos baixos, e a receita recebida pelo produtor
vem sendo reduzida ao longo do tempo, se caracterizando por uma reparticdo desigual.
Ser somente uma commodity agricola ou verticalizar a producdo, ou ainda
“descomoditizar” a produgao de cacau de &reas de preservacdo ou ndo sdo questdes que
vém permeando os debates entre os produtores brasileiros. Os fatores adversos, como
pragas e clima, sdo algumas das caracteristicas inerentes a producdo agricola que
aumentam sensivelmente o risco desta atividade e que, juntamente com o carater de

produto commodity, ocasionam uma alta oscilagédo na oferta e, consequentemente, na
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variacao no preco do produto. A certificacdo de determinados atributos surge como uma
ferramenta auxiliar para a produgédo rural, contribuindo na diminui¢do de riscos e na
agregacdo de valor e de padrdes diferenciais ao produto, propiciando a sua
descomoditizacdo. Para essas reformas, supressdes de acordos e beneficios a grandes
players da cadeia, as acfes necessarias certamente ocasionardo conflitos de interesses,
que sé lentamente e nem sempre, serdo contornados. Os grandes atores, as moageiras e
processadoras, a grande industria do chocolate, ao longo da trajetéria desse mercado,
ndo se destacam no cenario mundial como parceiros efetivos, nem como apoiadores
estratégicos na construcdo de tecnologias que realmente possibilitem aos produtores,
ganhos mais igualitarios.

Mesmo diante desse cendrio, ndo podemos esquecer que, ao longo de sua
historia, a cadeia do agronegocio cacau/chocolate, no Brasil, tem demonstrado sua
importancia econémica e social ao transformar as regides produtoras, construindo uma
cultura propria como tem sido descrita por grandes nomes da literatura nacional e
internacional. Os diferenciais competitivos que estdo sendo impostos, desde a
construcdo de parametros proprios de qualidade, 1G, produtos organicos, produgdo no
sistema Cabruca, bem como a utilizacdo dos potenciais de agregacdo de valor ligados a
literatura e especificidades de sua localizacdo, constituem as expressdes mais eloquentes
da consolidacdo de uma economia de qualidade no setor agroindustrial cacau/chocolate,
ou seja, de uma nova configuracdo institucional que tem desafiado as Ciéncias Sociais a
produzir novas ferramentas analiticas para compreender o funcionamento desses
mercados e 0 comportamento dos atores econdmicos. Como pode ser visto por suas
proprias caracteristicas endégenas e, mais recentemente, por suas relacdes ambientais e
institucionais, esse setor vem buscando, ainda que timidamente aproveitar as
oportunidades de mudanga que vém ocorrendo no mercado consumidor. A busca por
informacao, a construcdo e o fortalecimento de associacfes e redes sdo elementos que
aos poucos, vdo sendo construidos e se formam com vistas a sobrevivéncia em um

mundo cada vez mais competitivo e seletivo.

Como destacado nas nossas analises, as regides produtoras de cacau no Brasil
ndo construiram, ao longo de sua trajetoria, um ambiente de pequenas e médias
agroindustrias de chocolate, verificando-se que as regides onde a industrializacdo do
chocolate artesanal se fez como importante atividade econémica, estdo localizadas em

regides ndo produtoras. O processo de industrializacdo incorporado por essas pequenas
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industrias concentra-se na aquisicao dos principais insumos, massa e manteiga de cacau,
das grandes moageiras (processadoras), que se localizam nos estados produtores.
Diversamente do previsivel, constatou-se que uma dindmica e bem estruturada
aglomeracdo de pequenas industrias de chocolate tornou-se realidade no sul do Pais,
regido bastante distante das principais regides produtoras. Mesmo passando por
grandes crises, as regides produtoras ndo foram incentivadas e instrumentalizadas na
construcdo de arranjos produtivos locais que propiciassem o desenvolvimento da
verticalizacdo de sua producdo, com vistas a geracdo e agregacdo de valor para 0s
pequenos agricultores. Nos capitulos anteriores a questdo foi colocada: como explicar
ou mesmo justificar o ndo surgimento de um grupo ou mesmo de um cluster de
pequenas agroindustrias de cacau/chocolate na principal regido cacaueira do pais,
principalmente por se tratar de importante polo turistico do Estado, com potencialidades
amplas para o consumo de produtos com identidade local, exclusivos e de qualidade. O
mesmo fendmeno, isto é, 0 ndo aproveitamento das oportunidades, também ocorreu nas
demais regides produtoras do Pais. Somente a partir de meados da ultima década, este
cenario comecgou a ser redesenhado. O surgimento das pequenas agroindustrias de
cacau/chocolate no sul da Bahia representa uma auténtica quebra de paradigmas,
caracterizando-se como uma oportunidade estratégica para um desenvolvimento mais
sustentavel. Agroindustrias de cacau/chocolate de pequena escala industrial, gerando
agregacao de valor a propriedade rural, produzindo o chocolate a partir do seu proprio
cacau, da sua propria améndoa - integrando toda a cadeia produtiva em suas plantas,
representam o carater inovador do momento, constituindo-se como um verdadeiro
renascimento dessas areas rurais. A valorizacdo de ecossistemas menos artificializados

pelo mercado fortalece esse novo paradigma.

Neste contexto, torna-se imprescindivel que essas pequenas agroindustrias
estejam aptas para buscar suas oportunidades, construindo vantagens competitivas,
aproveitando-se das especificidades do mundo rural, construindo suas proprias
capacidades de inovar e competir, possibilitando a promogéo de desenvolvimento local
através da reestruturacdo produtiva e inser¢do dos pequenos produtores rurais em
mercados nacionais e internacionais. Suas especificidades e os diferenciais proprios de
suas localidades e culturas agricolas constituem-se em atributos que o mercado hoje
busca e valoriza. O fortalecimento do empreendedorismo de pequeno porte,

principalmente de pequenos produtores, pode e deve ser considerado como um dos
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fatores mais eficientes na reducdo das dificuldades encontradas por estes produtores
rurais de se colocarem aptos e em condi¢des de disputa de mercado. Na trajetoria desse
novo construto, a figura de produtores empreendedores sempre esteve em destaque, com
crencas nas mudancas e nas oportunidades. As mudancas e inovagdes que vém
ocorrendo no ambito da producdo cacau/chocolate nas regides produtoras também
apontam para as inovagdes nos formatos de parcerias e negdcios, na heterogeneidade
das formas organizacionais dentro do mesmo espago econdmico, construindo
alternativas para as economias de escala, bem como para a busca de novos mercados

baseados na construcao de novos valores, redes e instituicdes.

A agroindustria em pequena escala é considerada um segmento da economia
brasileira com muito potencial, por proporcionar a fixagdo do homem no campo,
agregando valor ao produto agricola, além de utilizar tecnologia e equipamentos que
independem do setor externo. Para o aumento de sua competitividade, como apontado
nos capitulos anteriores, o estudo de cluster poderd representar um modelo a ser
perseguido, tendo em vista as diversas vantagens comparativas que principalmente a
Regido Sul Baiana detém. A implantacdo de um cluster do cacau/chocolate nessa
Regido, aliado a industria cultural e do entretenimento, pode vir a ser um elemento
importante de desenvolvimento. Um dos efeitos dessa constru¢éo é o reconhecimento
do mercado para a localidade e a competicdo vigorosa entre as empresas locais,
propiciando que as pequenas agroindustrias de cacau/chocolate orientem suas acOes
para a gestdo de qualidade e diferenciacdo, produzindo o chocolate a partir da prépria
améndoa de cacau. Esse tipo de industrializacdo proporciona aos territorios onde estéo
inseridas importantes vantagens: descentraliza, a nivel regional, a producdo de matéria-
prima, visto que aproxima as agroindustrias do local dos insumos, reduz custo de
transporte, favorece a geracdo de postos de trabalho e aumento da renda em escala
regional, e cria a possibilidade de aumento de arrecadacdo de impostos, especialmente
nos pequenos municipios, além de utilizar dejetos e residuos como fertilizantes,
reduzindo o poder poluente, o que estimularia um desenvolvimento regional mais
equilibrado, aproveitamento e qualificacdo de mé&o de obra, e aumento da qualidade de
vida da Regido. Entende-se que, em fungdo das caracteristicas intrinsecas ao seu
modelo, o estimulo ao desenvolvimento de um cluster, nessas regides, possibilitaria ao
sistema agroindustrial uma capacitacdo mais &gil tornando-se competitivo

internacionalmente. Se combinado com uma politica macroeconébmica de cunho
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estimulador, o resultado poderia ser indicativo do estimulo a um maior crescimento e

desenvolvimento da economia regional.

O ambiente que estd sendo construido no dmago da lavoura cacaueira tem
colaborado para a construgdo, na atualidade, de um clima favoravel a formacéo de
arranjos produtivos inovadores, ndo sO por insisténcia de alguns produtores
empreendedores que buscam a qualidade que leve a adquirir vantagens competitivas,
mas também por um crescente didlogo do setor, mesmo que ainda lutem para quebrar
paradigmas de isolamento social caracteristico da cultura cacaueira do sul da Bahia, na
tentativa de buscar alternativas sustentaveis baseadas no associativismo e na
cooperacdo, visando a construcdo de politicas publicas, parcerias e fortalecimento de
suas instituicdes. Também o desenvolvimento de um cluster de cacau/chocolate nas
regides produtoras do pais, mas em especial na Regido Sul Baiana, decorrente de suas
caracteristicas culturais ligadas ao cacau, podera ser bastante propicio a um

desenvolvimento mais efetivo.
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