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1. Introdugao

O cacau (Theobroma cacao), espécie mais conhecida do género Theobroma foi
domesticado pela civilizagdo Maia ja em 400 a.C.. Ha convergéncia entre pesquisadores
de que a origem do cacau remonta a regiao Amazonica na América do Sul e as florestas
umidas da América Central (ICCO; MENDES, 2018).

No Brasil, o cultivo sistematico foi iniciado em 1679, na ent&o capitania do Grao-
Par4, através da autorizacao de Carta Régia que autorizava os colonizadores a plantar
em suas terras. Na Bahia, a histéria do cacau comega em 1746 no municipio de
Canavieiras, a partir da fazenda Cubiculo (BRASIL, 2015; FERREIRA, 2017).

O cacau foi introduzido na Africa no século XIX, através das ilhas de Sd0 Tomé
e Principe, e na Asia na década de 1970, por Indonésia e Malasia. Como planta tropical,
0 cacaueiro é sensivel a baixas temperaturas, assim quase todas as plantagdes
comerciais estao entre as latitudes 20° N a 20° S (BRASIL, 2015; MENDES, 2018).

Hoje em dia os maiores produtores de cacau sao, pela ordem: Costa do Marfim,
Gana, Equador, Indonésia, que juntos representam 75% das 4,5 milhdes de toneladas
de cacau produzidas no mundo em 2017. O Brasil, que ja foi o maior produtor da
améndoa, ocupa o sétimo lugar nesse ranking, com 4% da produgéo.

Mesmo com tendéncia crescente de processamento do cacau na origem, mais
da metade do cacau é processado em regides nao produtoras, que sao tradicionais
fabricantes de chocolate. Assim, a Europa processa 37% e os EUA 8% do volume
mundial. Como reflexo disso, as cinco maiores industrias chocolateiras tém origem
nestas regides — Mars (EUA); Ferrero (Italia); Mondelez (EUA); Meiji (Japao) e Nestlé
(Suica).

Em termos de consumo, os paises ricos, principalmente Europa, EUA e Japéao,
que ja possuem consumo per capita elevado, estdo com a demanda estagnada, apesar
de alta. Por seu turno, os paises em desenvolvimento, especialmente os muito
populosos como China e india, que possuem consumo per capita baixo, demonstram
grande potencial de crescimento.

No Brasil, a producdo de cacau é realizada em quase 126 mil propriedades,
empregando a mao-de-obra direta de centenas de milhares de pessoas para o cultivo
de mais de 400 mil hectares, grande parte realizado em propriedades com menos de 10
hectares de area plantada. A cultura apresenta grande relevancia socioeconémica
especialmente para os estados da Bahia e do Para, onde estdo 90% das propriedades.

O pais chegou a produzir 460 mil toneladas em 1985. Mas com o aparecimento
da doenca chamada vassoura-de-bruxa, a producao foi reduzida drasticamente ao
longo da década de 1990, principalmente em decorréncia de redugéo de produtividade.

Esse fato provocou diversas mudangas estruturais no mercado brasileiro e,
desde entdo, se tornaram comuns situacdes de desabastecimento da industria
processadora (ZUGAIB, 2015), o que tornou necessario que o Brasil importasse cacau
em alguns anos.
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A Bahia, apesar dos problemas climaticos e sanitarios, ainda € um importante
produtor da améndoa, com participagao de 40% da produg¢ao nacional. O Para esta em
franco crescimento, passando de 18% do total brasileiro de cacau em 2005 para 53%
em 2018.

O processamento da améndoa é concentrado em trés industrias, todas de capital
estrangeiro e que atuam em diversos paises: Cargill, Barry Calebautt e Olam. Essas
empresas representam mais de 95% do processamento de cacau no Brasil. Na
fabricacdo de chocolate, Nestlé, Garoto e Lacta detém aproximadamente 2/3 do
mercado brasileiro.

O Brasil é um raro caso de pais com a cadeia produtiva completa. E, ao mesmo
tempo, grande produtor de cacau, possui parque industrial de processamento da
améndoa, € grande produtor das outras duas principais matérias-primas da industria de
chocolate, leite em p6 e agucar e, naturalmente, é grande fabricante de chocolate. Além
disso, seu grande mercado consumidor se situa entre os 5 maiores do mundo.

Apesar dessas caracteristicas, ndo € praxe que se calcule com regularidade o
Produto Interno Bruto (PIB) do setor, trazendo incertezas e conflitos entre os elos da
cadeia produtiva, tanto em relagdo ao valor total de riquezas que cacau e chocolate
geram para as pessoas € empresas envolvidas e para o Brasil, quanto a participagao
relativa no bolo de riqueza que cada um obtém.

Entre 2005 e 2017 o Brasil importou em média 50 mil toneladas anuais de cacau.
Em relagdo ao chocolate houve aumento significativo das importagées no periodo,
passando de 6 mil toneladas para 20 mil toneladas e, no caminho inverso, ocorreu
diminuicdo na mesma proporcao, de 55 mil toneladas de chocolate exportadas em 2005
para 25 mil em 2017.

O objetivo geral desse Estudo é avaliar os desafios do Brasil para conseguir
ocupar maior espago tanto na producdo quanto no comércio global de cacau e
chocolate, com foco na competitividade da cadeia produtiva. Seus objetivos especificos
sdo: levantar o cenario nacional e global da oferta e tendéncias de consumo; consolidar
informacgbes sobre a cadeia de suprimento do cacau fino no Brasil; demonstrar a
sustentabilidade — econdbmica e socioambiental — da producdo agricola de cacau; e
calcular o PIB da cadeia produtiva de cacau e chocolate.

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

2. Metodologia

A partir daqui serdo descritos os passos metodolégicos que caracterizaram o
Estudo de Competividade do Cacau e Chocolate no Brasil, desde a sele¢ao do tipo de
pesquisa, sua classificagao e justificativa de uso, o histérico de procedimentos, até os
instrumentos de andlise e coleta de dados que deram origem ao relatério final.

Para o célculo do Produto Interno Bruto da cadeia produtiva do cacau e
chocolate, por sua especificidade e complexidade, os procedimentos metodoldgicos
utilizados estéo explicados no proprio Capitulo Especial que trata desse assunto.

2.1 Tipo de pesquisa

Esse Estudo foi originado a partir de pesquisa qualitativa do tipo exploratéria,
documental e descritiva. Isso quer dizer que tem o intuito de entender o problema e, ao
final, obter informacdes precisas que permitam levantar hipéteses e sugerir caminhos.

Métodos qualitativos fornecem dados significativos e densos, porém dificeis de
analisar. Ao final de um trabalho de campo, pode-se ter em maos grande quantidade de
questionarios semiestruturados, mensagens trocadas por correio eletrénico, notas de
campo, textos, reportagens e dados de outras pesquisas. Por isso, a confiabilidade de
uma pesquisa realizada nesse modelo depende da capacidade do pesquisador em
articular a teoria em torno de um problema a ser resolvido. Isso demanda esforgo, leitura
e experiéncia e também implica incorporar referéncias teéricas e metodolégicas de tal
maneira que seja possivel captar sinais, recolher indicios, descrever praticas, atribuir
sentido, entrelacando fontes tedricas e materiais empiricos (DUARTE, 2002).

Uma pesquisa exploratdria € pouco estruturada em procedimentos e tem o
objetivo de levantar conhecimento sobre o tema em questdao (AAKER; KUMAR; DAY,
2003). Ja a analise documental serve tanto para preparar as informagdes do estudo
preliminar como para complementar as informagdes que surgem da demanda gerada
pelas entrevistas. Finalmente, a pesquisa descritiva € caracterizada como um estudo
que busca determinar opinides e projecdes nas respostas obtidas. Seu valor esta na
premissa de que os problemas podem ser resolvidos e as praticas melhoradas através
da descricdo e analise de observacdes objetivas e diretas. Algumas vezes, a
segmentacao descritiva dos dados € tudo o que € necessario para responder a questao
investigativa. Uma hipétese descritiva enuncia a existéncia, o tamanho, a forma ou a
distribuicdo de uma variavel (COOPER; SCHINDLER, 2003). Por isso a opgao por
entrevistas qualitativas com agentes que conhecem em profundidade os diversos
aspectos do sistema agroindustrial do cacau e do chocolate.

Trés elementos principais conduziram esse Estudo, direcionados a atender aos
seus objetivos:

l. Uso de informacgdes de fontes secundarias, com criteriosa e minuciosa busca e
analise de antecedentes e dados disponiveis;

Il. Conducéo de entrevistas com elementos-chave da cadeia de produgao primaria,

processamento, industrializagdo e exportagdo/importagdo de cacau, seus produtos e
chocolate;
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. Observacao direta dos estagios e das relagdes comerciais que compdem a
cadeia produtiva do cacau e chocolate no Brasil.

2.2 Fontes de dados

Usaram-se dados de bases estatisticas brasileiras e internacionais; dados e
informacdes de entidades e organismos nacionais e estrangeiros; associagdes de
classe e 6rgaos publicos brasileiros; documentos; registros em arquivos; livros; artigos
em revistas cientificas e anais de congressos; além de diversas outras fontes. Essa fase
permitiu diagnéstico preliminar da cadeia produtiva do cacau e chocolate no Brasil e de
sua relacao com o contexto internacional, além de proporcionar a definicao precisa das
necessidades de informacgdes adicionais a serem buscadas nas entrevistas.

Também foram realizadas entrevistas com agentes-chave da cadeia produtiva
do cacau e chocolate e visitas aos locais de producao. A finalidade das entrevistas é
conversar com pessoas e/ou entidades, do setor publico ou privado, que podem auxiliar
no entendimento da dindmica e dos desafios do setor. Fizeram parte desse conjunto:
produtores de cacau, cooperativas, atravessadores, representantes e executivos de
processadoras, de industrias de chocolate, 6rgdos governamentais e outros.

A delimitacdo dos sujeitos a serem entrevistados e de seu grau de
representatividade no grupo social em estudo constituem um passo importante, pois
interfere diretamente na qualidade das informagdes a partir das quais sera possivel
construir a analise e chegar a compreenséo do problema delineado. (DUARTE, 2002).
Por isso, foram escolhidas pessoas com alto grau de conhecimento de um ou de varios
aspectos que conformam a cadeia produtiva do cacau e chocolate no Brasil e no mundo.

Devido a diversidade de fontes utilizadas, um dado em uma tabela e/ou grafico
pode ndo estar exatamente igual a outro em tabela posterior, pois cada entidade aplica
sua propria metodologia na obtengdo dos numeros. Assim, eventualmente podem
ocorrer variagbes no numero absoluto encontrado, mas que nao comprometem a
coeréncia e a légica do raciocinio desenvolvido.

Além disso, foram levantados dados primarios, preenchendo algumas lacunas
de informacdo observadas para, desta forma, chegar-se a resultados que refletem a
competitividade da industrializagao do cacau e do chocolate no Brasil e que permitem a
sugestao de politicas publicas e estratégias privadas.

Deve ser destacado que este estudo nao se limitou a compilar informagdes dos
bancos de dados nacionais e internacionais. Cada numero obtido foi sempre comparado
entre as diversas fontes disponiveis, identificando, assim, acertos, erros e contradigcbes.
As principais informagdes processadas foram cotejadas durante as entrevistas com os
agentes da cadeia produtiva e oferecidas a discussao nos diversos encontros e
seminarios realizados em varios locais, sempre sob os auspicios do Ministério da
Industria, Comércio Exterior e Servigos (MDIC).
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2.1. Modelo analitico

Cadeia produtiva é o sistema formado por um conjunto de setores econdmicos,
que estabelecem entre si relacbes de compra e venda, os quais, articulados de forma
sequencial no processo produtivo, envolvendo toda a atividade de producado e
comercializacdo de um produto, de forma que, no decorrer da cadeia, os produtos sao
crescentemente elaborados, obtendo agregacéo de valor (BATALHA; SILVA, 2007).
Quanto se agrega as margens da cadeia produtiva 0 ambiente institucional — conjunto
de legislagdes, regras e valores sociais — e o ambiente organizacional — organizagdes
que dao suporte ao seu funcionamento, como associagdes, pesquisa, finangas — tém-
se 0 que se convencionou chamar de sistema agroindustrial, que pode ser visto de forma
simplificada na FIGURA 2.1.

Figura 2.1. Sistema agroindustrial simplificado.

- -,

o Ambiente Institucional o

P Legislagdo, Cultura, Tradigoes g
./‘/ .
! Producao " et atribi inS ;
i Insumos ¥ Industria Distribuicao Consumo '
\ Rural :
\- /-
i Ambiente Organizacional &
o T Associagoes, Informagao, Pesquisa, Finangas .-~

Fonte: Adaptado de Zylberstztajn, 2015.

Em complemento a ideia de cadeia produtiva, o conceito desenvolvido na
Franca, chamado Analise de Filiere é direcionado a um produto especifico do
agronegocio (MENDES, 2018), que foi adotado para esse Estudo em decorréncia de
haver um produto final bem definido, no caso, o chocolate. Tudo isso ndo exclui a analise
de fluxo da matéria prima até o consumidor final, inclusive sob a perspectiva de outros
paises concorrentes.

A eficiéncia de um sistema agroindustrial é o resultado de dois conjuntos distintos
de fatores. O primeiro deles esta ligado a gestédo interna dos agentes do sistema — é
fundamental que estes agentes sejam capazes de disponibilizar seus produtos com
nivel adequado de qualidade e preco, utilizando ferramentas gerenciais adaptadas as
suas necessidades. O segundo leva a gestado do proprio sistema agroindustrial e é
dependente da coordenacdo adequada dos agentes produtivos. A competicdo migrara
de uma concorréncia entre firmas para uma concorréncia entre sistemas produtivos
mais amplos. Dessa forma, o desafio maior do futuro ndo sera somente o de gerir
eficientemente aspectos internos a cada agente do sistema, mas também de gerenciar
e garantir o funcionamento harmonioso e sustentavel do proprio sistema agroindustrial
(BATALHA; SILVA, 2007).

O papel adequado do governo € o de catalisador e de desafiador, encorajando
ou mesmo forgando, as empresas a ampliarem suas aspiragdes e a se deslocarem para
niveis mais altos de desempenho competitivo, mesmo que esse processo seja
desagradavel e dificil (PORTER, 1998b).
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A politica industrial incluiu na discussédo sobre desenvolvimento econémico a
identificacdo de politicas publicas para manter a competitividade das nagdes e pode
criar regulamentagdes com o objetivo de promover setores estratégicos. Quando o
contexto da concorréncia se amplia internacionalmente, os mercados passam a ser
integrados e a disputa competitiva deixa de ocorrer no contexto de uma firma isolada,
tornando-se uma competicao sistémica. Dessa forma, pode-se definir politica publica
como o conjunto de agbes que visam compatibilizar a racionalidade privada com a
racionalidade coletiva (FARINA, 1997).

Na luta por participagdo no mercado, a competicdo ndo se manifesta apenas
através dos demais concorrentes. Pelo contrario, a competicdo em um setor industrial
tem suas raizes na respectiva economia subjacente e existem forgcas competitivas que
vao além do que esteja representado unicamente pelos concorrentes estabelecidos
nesse setor em particular. Os clientes, os fornecedores, os novos entrantes em potencial
e os produtos substitutos s&o todos competidores que podem ser mais ou menos ativos.
O estado de competicdo em um segmento industrial depende dessas cinco forcas
basicas. Seu vigor coletivo determina o lucro potencial do setor em analise (PORTER,
1998a).

O modelo analitico que da suporte a esse Estudo se baseia nesses cinco
parametros regentes do ambiente em que as empresas e a prépria cadeia produtiva do
cacau e chocolate estio inseridas e que se tornou conhecido como 5 forgas de Porter,
e esta esquematizado na FIGURA 2.2. Esse modelo € uma util ferramenta de analise
de mercados industriais, ajudando a definir acbes e estratégias para obtencido de
vantagens competitivas e sera utilizado de maneira individualizada para a producéao de
cacau, industria processadora e producao de chocolate.

Figura 2.2. Modelo das 5 Forgas da Competitividade.

Ameaca de novos
entrantes

Poder de barganha dos Rivalidade entre Poder de barganha dos

forncecedores concorrentes clientes

Ameaca de produtos
substitutos

Fonte: Porter, 1998a.

Muitos gestores se concentram unicamente em seus rivais diretos na luta por
participacao de mercado e deixam de perceber que eles estdo também competindo com
seus clientes e fornecedores por poder de barganha. Enquanto isso, eles costumam
negligenciar os novos competidores ou deixam de reconhecer a sutil ameaga de
produtos substitutos. Para se estabelecer uma posicdo de sobrevivéncia e de
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crescimento, podem-se utilizar diversos métodos: solidificar o relacionamento com os
melhores clientes; diferenciar o produto substantivamente, ou psicologicamente através
do marketing; integrar-se a montante e a jusante da cadeia produtiva ou estabelecer a
lideranga tecnolégica (PORTER, 1998a).

As cinco forgas devem ser analisadas simultaneamente, uma a uma e de forma
coletiva. O conjunto dessas forgas determina o potencial de determinado setor e podem
ser assim descritas de forma resumida:

QUADRO 2.1. As 5 forgas da competitividade: resumo

Forca Competitiva Defini¢cdo (resumida)
- A concorréncia obriga empresas e paises a se utilizarem
Rivalidade de diversos meios na busca de melhor posicdo no mercado,

através de preco, publicidade, novos produtos e outros.

- A severidade da ameaca de novos entrantes depende das
barreiras atuais, da reacdo dos concorrentes existentes e do
que os entrantes podem encontrar.

- O poder de barganha dos fornecedores pode afetar a
rentabilidade de uma cadeia produtiva, aumentando os

Novos
competidores

Fornecedores : . ) .
precos ou reduzindo a qualidade das mercadorias e servicos
fornecidos.

- Os compradores tém o poder de forgar os precos para
Clientes baixo, barganhando por melhor qualidade ou mais servigos e
jogando os concorrentes uns contra os outros.
Produtos - A existéncia de possibilidade de substituir o produto forga o

estabelecimento de um teto para os pregos da cadeia
produtiva, afetando sua margem de lucro.
Fonte: Adaptado de Porter, 1998a.

substitutos

Para analise da competitividade da cadeia produtiva do cacau e chocolate sera
utilizada a matriz SWOT, no qual aborda as forcas, fraquezas, oportunidades e ameacas
de todo a cadeia. Os pontos fortes e fracos sao atributos intrinsecos aos elos da cadeia,
ou seja, sao fatores internos. Ja as oportunidades e ameagas sao atributos externos
que podem alterar a competitividade da cadeia produtiva.

Figura 2.3. Matriz SWOT.

Pontos Fortes

Oportunidades

Por meio dessa ferramenta de diagnostico podem ser tomadas as decisdes mais
adequadas em termos de elaboracao de estratégias e proposi¢des de politicas publicas,
considerando-se as especificidades da realidade setorial em analise (SCHULTZ;
WALQUIL, 2011).
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A competitividade do agronegdécio brasileiro pode ser construida em bases
sustentaveis através da adogcao de praticas que estimulem comportamentos menos
adversarios entre os agentes econdmicos de uma cadeia e entre estes e os poderes
governamentais. Além disso, € importante admitir: € melhor que a competitividade de
uma empresa esteja relacionada a competitividade do sistema agroindustrial no qual ela
estd inserida, pois isso determina alteracbes significativas na maneira da empresa
conduzir decisbes estratégicas (BATALHA; SILVA, 2007).

Ao final, a competitividade de uma nacao depende da capacidade de seus
setores industriais em inovar e modernizar-se. As empresas ganham vantagem contra
os melhores concorrentes do mundo devido a pressdes e desafios. Elas se beneficiam
de ter fortes rivais domésticos, fornecedores agressivos e clientes locais exigentes
(PORTER, 1998b).

Contudo, o comportamento estratégico vai além da identificagdo e adog¢ao dos
padrbes de concorréncia em vigor. A agao estratégica se estabelece quando se cria ou
recria novos padroes de competicdo. Ou seja, a competitividade nao se limita mais a
eficiéncia produtiva em nivel de firma. Passa a depender de toda a cadeia produtiva e
de sua organizagao (FARINA, 1997).

Pelos motivos expostos, foi escolhido esse modelo analitico que permitira a
analise dos fatores limitantes a competitividade da cadeia do cacau e chocolate no
Brasil, conforme estao descritos e debatidos nos capitulos finais deste Estudo.

2.2. Procedimentos

No inicio foram realizadas reunides com membros da Coordenagao Geral do
Agronegécio do MDIC e seus convidados do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), do Ministério da Integracdo Nacional (Ml), representantes do
terceiro setor e de entidades representativas da cadeia produtiva do cacau e chocolate,
que tiveram por objetivo apresentar o Plano de Trabalho e colher sugestbes para tornar
mais rapida a realizagao do Estudo.

Foi realizada ampla pesquisa bibliografica, digital e documental, buscando as
informagdes que ndo sao geralmente tratadas em estudos relacionadas a cadeia
produtiva do cacau e chocolate. Assim, foi possivel explorar a fundo os dados
secundarios antes de se passar as entrevistas.

Utilizou-se um questionario-base semiestruturado, com os temas importantes
para os objetivos desse Estudo. Foram conduzidas entrevistas em profundidade, na
forma de sessao de discussao individual, com os diversos participantes da cadeia
produtiva do cacau e chocolate e dos agentes de apoio e regulacdo, levando em conta
os assuntos em cada entrevistado tinha mais condicbes de dar sua contribuigado.
Eventuais duvidas foram sanadas por telefone ou correio eletrénico. Os temas tratados
nas perguntas estdo demonstrados no Anexo A e a relagdo de pessoas que foram
entrevistadas esta no Anexo B.

Esse recurso a questionarios semiestruturados constitui opgdo metodoldgica de
coleta de dados, que supde conversagao continuada entre informante e pesquisador e
que deve ser dirigida por este de acordo com seus objetivos. Conforme HAIR Jr. et al.
(2005), a falta de estrutura rigida do questionario permite a identificacdo de questdes
que nao seriam reveladas por um questionario estruturado convencional.
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A medida que se procederam as entrevistas, foram levantadas e organizadas
informacdes relativas a cadeia produtiva do cacau e chocolate e 0 material de analise
se tornou cada vez mais consistente. Quando foi possivel identificar padrdes simbdlicos
e classificatérios, categorias de analise e visbes de mundo em relagdo aos desafios que
a producdo de cacau e chocolate enfrentam e enfrentardo, as entrevistas atingiram o
que se chama de ponto de saturagdo. Ou seja, o trabalho de campo foi finalizado, mas
o relatdrio ficou em aberto para a necessidade de entrevistas adicionais, principalmente
ap6s os seminarios de apresentagao das versdes prévias do Estudo. Foi conduzido
cuidadoso processo de sistematizacdo dos dados coletados e de analise das
informacdes obtidas, afinal as fontes foram heterogéneas.

Ao final de cada etapa foram realizadas reuniées com membros da Coordenacgao
Geral do Agronegocio do MDIC e seus convidados, em diversos seminarios internos de
apresentacao do Estudo. Em funcdo desses seminarios, sempre foram realizados
diversos ajustes no formato de apresentacdo dos dados e na aplicagdo do modelo
analitico, além do aprofundamento e ampliacdo das propostas de agdes.

Finalmente, no final de novembro, foram realizados seminarios abertos de
apresentagao dos resultados do Estudo, aos agentes da cadeia produtiva do cacau e
chocolate nas dependéncias do MDIC e, no dia seguinte, para integrantes da CEPLAC
nas dependéncias do MAPA. Os encontros contaram com participacdo de pessoas de
varios 6rgaos do governo federal, de associagbes e do setor privado, que tiveram a
oportunidade de conhecer os resultados do Estudo e contribuir com seu aprimoramento.

Apos a realizagdo destes seminarios foram realizados ajustes e modificacbes
solicitados e redigido o texto de apresentagao deste relatdrio final. O trabalho foi iniciado
no més de junho e concluido em dezembro de 2018, incluindo reunides, pesquisas,
entrevistas, viagens, relatérios intermediarios, seminarios e relatério final.
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3. Cenario Global

O cacau é produzido entre as latitudes 22° N e 22° S em regides com
temperaturas médias superiores a 21° Celsius e com indices pluviométricos superiores
a 1.300 mm anuais (CEPLAC, 2018). Na FIGURA 3.1 pode ser visto o mapa do cinturéo
do cacau, regidao com condi¢des edafoclimaticas apropriadas para sua produgao.

Figura 3.1. Cinturao do cacau.

Fonte: Elaborado pelo autor.

3.1. Producao mundial

A produgdo mundial de cacau aumentou entre os anos agricolas 2005/06 e
2017/18 em aproximadamente 800 mil toneladas, quando alcancou quase 4,6 milhdes
de toneladas. Um aumento de 20% para o periodo e um crescimento linear de quase 80
mil toneladas por ano.

Cerca de 75% desse aumento € decorrente do aumento de produgao da Costa
do Marfim, a partir da safra de 2013/14, se consolidando como maior produtor mundial
da améndoa.
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Figura 3.2. Cacau: produg¢ao mundial (em mil toneladas).
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

Como pode ser visto na FIGURA 3.2, entre 2005 e 2016, a area plantada com
cacau aumentou quase 20%, passando de 8,7 para 10,2 milhdes de hectares. Ja a
produtividade média das lavouras nao sofreu alteragao significativa, permanecendo em
torno de 450 quilos (30 arrobas) por hectare.

Figura 3.3. Producao mundial de cacau: area e produtividade.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados da FAOSTAT (2018).
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Mais de 70% do cacau mundial é produzido no continente africano, sendo a
Costa do Marfim o principal produtor. O Brasil & o sétimo maior, com 4% da producao.

Tabela 3.1. Produgao de cacau: participagao por pais.
| Ano Safra |

Posicao

| 2005/06 2010/11 2015/16 2016/17 2017/18

1° Costa do Marfim 37% 35% 40% 43% 44%
2° Gana 19% 24% 19% 20% 19%
3° Indonésia 15% 10% 8% 6% 6%
4° Equador 3% 4% 6% 6% 6%
5° Camarbes 4% 5% 5% 5% 5%
6° Nigéria 6% 6% 5% 5% 5%
7° Brasil 4% 5% 4% 4% 4%

-- Demais 11% 12% 13% 11% 12%

Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

A cacauicultura tem papel central na economia da Costa do Marfim,
representando no pais 14% do Produto Interno Bruto (PIB) e aproximadamente 40%
das receitas de exporta¢des (COULIBALY, 2018). O pais teve acréscimo superior a 40%
na producao entre 2005 e 2017. Até a safra 2012/13 a producgao ficou praticamente
producdo estavel em torno de 1,5 milhdes de toneladas, ao passo que na safra de
2017/18 o volume produzido saltou para aproximadamente 2 milhdes de toneladas de
cacau.

Figura 3.4. Costa do Marfim: produgao de cacau (em mil toneladas)
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO e FAOSTAT.

O aumento da producdo na Costa do Marfim ocorreu principalmente em
decorréncia do aumento da area plantada de cacau e nao via aumento de produtividade
das lavouras. Estima-se que entre 30% e 40% do cacau da Costa do Marfim é
proveniente de areas que anteriormente foram florestas (FOUNTAIN, 2018).
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Figura 3.5. Costa do Marfim: area e produtividade.
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Fonte: FAOSTAT (2018).

Gana, 2° maior produtor, tem plano de aumentar sua producao para 1,5 milhées
de toneladas anuais até 2020, principalmente via aumento de produtividade e incentivos
financeiros governamentais. A produgéo de cacau possui papel central na economia do
pais, com participagdo nas receitas em exportagdes entre 20 a 25% e participagéo no
PIB entre 4 e 5% (MERCADO DO CACAU, 2018). A produgao de Gana aumentou quase
20% entre 2005/06 e 2017/18, passando de 740 para 880 mil toneladas por ano.

Figura 3.6. Gana: produg¢ao de cacau (em mil toneladas)
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO e FAOSTAT

A area de produgéo de Gana tem-se mantido estabilizada em torno de 1,7
milhdes de hectares, porém sua produtividade na ultima década aumentou mais de 25%,
passando de 400 quilos para mais de 500 quilos por hectare.
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Figura 3.7. Gana: area e produtividade.
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Fonte: FAOSTAT (2018).

O Equador é o principal produtor de cacau da América Latina, crescendo
sistematicamente nos ultimos anos. Sua particularidade principal é que o pais produz
aproximadamente dois tercos do cacau fino do mundo.

Ha expectativas de que a produgdo continue aumentando, tendo em vista o
investimento em areas novas, principalmente tomando espacgo agricola das culturas de
banana e café (MERCADO DO CACAU, 2018).

Figura 3.8. Equador: producao de cacau (em mil toneladas).
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

No Equador, houve tanto aumento de area produtiva quanto aumento de
produtividade no periodo. Enquanto a produtividade cresceu 49%, a area plantada subiu
27% no periodo entre 2005 e 2016.
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Figura 3.9. Equador: area e produtividade.
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Fonte: FAOSTAT (20

A producdo de cacau da Indonésia estd em declinio nos ultimos anos,
principalmente em decorréncia da troca para outras culturas, como d6leo de palma, e
pela migracao para as cidades. Apesar disso, houve aumento no processamento da
améndoa em decorréncia de incentivos governamentais, causando aumento de
importacao de cacau africano.

Figura 3.10. Indonésia: produgao de cacau (em mil toneladas)
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).
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A queda da producdo da Indonésia esta relacionada com a reducdo da
produtividade das lavouras cacaueiras do pais. Entre 2005 e 2016, a produtividade
média caiu quase 40%, chegando a menos de 400 quilos por hectare.

Figura 3.11. Indonésia: area e produtividade.
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Fonte: FAOSTAT (2018).

3.2. Processamento

Processamento é a fase em que a améndoa do cacau é transformada em liquor
ou massa de cacau. Em seguida, apds processo de prensagem resulta em manteiga e
p6 de cacau, com rendimentos de 46% e 54% respectivamente.

Nesse processamento da améndoa estima-se que ocorra perda de
aproximadamente 20% do peso, ou seja, a cada 100 toneladas de cacau sao produzidas
80 toneladas de produtos basicos.

O liquor e a manteiga de cacau sdo os principais insumos na produgao de

chocolate, ja o p6é de cacau é mais utilizado na produgao de achocolatados, sorvetes e
biscoitos.

Figura 3.12. Processamento de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor com base em AIPC (2018) e Barry Callebaut (2018).
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O processamento mundial de cacau acompanha a evolugdo da produgéo.
Passou de 3,5 milhdes de toneladas em 2005 para 4,5 milhdes em 2018, crescimento

de 29% no periodo.

Figura 3.13. Processamento mundial de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de ICCO (2018).

O aumento do processamento de cacau no pais de origem das améndoas é
tendéncia. Na safra 2017/18 quase metade do cacau foi processado na origem,
enquanto na safra 2005/06 esse percentual era de 36%. Isso decorre de fatores ligados
a logistica e a qualidade das améndoas. O primeiro fator impacta na redugao de custo

e 0 segundo no aumento de qualidade do produto.

Figura 3.14. Percentual de processamento de cacau no pais de origem
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de ICCO (2018).

Apesar de nao produzir cacau, a Europa ainda é responsavel por quase 40% do
processamento mundial, mesmo que a Africa venha aumentando sua participacao pelos

motivos expostos no paragrafo anterior.
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Tabela 3.2. Processamento de cacau: participagdo dos continentes
| 2005/06  2010/11 2015/16  2016/17  2017/18

Europa 42% 41% 39% 37% 37%
Africa 14% 17% 19% 21% 21%
Américas 25% 22% 22% 20% 20%
Asia e Oceania 19% 20% 21% 23% 22%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de ICCO (2018).

A Costa do Marfim implantou politica governamental de incentivo ao aumento de
processamento de cacau, com meta de processar metade do cacau do mundo até 2030.
Sua capacidade de processamento vem aumentando em mais de 20 mil toneladas ao
ano.

Com isso, a moagem de cacau no pais esta quase voltando ao pico alcangado
em 2014/15, estando previsto alcancar 550 mil toneladas em 2017/18, o que trara a
moagem africana para 900 mil toneladas no ano (GEORGE, 2018).

Figura 3.15. Costa do Marfim: processamento de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018)

Também ha incentivo governamental para incremento desta etapa industrial em
Gana. O pais triplicou a capacidade de processamento entre 2005 e 2018, chegando a
430 mil toneladas. Na safra 2017/2018 foram processadas quase 300 mil toneladas de
cacau, um terco de sua produgéao agricola. (ICCO; MERCADO DO CACAU, 2018).
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Figura 3.16. Gana: processamento de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

Holanda e Alemanha, apesar de nao produzirem cacau, processam juntas mais
de 20% da producido mundial. Esses paises sao fornecedores tradicionais de produtos
derivados do cacau para a industria europeia de chocolate e conseguiram aumentar seu
processamento de cacau nos ultimos 10 anos, em que pese o movimento de incentivo
ao processamento no pais de origem.

Figura 3.17. Holanda e Alemanha: processamento de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

Mesmo reduzindo a produgdo agricola de cacau, a Indonésia quase
quadruplicou o processamento da améndoa entre 2005/06 e 2017/18, passando de 130
para mais de 470 mil toneladas de améndoas processadas. Isso decorreu de programas
de incentivo governamental a industrializag&o, incluindo a proibigdo da exportacédo de
cacau em grao.
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Completando o panorama dos principais paises, os EUA processaram 400 mil
toneladas em 2017/18, queda de 10% em relagdo a 2005.

Figura 3.18. Indonésia e EUA: processamento de cacau
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados do ICCO (2018).

3.3. Consumo e Produgao

O mercado mundial de chocolate movimenta US$ 100 bilhées ao ano em vendas
no varejo e aproximadamente 7 milhdes de toneladas de produto, sendo que os maiores
consumidores sao os europeus e norte-americanos, com parcela no consumo de 35%
e 20% respectivamente (EXAME, 2018; FINANCIAL TIMES, 2018; CAOBISCO, 2016;

EUROMONITOR apud ABICAB, 2018).

Os paises europeus sao os maiores consumidores de chocolate per capita,
especialmente nos paises mais frios.

Figura 3.19. Chocolate per capita: consumo (em quilogramas por ano) e
crescimento anual (em gramas) entre 2005 e 2011 — paises selecionados.
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Fonte: CAOBISCO (2013).
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Os europeus consomem por ano mais de 2,5 milhdes de toneladas de chocolate.
A producgéo europeia, incluindo a Suiga, € 400 mil toneladas de chocolate a mais do que
seu consumo.

O consumo per capita europeu diminuiu 70 gramas por ano entre 2009 e 2015,

mesmo assim ainda é 4,9 kg por ano. Em muitos paises o consumo de chocolate é
superior a dez quilos por habitante ao ano.

Figura 3.20. Europa: consumo, produ¢cao e consumo per capita.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de CAOBISCO (2013; 2016).

Os principais mercados de chocolate estdo com previsdao de crescimento
pequeno para volume, porém elevado em relagao ao valor total de venda. Isso evidencia
um potencial crescimento do mercado de maior valor agregado, composto
especialmente por chocolate gourmet e chocolate fino.

Tabela 3.3. Chocolate: estimativa de vendas em paises selecionados.

Mil toneladas US$ milhGes

2016 2021 Diferenca 2016 2021 Diferenca
EUA 1.368 1.398 2% 18.468 21.660 17%
Russia 688 730 6% 7.890 10.673 35%
Alemanha 642 614 -4% 7.534 8.737 16%
Reino Unido 474 482 2% 7.959 8.263 4%
Franca 273 275 1% 5.195 5.798 12%
Japao 150 166 11% 4.758 5.962 25%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de EUROMONITOR fornecidos por ABICAB

(2018).

Em relacdo a mercados potenciais para o chocolate, o consumo per capita na

China é de apenas 70 gramas por ano, mas mesmo assim, as vendas alcangam US$ 3
bilhdes anuais. Na india, o consumo per capita é de 115 gramas ao ano que, gracas a
sua enorme populagao significam 150 mil toneladas no total. Ha estimativas que
apontam o mercado chinés faturando US$ 9 bilhdes em 5 anos, enquanto o indiano
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alcangara US$ 5 bilhdes (EUROMONITOR apud ABICAB; MARKETING TO CHINA,;
MORDOR INTELLIGENCE, 2018). Como pode ser visto na FIGURA 3.14, ambos os
paises apresentam importagao crescente e com taxas acima de 2 digitos anuais.

Figura 3.21. China e india: importagéo de chocolate.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018)

As principais empresas que dominam o mercado de chocolates tem a origem de
seu capital nos EUA ou na Europa, mantém fabricas em diversos paises e tém atuacao
mundial. Na TABELA 3.5 pode-se ver as maiores em relagao ao faturamento.

Tabela 3.4. Faturamento liquido das maiores industrias de chocolate.

Empresa Faturamento Liquido (US$ bi)

Mars Wrigley Confectionery, div of Mars Inc (EUA) 18,0
Ferrero Group (Luxemburgo/Italia) 12,0
Mondeléz International (EUA) 11,6

Meiji Co Ltd (Japao) 9,7*

Nestlé SA (Suiga) 8,9

Hershey Co (EUA) 7,5
Chocoladenfabriken Lindt & Springli AG (Suica) 4.1
Ezaki Glico Co Ltd (Japao) 3,2¢

Arcor (Argentina) 3.1

Pladis (Reino Unido) 2,8

Fonte: Candy Industry apud ICCO (2018).
* Inclui itens nao alimenticios
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3.4. Comércio Internacional

O comércio internacional de produtos derivados do cacau movimentou em 2016
quase US$ 50 bilhdes, sendo mais da metade desse valor na forma de chocolate.

Apesar de ser quase um senso comum afirmar que mais da metade do comércio
internacional de derivados do cacau sao provenientes da Unido Europeia, essa numero
induz a erro, pois estdo sendo contabilizadas, erroneamente, as transagdes intrabloco,
quer dizer, entre os 28 membros da Unido Europeia (UE-28) se utilizam de uma ampla
base legal e mercantil conjunta. O comércio entre seus paises membros € menos
complicado do que o comércio interestadual brasileiro e a maioria desses paises
também usufruem de moeda conjunta.

Para evitar distorcdo na andlise é importante afirmar que dos quase US$ 14
bilhdes transacionados em chocolate pela Unido Europeia em 2016, apenas cerca de
US$ 1 bilhao se refere a comércio de fora do bloco. Isso demonstra que a grande maioria
das transacoes de chocolate sao feitas entre os membros da Unido Europeia.

Tabela 3.5. Cacau e derivados: comércio internacional (US$ bilhées).
Uniao Europeia

Total UE _ Sem Total real
intra-bloco

Chocolate 25,8 13,8 0,9 13,0
Cacau inteiro ou partido 10,6 6,6 5,3 9,4
Manteiga de cacau 5,3 3,3 1,1 3,2
Pasta de cacau 2,9 1,8 0,8 1,9
Cacau em pé 3,1 1.1 0,3 2,3
Total 47,8 26,5 8,4 29,7

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de FAOSTAT (2018).

O principal exportador de chocolate para a Unido Europeia é a Suica, com mais
de US$ 550 milhdes em exportagdes.
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Figura 3.22. Uniao Europeia: origem da importacao de chocolate.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018).

A Unido Europeia importa quase 40% da producdo mundial de cacau em
améndoas, sendo aproximadamente 85% oriunda dos paises do oeste africano.

A Costa do Marfim é o principal fornecedor de cacau em améndoas para a Uniao
Europeia, seguido por Gana, Camardes e Nigéria. Em 2017, o Equador, que tem se
destacado no comércio internacional com fornecimento de améndoas de qualidade,
forneceu mais de setenta mil toneladas de cacau para a Unidao Europeia.

Figura 3.23. Uniao Europeia: origem da importagao de cacau.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE, 2018

Com relagao a importagéo de chocolate pelos EUA, o comportamento € similar
ao da Unido Europeia, predominando as transacdes intrabloco. Mais de 70% das
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importacbes de chocolate pelos EUA sao provenientes de Canada e México, os
membros do Acordo de Livre Comércio da América do Norte (NAFTA, em sua sigla em
inglés).

Figura 3.24. EUA: origem da importacao de chocolate.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018).

Das importagcdes de cacau em grédo dos Estados Unidos, quase 80% séao
provenientes do oeste africano, com destaque para a Costa do Marfim, com
aproximadamente 300 mil toneladas em 2017. Equador e Republica Dominicana

forneceram aos EUA, em conjunto, mais de 70 mil toneladas no mesmo ano, sendo
predominantemente améndoas de qualidade.

Figura 3.25. EUA: origem da importagao de cacau
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018).

Equador, Peru e Republica Dominicana exportaram quase 400 mil toneladas em
2017, sendo sua produgéo predominantemente de cacau fino. Apesar da proximidade
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geografica, o Brasil ndo importou cacau em grao desses paises, principalmente em
decorréncia de questbes sanitarias ligadas a doenga chamada Moniliase .

Praticamente metade da exportacado, tanto do Equador quanto do Peru, se
destina a Unido Europeia ou aos EUA.

Figura 3.26. Equador e Peru: destino da exportacao de cacau em grao em 2017
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018).

Das 65 mil toneladas de importa¢des de oito paises sul-americanos analisados
o Brasil participa com 30%, sendo que sua fatia maior nos paises membros do Mercosul.
No Chile, que importou 15 mil toneladas a participacao brasileira foi de 9%, enquanto
na Coldbmbia, Peru e Equador, paises com aproximadamente 7 mil toneladas de
importagao de chocolate cada um em 2017, o Brasil participou 3 a 8%.

' A Moniliase é uma doenga fungica, sendo o patégeno do mesmo género da vassoura-
de-bruxa e com potencial similar de destruicdo da lavoura cacaueira. A doencga é originaria da
Colébmbia, e esta disseminada em toda América Latina com excec¢éo do Brasil.
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Figura 3.27. Chocolate: importagcdo em paises selecionados e participagao de
chocolate brasileiro nessas importagoes.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de COMTRADE (2018).

O Equador se destaca na producdo de cacau, principalmente por possuir
percentual declaratério de 75% de suas exportagcdes compostas por cacau fino, sendo
referéncia internacional nesse tipo de producao.

Para promover suas exportagdes, o pais mantém o Instituto Nacional de
Promocion de Exportaciones e Inversiones (Pro Ecuador), ligado diretamente ao
gabinete do ministro de Comércio Exterior, com o objetivo de assessorar exportadores
das principais cadeias produtivas (MCEI, 2018).

O instituto possui 31 escritérios distribuidos em 26 paises, incluido o Brasil. Os
escritorios elaboram relatérios direcionados a assuntos e cadeias produtivas de
interesse comercial no exterior. A seguir, exemplos de relatorios produzidos pelo
instituto (Pro Ecuador, 2018).
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Figura 3.28. Exemplos de estudos desenvolvidos pelo Pro Ecuador.
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Fonte: Pro Ecuador (2018).

3.5. Consideragoes sobre o Cenario Global

Nos ultimos doze anos a produgao de cacau aumentou 800 mil toneladas,
alcancando mais de 4,5 milhdes de toneladas. Os principais responsaveis pelo aumento
da producao de cacau foram a Costa do Marfim, com quase 600 mil toneladas, Gana e
Equador. Indonésia teve grande redugdo de sua safra, mesmo quadruplicando seu
processamento no periodo.

O processamento tem aumentado a uma taxa anual ligeiramente superior a
producdo primaria, 2,2 % ao ano e 1,6% ao ano, respectivamente, demonstrando que
ha cada vez menos estoques e permitindo inferir que no médio prazo a producéo nao
sera suficiente para atender a demanda por améndoa.

Ha tendéncia crescente de o processamento ser efetuado no pais de origem,
percentual que ja alcangou quase metade do cacau, demonstrando que a exportagao
de cacau em grao tende a ser cada vez menos frequente. Mesmo assim, a Europa ainda
processa quase 40% da produgdo mundial,

Europa e EUA sao responsaveis por 55% do consumo total de chocolate. Apesar
da estagnacgao no volume de chocolate consumido nesses e outros chamados mercados
maduros, as estimativas apontam aumento de faturamento, demonstrando a migragao
para um consumo mais sofisticado e de maior valor agregado.

China e india importaram, em conjunto, mais de 70 mil toneladas de chocolate
em 2017, mas ainda mantém baixissimo consumo per capita de chocolate. Assim como
demais paises emergentes, sdo considerados como os grandes mercados potenciais
para o chocolate.
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Os principais importadores de cacau e exportadores de chocolate sdo Europa e
EUA, que também sdo a sede da maioria das grandes empresas chocolateiras com
atuacdo mundial. Essas empresas representam quase 80% do faturamento do setor de
chocolate. O comércio desse produto é bastante intenso dentro dos respectivos blocos
econdmicos e entre as matrizes e filiais dessas empresas, e isso configura barreira
importante para chocolates produzidos em terceiros mercados.

O cacau fino, produzido em paises da América Latina, ndo é importado pelo
Brasil por questdes sanitarias. Assim, essa matéria-prima acaba se destinando a
Europa, EUA e Asia, sendo transformado em chocolate de alta qualidade e, nesse
formato, termina por ocupar parte do mercado brasileiro.

Por outro lado, na América do Sul estao grandes importadores de chocolate
produzido no Brasil, especialmente o Mercosul. Ainda ha potencial para aumentar a
presenca do produto brasileiro nos demais paises, que dividem um espago geografico
e cultural relativamente préximo ao nosso pais e que representam importagado anual de
cerca de 150 mil toneladas de chocolate.
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4. Cenario Nacional

O Brasil é tradicional produtor de cacau e, mesmo com a crise crénica desde a
década de 1990 ainda se situa entre os principais produtores. Também conta com
industria de chocolate relativamente desenvolvida, com mais de 100 industrias
distribuidas pelo pais e com presenca de varias das grandes empresas globais.

Complementando esse quadro, o pais € um dos maiores consumidores de

chocolate — entre o 3° e 7° dependendo da metodologia — chegando a quase 500 mil
toneladas em 2017 (ABICAB, 2018).

4.1. Cadeia Produtiva

A cadeia produtiva do cacau e chocolate é formada por cinco elos principais —
insumos agricolas; producado de cacau; processadoras de améndoas; industrias de
chocolate; e distribuicdo e varejo - e quatro elos auxiliares — intermediarios, agucar, leite
em p6 e embalagens, conforme pode ser visto na FIGURA 4.1.

Figura 4.1. Cadeia produtiva do cacau e chocolate.
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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As caracteristicas principais de cada um dos elos podem ser vistas a seguir:

— Insumos agricolas: ha baixa utilizacdo de insumos na produgao
primaria, com excegdo das areas que foram plantadas mais
recentemente, especialmente as que sao irrigadas. De qualquer forma, a
maioria dos insumos utilizados sdo comuns e faceis de encontrar -
fertilizantes, ferramentas e alguns implementos agricolas.

— Producao de cacau: bastante pulverizada com mais de 93 mil
propriedades entregando regularmente, com area média de 6 hectares
cada. A duas principais regides de producgdo, Bahia e Para, possuem
caracteristicas diferentes. Na Bahia as lavouras cacaueiras estdo no
meio da Mata Atlantica com sombreamento (chamada cabruca) e baixa
produtividade, abaixo de 20 arrobas por hectare. Ja no Para, as lavouras
sdo em linha sem sombreamento e com produtividade média entre 33 e
60 arrobas por hectare (AIPC, 2018).

— Intermediarios: possuem a fung¢do de formacao de lotes homogéneos
de améndoa de cacau para comercializagdo com as processadoras. O
perfil desse elo é diferente em cada regido, sendo que na Bahia é
predominantemente formada por antigos exportadores de cacau e no
Para, além de intermediarios locais, ha presenga de cooperativas de
cacau realizando esse trabalho.

— Processadoras de améndoas: E concentrado em quatro indUstrias que
detém aproximadamente 98% do processamento nacional. As trés
principais industrias estao localizadas em Ilhéus, sul da Bahia, e possuem
capacidade de processamento de aproximadamente 275 mil toneladas.

— Industria de chocolate: mercado oligopolizado com competicao, com
mais de cem industrias espalhadas por todo o Brasil. Porém, trés grandes
empresas concentram aproximadamente 80% do mercado.

— Distribuicao e Varejo: elo capilarizado em todo o territorio nacional. Mais
de 75% dos consumidores preferem comprar chocolate em redes de
supermercados e/ou hipermercados, 10% em bomboniéres e lojas de
doces e 5% em lojas de departamento (ABICAB, 2018).

— Producao de acucar, leite em pé e embalagens: Na fabricacdo de
chocolate no Brasil referencia-se como padrao utilizar agucar e leite em
p6 desnatado na proporcédo de 30% cada um. Estimativas apontam que
os gastos em embalagens alcangam entre 1% e 3% do custo de produgéo
total de chocolates.

— Mercado Externo: o Brasil exporta todos os produtos da cadeia, de
acordo com as condi¢des de mercado de cada ano agricola: cacau,
améndoa, manteiga de cacau e chocolate. O caminho inverso também é
comum, e é realizado pelas processadoras de améndoas, industria de
chocolate e pelas empresas de distribuicdo e varejo.
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A industria de processamento de cacau e de chocolate emprega diretamente
quase 29 mil pessoas, sendo 85% alocadas nas industrias de chocolate e as demais
nas processadoras de cacau. Conforme sera visto no Capitulo 6 — Sustentabilidade,
sdo aproximadamente 176 mil pessoas ocupadas diretamente na atividade de produgao
agricola de cacau.

Tabela 4.1. Cacau e chocolate: quantidade de funcionarios no setor industrial

Setor industrial | Pessoas
Processadoras de améndoas de cacau 4.200 14,6%
Industria de chocolate 24.525 85,4%
Total 28.725 100%

Fonte: RAIS (2018) e AIPC (2018).

4.2. Definigdo de Chocolate

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), com o objetivo de definir
padrdes de identidade e qualidade na producdo de chocolate, estabeleceu
caracteristicas minimas a serem obtidas para producéo de chocolate e seus derivados
em Resolucdo RDC n° 264 de 2005, conforme pode ser visto no QUADRO 4.1.

Diferentemente da resolucéo anterior, de 1978, a legislagédo atual do chocolate
€ mais branda em relagdo a composicdo de cacau na producdo de chocolate. Antes, o
preparo de qualquer tipo de chocolate deveria conter no minimo 32% de cacau e nao
era permitida a adicdo de qualquer tipo de gordura, éleos, féculas e amidos estranhos
a sua composicao (BRASIL, 2018a).

Quadro 4.1. Anvisa: defini¢ao para chocolate e produtos derivados do cacau.

Produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau (Theobroma

cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em po e ou

Chocolate manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo no minimo 25

% (g/100 g) de solidos totais de cacau. O produto pode apresentar

recheio, cobertura, formato e consisténcia variados.

Produto obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com outros

ingredientes, contendo, no minimo, 20 % (g/100 g) de sdlidos totais de

manteiga de cacau. O produto pode apresentar recheio, cobertura,

formato e consisténcia variados.

Massa (ou pasta ou | Produto obtido das améndoas de cacau por processo tecnolégico
liquor) de cacau considerado seguro para a producao de alimentos.

Manteiga de Cacau | Produtos obtidos da massa (ou pasta ou liquor) de améndoas de cacau.
e Cacau em Pé

Chocolate Branco

Produto obtido a partir do cacau em pdé adicionado de outro(s)
ingrediente(s) que promova(m) a solubilidade em liquidos.
Fonte: Elaborado pelo autor a partir de Brasil (2018a)

Cacau Soluvel
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Para fins de comparacao, a legislacao da Unido Europeia definiu padrbes para
nove produtos derivados do cacau, mais quatro subdivisdes de definicbes para suas
apresentagdes em po, além dos detalhes com relagao a apresentagao do produto. Os
principais parametros podem ser vistos no QUADRO 4.2.

Quadro 4.2. Unidao Europeia: parametros gerais da legislagao para chocolate.

Produto | Parametros gerais
Conter, no minimo, 35% de matéria seca total de cacau, dos quais
Chocolate pelo menos 18 % de manteiga de cacau € no minimo 14% de matéria

seca de cacau isenta de gordura.

Produto obtido a partir de manteiga de cacau, de leite ou produtos do
leite e de agucares, que contenham no minimo 20% de manteiga de
cacau e pelo menos 14 % de matéria seca de leite proveniente da
evaporagao parcial ou total de leite, de nata, de manteiga ou outra
matéria gorda lactea, dos quais no minimo 3,5% de matéria gorda
lactea.

Conter:

¢ No minimo 20% de matéria seca total de cacau;

e No minimo 20% de matéria seca de leite proveniente da
evaporagao de leite, de nata, de manteiga ou outra matéria gorda
lactea;

¢ No minimo 2,5% de matéria seca de cacau isenta de gordura;

¢ No minimo 5% de matéria gorda lactea,

e No minimo 25% de matéria gorda total (somando cacau e lactea).
Fonte: Comissao Europeia, 2018.

Chocolate branco

Chocolate ao leite

Da mesma forma, a legislacado para chocolate e derivados do cacau também é
distinta, havendo padréo para 15 produtos derivados do cacau e chocolate, desde o nibs
de chocolate até chocolate ao leite desnatado. Os principais parametros podem ser
vistos no QUADRO 4.3.

Quadro 4.3. EUA: parametros gerais da legislagao chocolate.

Produto \ Parametros gerais
Preparado a partir de mistura de liquor de cacau com agucar,
Chocolate podendo conter outros ingredientes, como castanha e frutas; deve

conter, no minimo: 15% de liquor e 12% de matéria seca de leite.
Preparado a partir de mistura de manteiga de cacau com leite e/ou
derivados e pode conter outros ingredientes, como castanha e
Chocolate branco frutas. Corantes ndo podem ser adicionados. Conteido minimo:
20% de manteiga de cacau, 3,5% de gordura do leite e 14% de
matéria seca de leite. Pode alcangar no maximo 55% de agucares.
Obtido a partir de liquor de cacau com leite e/ou derivados e agucar
e pode conter outros ingredientes, como castanha e frutas. Deve
conter, no minimo, 10% de liquor, 3,39% de gordura de leite e 12%
de matéria seca de leite.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de FDA (2018)

Chocolate ao leite
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Esta tramitando no Senado Federal o Projeto de Lei n® 93 de 2015, que pretende
alterar os parametros para o chocolate brasileiro. Como pode ser visto no QUADRO 4 .4,
possui muita semelhanga com a legislagao da Unido Europeia.

Quadro 4.4. Projeto de Lei 93/2015: definigdo dos produtos de cacau.
Produto composto por cacau e agucares, contendo o minimo de 35%
de matéria seca total de cacau, dos quais ao menos 18% deve ser
manteiga de cacau e 14% deve ser matéria seca de cacau isenta de
gordura.

Produto composto por cacau, agucares, leite, leite em pd, evaporado
ou condensado, contendo o minimo de 25% de matéria seca total de
Chocolate ao leite | cacau e o minimo de 14% de matéria seca de leite oriundo da
evaporagao parcial ou total de leite, de nata, de manteiga ou de matéria
gorda lactea.

Produto isento de matérias corantes, composto por manteiga de cacau,
agucares, leite, leite em po, evaporado ou condensado, contendo o
Chocolate Branco | minimo de 20% de manteiga de cacau e de 14% de matéria seca de
leite oriundo da evaporagéo parcial ou total de leite, de nata, de
manteiga ou de matéria gorda lactea

Mistura de aglcar ou adogante com, no minimo, 32% de particulas
solidas de cacau

Chocolate

Chocolate em P6

Bombom de Produto que contém recheio de substancias comestiveis,

chocolate ou completamente recoberto de chocolate, cujo recheio deve diferir

chocolate recheado | nitidamente da cobertura, sendo que, no minimo, 40% do peso total do
moldado produto deve consistir de chocolate.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de Senado Federal (2018).

Com a legislagdo da Anvisa descrita no QUADRO 4.1, a necessidade da
industria brasileira de chocolate é de mais de 170 mil toneladas de cacau por ano. Com
a eventual entrada em vigor da legislagdo descrita no QUADRO 4.4 se criara a
necessidade adicional de 50 mil toneladas de cacau ao ano. Isso se deve ao fato
principal que o projeto do Senado aumenta o percentual minimo do chocolate de 25%
para 35% de cacau. Essas 50 mil toneladas a mais poderao ser supridas por importagao
em um primeiro momento, mas também servirdo como estimulo ao aumento da
producao interna de cacau em seguida.

4.3. Producao de Cacau

O Berasil ja foi o0 maior produtor mundial de cacau, com produgao superior a 460
mil toneladas em 1985. Desde 1989, com o aparecimento da doenga chamada
vassoura-de-bruxa, na Bahia, o pais reduziu significativamente sua producao,
principalmente em decorréncia de queda da produtividade.

A producdo nacional é determinada principalmente pela area colhida, pela
producao do ano anterior, pelo preco praticado internamente e pela presenga ou nao da
vassoura-de-bruxa no local de colheita (ZUAGAIB, 2015). Entre 2005 e 2016 a produgao
brasileira estava em ascendéncia, principalmente pelo aumento continuo da area
plantada do Para. Em 2016, em decorréncia de seca no sul da Bahia, houve reducao
significativa da colheita, que voltou ao nivel de 2005, pouco mais de 200 mil toneladas.

39

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

Figura 4.2. Brasil: producao de cacau (em mil toneladas).
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).

Pode-se ver o impacto da seca também na area colhida total, apesar de a
produtividade média ter aumentado.

Figura 4.3. Brasil: area colhida e produtividade.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).

O Para lidera a produgao, com mais de 100 mil toneladas em 2017/2018. Além
do aumento da area plantada o estado vem obtendo acréscimo de produtividade nos
ultimos anos. Destaca-se que a Bahia, mesmo com queda da colheita, se mantém como
22 maior produtor, com grande diferenga em relagao aos demais estados. Como em
2017 e 2018 ocorrem condig¢des climaticas desfavoraveis, nao sera surpreendente se a
Bahia voltar a se colocar como maior produtor nacional no futuro préximo.
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Tabela 4.2. Produgao de cacau: participag¢ao por estado.

Espirito Santo Rondénia

2005 18% 66% 6% 9% 1%
2010 25% 63% 3% 7% 2%
2015 38% 57% 2% 2% 1%
2016 40% 54% 3% 2% 1%
2017 54% 39% 3% 2% 1%
2018~ 53% 40% 3% 2% 1%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).

* Estimativa

Até a safra de 2015, a Bahia manteve sua produgdo de cacau em
aproximadamente 150 mil toneladas. Em 2017 e previsao de 2018 ocorreu reducao de
quase 40%. Ha potencial para que, no curto prazo, a Bahia retorne a produgao aquele
patamar de 150 mil toneladas anuais.

Figura 4.4. Bahia: evolug¢ao da producao de cacau
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).

O Para, gracas a condigdes favoraveis de produgédo e incentivos
governamentais, vem se consolidando como principal produtor de cacau do Brasil. Entre
2005 e 2018 aumentou a produgdo em mais de 200%, com taxa de crescimento linear
de aproximadamente 6 mil toneladas ao ano.
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Figura 4.5. Para: evolugao da produgao de cacau
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).

A producdo de cacau no Espirito Santo e em Rondbnia vem caindo
significativamente desde 2005. No Espirito Santo, a colheita é de aproximadamente 7
mil toneladas, e esta concentrada no municipio de Linhares. Rondbnia, que chegou a
produzir mais de 40 mil toneladas em 1984, atualmente produz cerca de 5 mil toneladas.

Figura 4.6. Producgao de cacau no Espirito Santo e Rondénia.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do IBGE (2018).
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4.4, Processamento de Cacau

O processamento brasileiro de cacau vem se mantendo praticamente estavel
desde 2005, com pequeno aumento de 3% no periodo, chegando a 218 mil toneladas
em 2017.

Figura 4.7. Cacau: processamento no Brasil.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados da AIPC (2018).

Como a capacidade do parque industrial do pais sdo 275 mil toneladas anuais,
pode-se ver que ha ociosidade de cerca de 20%, mesmo com importacdes de améndoa.

A demanda interna de cacau em relacdo ao preco é inelastica, ou seja,
oscilagdes de preco ndo impactam a demanda interna da améndoa na mesma
proporgédo (ZUGAIB, 2015).

As principais industrias processadoras do pais estao localizadas em llhéus, na
Bahia, tradicional polo de produgdo de cacau brasileiro. Sdo elas: Cargill, Barry
Callebaut e Olam, todas empresas de capital estrangeiro, que também operam no
principais paises produtores. Juntas, estas empresas sao responsaveis por mais de
95% do processamento de cacau no Brasil.

Se for levada em consideracao a capacidade atual de processamento, 275 mil
toneladas, e que é razoavel a industria operar com capacidade ociosa de 20%,
chegando a processar 220 mil toneladas de cacau por ano, pode-se ver que desde o
ano 2000 em apenas dois anos (2012 e 2015) os recebimentos de cacau nacional foram
superiores a esse valor. Na média de 18 anos houve déficit de cacau nacional de 49 mil
toneladas em relagao ao processamento minimo de 80% da capacidade. Entre 2010 e
2017 esse déficit médio diminuiu para 25 mil toneladas.
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Figura 4.8. Processamento de cacau no Brasil: Recebimentos, déficit e superavit.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados da AIPC (2018).

4.5. Producdo e Consumo de Chocolate

A producéo brasileira de chocolate se situou pouco abaixo de quinhentas mil
toneladas em 2017, mesmo nivel de 2009, apds queda provocada pela retracao
econdmica do Brasil no periodo (ABICAB, 2018).

O parque industrial de chocolate esta localizado principalmente nas regibes
Sudeste e Sul do pais. Se compde, predominantemente, de empresas de capital
estrangeiro de atuagao global, se destacando Nestlé e Mondelez, que juntas possuem
aproximadamente 65% do mercado (EXAME, 2018). Outras empresas importantes séo
Ferrero, Arcor, Mars e Hersheis, além de empresas de capital nacional, especialmente
Cacau Show e Grupo CRM, proprietario da Kopenhagen e da Brasil Cacau e que
mantém associagdo com a tradicional empresa suiga Lindt.

Esses grandes atores da industria mundial veem o pais como estratégico, pois
além de ser um dos maiores mercados de chocolate do mundo (entre 3° e 7° posigéo,
dependendo da metodologia), o Brasil é grande produtor de cacau, leite em p6 e agucar,
as principais matérias-primas utilizadas na producdo de chocolate.

Como pode ser visto no GRAFICO 4.4, o Brasil teve aumento de consumo
superior a 200 mil toneladas entre 2005 e 2010. Em seguida, foram alguns anos de
estabilidade nesse novo patamar, que passou a registrar queda entre 2014 e 2016,
motivada pela crise econdmica do periodo. Mesmo assim, o consumo atual € 36%
superior ao do ano 2005.
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Figura 4.9. Brasil: evolugado do consumo de chocolate.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de Caobisco (2013) e Abicab (2018).

O consumo per capita varia entre as regides, chegando a quase 6 kg por
habitante nas metropoles Grande Sao Paulo e Grande Rio e mal ultrapassando 1 kg na
regido Nordeste. Percebe-se com isso que regides mais populosas e com clima mais
ameno tendem a consumir mais chocolate. O menor consumo no interior pode ser
explicado pela maior oferta de doces caseiros, que acaba competindo pelo mesmo
mercado.

Figura 4.10. Brasil: consumo de chocolate por regido (kg per capita por ano)
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de IBGE (2010) e Tendéncia Nielsen (2012) com dados
fornecidos por ABICAB (2018).
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4.6. Elasticidade do Consumo de Chocolate

A elasticidade-prego da demanda®? e elasticidade-prego da renda® sé&o
indicadores microecondmicos que relacionam sensibilidade da demanda em relagao ao
preco e renda. Via de regra, elevagdes de preco resultam em redugdo de quantidade
demandada, sendo que a elasticidade-preco da demanda demonstra a intensidade
dessa relacdo. No caso da renda, o raciocinio € similar, porém com relagao positiva, ou
seja, aumento de renda ocasiona aumento de demanda.

Para o calculo econométrico desses indices utilizou-se a estimativa de
elasticidade-preco e elasticidade-renda da demanda em trés séries historicas, de 2012
a 2017, dos seguintes dados:

1. Consumo aparente: dados fornecidos pela Associagao Brasileira da Industria
de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB) sobre producao brasileira de
chocolate, mais a importacdo descontada da exportagao;

2. Prego: calculado pelo subitem Chocolate em Barra e Bombom do indice
Nacional de Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), do IBGE.

3. Renda: massa salarial da industria calculada pela Confederacao Nacional da
Industria (CNI).

Inicialmente foi feita a analise de correlagdo linear entre o consumo de chocolate
em relagdo ao prego e massa salarial para verificar se ha relacao linear significativa,
que é pré-requisito para o calculo de elasticidades.

Ha correlagdo negativa significativa (- 0,981) entre o consumo aparente de
chocolate e o indice de pregos dos chocolates, demonstrando que quanto maior o preco
menor sera o consumo. No caso do indice de massa salarial em relagdo ao consumo
houve correlagao linear positiva significativa (+ 0,940).

2 Elasticidade preco da demanda: Mede as variagbes percentuais da quantidade
demandada em relagéo as variagdes percentuais de prego.

3 Elasticidade preco da renda: Mede as variagdes percentuais da quantidade demandada
em relagao as variagbes percentuais da renda do consumidor.
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Figura 4.11. Diagrama de dispersao do consumo aparente de chocolate em relagao
ao preco e massa salarial.
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Fonte: Elaborado pelo autor com dados da ABICAB (2018), IPCA (2018) e CNI (2018).

Para o calculo das elasticidades, foram utilizados trés modelos:

— Modelo 1: utilizou como parametros tanto o preco quanto a massa salarial
no impacto da elasticidade do consumo de chocolate;

— Modelo 2: quantificou a elasticidade-preco da demanda, comparando o
preco em relagdo ao consumo aparente de chocolate; e

— Modelo 3: quantificou o impacto das alteragdes do indice de massa
salarial no consumo aparente de chocolate.

Na TABELA 4.3 podem ser vistos os coeficientes estimados para cada modelo.

Tabela 4.3. Modelo de elasticidade para o consumo aparente de chocolate.

Parametros Mace o
1 2 3
Intersecao 3,90 8,31 2,169
Preco - 0,443 - 0,427 -
Massa salarial 0,941 --- 0,853
R? 88,3% 96,8% 86,3%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de ABICAB (2018), IPCA (2018) e CNI (2018).

O Modelo 1 teve coeficiente de explicacao de 88,3% (R?), o que significa que
preco e massa salarial explicam 88,3% da variagdo no consumo aparente de chocolate.
Ja o Modelo 2 teve coeficiente de explicagao superior ao Modelo 1, ao passo que o
Modelo 3 teve um coeficiente de explicagao inferior.
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Com relagdo aos valores de elasticidade-preco e elasticidade-renda da

demanda, pode-se interpretar:

Quadro 4.5. Consumo de chocolate:
elasticidades

interpretacao

dos resultados das

Modelo  Variavel Valor | Relacéo Significado
Negativa, quando | Aumento de 10% no
Preco - 0,443 | aumenta o precoreduz a | preco reduz a
quantidade consumida demanda em 4,4%
1 s Aumento de 10% na
Positiva, aumento na .
Massa X . massa salarial
X 0,941 massa salarial ocasiona i
salarial ocasiona aumento de
aumento no consumo o
9,4% no consumo
Negativa, quando | Aumento de 10% no
2 Preco - 0,427 | aumenta o preco reduz a | preco reduz a
quantidade consumida demanda em 4,3%
s Aumento de 10% na
Positiva, aumento na .
Massa X . massa salarial
3 . 0,853 massa salarial ocasiona i
Salarial ocasiona aumento de
aumento no consumo o
8,5% no consumo

Fonte: Elaborado pelo autor.
4.7. Comércio Internacional de Cacau e seus Derivados
O cacau e seus derivados estdo alocados em seis posicdes do NCM
(Nomenclatura Comum do Mercosul), abrangendo desde a matéria prima até o produto

industrializado conforme quadro abaixo:

Quadro 4.6. Descricdo dos NCM do cacau e seus derivados.

NCM | Descrigdo

1801 Cacau inteiro ou partido, em bruto ou torrado

1802 Cascas, peliculas e outros desperdicios de cacau

1803 Pasta de cacau, mesmo desengordurada

1804 Manteiga, gordura e éleo, de cacau

1805 Cacau em p6, sem adicado de agucar ou outros edulcorantes
1806 Chocolate e outras preparagdes alimenticias contendo cacau

Fonte: Elaborado pelo autor baseado em Receita Federal (2018).

Em 2017 o Brasil exportou US$ 366 milhdes, com superavit comercial de pouco
mais de US$ 16 milhdes, sendo observado aumento progressivo das importagdes nos
ultimos anos.

48

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

Figura 4.12. Brasil: balanga comercial da cadeia produtiva do cacau (inclui

chocolate).
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

A pauta de exportacédo brasileira se compde principalmente de manteiga de
cacau, seguida por chocolate e cacau em pé.

Tabela 4.4. Brasil: composig¢do da exportagao de cacau e derivados

Ano 2005 2010 2015 2016 2017
Cacau inteiro ou partido 0% 0% 6% 0% 1%
Pasta de cacau 8% 12% 9% 8% 7%
Manteiga de cacau 40% 36% 44% 51% 48%
Cacau em po6 11% 22% 17% 17% 17%
Chocolate 39% 29% 24% 24% 27%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

A manteiga de cacau é importante insumo na producédo nido s6 de chocolate,
mas também de cosmeéticos. A manteiga de cacau produzida no Para é considerada
mais firme em relagao a baiana, pois € originaria de plantas cultivadas mais préximas a
linha do Equador.

Apesar de em termos relativos a manteiga ter aumentado sua participagdo na
pauta de exportagdo, em termos absolutos ocorreu diminuicdo da quantidade exportada
de manteiga no periodo de 2005 a 2017.
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Figura 4.13. Brasil: exportagdo de manteiga de cacau
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

Mais da metade da manteiga de cacau exportada pelo Brasil tem como destino
os EUA, seguido pela Argentina e Unido Europeia.

Figura 4.14. Manteiga de cacau: exportagao para paises selecionados
2015 - US$ 165 mi 2017 - US$ 176 mi

EUAEE= 50% EUAEE= 52%
Argentina 33% Argentina 27%

ue-2s [ 5% ue-2s [l 11%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

A exportagao de chocolate diminuiu em mais de 50% em volume desde 2005,
numa redugdo média de duas mil toneladas ao ano. Em termos financeiros a redugao
foi menor, 36%, em decorréncia do aumento do preco médio no periodo.
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Figura 4.15. Chocolate: exportagao pelo Brasil.
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

O principal destino do chocolate exportado pelo Brasil sdo os paises do
Mercosul, como seria esperado.

Figura 4.16. Chocolate: destino da exportagao do Brasil.

2015 - US$ 91 mi 2017 - US$ 97 mi
Argentina _ 24% Argentina _ 28%
Paraguai =- 15% Paraguai =- 16%

Uruguai 2= [ 14% Uruguai == I 14%

Bolivia s I 8% Bolivia e [ 11%

Chile S I 8% Chile [y Il 6%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

Como pode ser visto na TABELA 4.5, as importagbes brasileiras, de US$ 350
milhdes em 2017, sdo bem equilibradas entre cacau, que sera processado aqui, e
chocolate.
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Tabela 4.5. Participagado na importagao brasileira de derivados de cacau.

2005 2010 2015 2016 2017

Cacau inteiro ou partido 72% 51% 13% 52% 46%
Pasta de cacau 3% 9% 10% 10% 6%
Manteiga de cacau 0% 0% 0% 1% 0%
Cacau em po 5% 12% 11% 7% 6%
Chocolate 20% 28% 66% 30%  42%

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

Em termos absolutos, a importacdo de cacau aumentou 12% no periodo,
revertendo tendéncia anterior de queda.

Figura 4.17. Cacau inteiro: importacao pelo Brasil

Quantidade importada (mil t) Valor importado (US$ mi)
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).

Desde 2013 o Brasil, por questbes de defesa sanitaria, s6 importa cacau em
améndoa de Gana. No inicio de 2018 o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) liberou a importagéo de Costa do Marfim.

As importagdes de chocolate veem aumentando significativa nos ultimos anos,
tanto em quantidade quanto em valor, passando de uma condi¢cao de exportador liquido
de aproximadamente 50 mil toneladas para um leve superavit inferior a 5 mil toneladas.
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Figura 4.18. Chocolate: importagao pelo Brasil*
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT (2018).
* Dados ajustados de 2017 em decorréncia de comportamento anormal de importagdes.

O principal fornecedor de chocolate para o Brasil € a Unido Europeia, seguido
de Argentina e EUA. O produto oriundo da Unido Europeia é principalmente chocolate
premium, com valor médio mais elevado.

Figura 4.19. Chocolate: origem da importacao pelo Brasil.
2015 - US$ 171 mi 2017 - US$ 119 mi

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados do COMEXSTAT, 2018.

4.8. Consideragoes sobre o Cenario Nacional

A producéo brasileira se mantém em um pouco mais de 200 mil toneladas por
ano desde 2005, com picos de produg¢ao de mais de 250 mil toneladas entre 2011 e
2015. A Bahia, tradicional regido produtora, vem perdendo espaco para o Para, com
participagdes na produgao nacional em 2017 de 40% e 53% respectivamente.

O Para aumentou sua produgdo a taxa de 8,9% ao ano e obtém produtividade
média superior a baiana. Com isso alcangou mais de 100 mil toneladas em 2017. No
entanto, a producdo do Parad € quase toda transportada para a Bahia para ser
processada, num movimento que onera toda a cadeia produtiva, mas recai
especialmente sobre o preco pago ao produtor daquele estado.
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Por este motivo, 0 mais racional seria incentivar a instalacdo de unidade de
processamento no Para, especialmente porque ha sinalizagao clara de que a produgao
do estado ira continuar aumentando de maneira vigorosa nos proximos anos. Esse
eventual deslocamento do processamento para o Para ira provocar aumento de
ociosidade das processadoras instaladas na Bahia, o que pode ser facilmente
minimizado com estimulos ao aumento da produtividade da cacauicultura local.

A capacidade de processamento de cacau no Brasil € de cerca de 20% a mais
do que sua produgéio recente. Assim, apesar de eventuais ociosidades estarem sendo
atendidas por importagcdes, ha espaco para ampliar a produgcdo agricola sem
necessidade de recorrer as exportagdes de cacau em grdo para enxugar o mercado
interno.

Entre 2005 e 2013 o Brasil teve aumento expressivo no consumo de chocolate,
passando de 350 para mais de 550 mil toneladas anuais nesse periodo, acréscimo
superior a 50%. Depois o consumo estabilizou-se nesse novo patamar, devido
principalmente a crise econdmica que assolou o pais. A industria brasileira ¢é
diversificada e sdo centenas de fabricas instaladas principalmente nas regides Sudeste
e Sul. A maioria das grandes empresas globais também atua no Brasil, que termina
tendo um mercado oligopolizado, semelhante ao restante do mundo.

O Brasil exportou US$ 364 milhdes em 2017, sendo 48% disso em manteiga de
cacau e 27% em chocolate. Desse produto especifico, foram exportadas 25,5 mil
toneladas ou US$ 98,8 milhdes e importadas 22,5 mil toneladas ou US$ 119 milhdes.

Em 2005 o Brasil alcangou superavit de quase US$ 300 milhdes na balanca
comercial da cadeia do cacau e chocolate. Em 2017, esse superavit foi de menos de
US$ 15 milhdes, devido principalmente a diminuicdo da exportacdo e aumento da
importacao de chocolate.

Aqui no Brasil se utiliza definicdo legal do que é chocolate com parametros
distintos dos aplicados na Unido Europeia e nos EUA. Nova legislacdo estd sendo
proposta para ampliar a utilizagao de sélidos de cacau no chocolate brasileiro. Isso trara
necessidade adicional de cerca de 50 mil toneladas de cacau imediatamente. Esse
volume podera ser suprido por importagdo e, em seguida, pelo aumento da produgéo
local.

Quando a economia voltar a crescer devera ocorrer aumento do consumo de
chocolate e, como consequéncia, da demanda por cacau. Isso pode trazer a
necessidade de suprir a industria, tanto de processamento quanto de chocolate, via
importacao, se a produgao de cacau do Brasil ndo crescer na mesma proporgao.
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5. Cacau e Chocolate: Nichos de mercado

Um nicho combina um conjunto de condi¢des que permitem a um produto Unico
prosperar dentro do ambiente comercial. A maior parte da produ¢do mundial consiste
de tipos convencionais de cacau. No entanto, existem cacaus, de disponibilidade
limitada, com caracteristicas como sabor e origem que atingem diferentes grupos de
consumidor, e que s&o vendidos com sobrepre¢o sobre o cacau comum (ITC, 2009).

O mercado de cacau fino é atraente para os produtores em decorréncia do
potencial de agregacao de valor em relagdo ao cacau comum. Em alguns casos, raros,
o cacau fino pode chegar a receber prémio de 100% em relagdo ao pre¢o do cacau
padrao.

Por sua vez, o mercado de chocolate fino, naturalmente relacionado com o cacau
fino, alcangca margens de comercializagdo superiores, chegando, eventualmente, com
preco ao consumidor dez vezes maior que o chocolate comum.

Um cuidado desse Estudo é nio superdimensionar o tamanho do mercado de
cacau fino e de chocolate fino, pois estatisticas infladas podem induzir a tomada de
decisao errébnea por parte de produtores e industria.

Deve-se ter em conta que, caso aumente a producao de cacau fino, nao se pode
afirmar com certeza que toda a producgao extra sera absorvida pela industria com a
manutencado de alto diferencial de preco. Por outro lado, a industria processadora
necessita de grandes volumes de cacau para justificar o prego superior pago ao produto,
ou seja, somente a qualidade de améndoa, sem volume de produgao, nao é suficiente
para a industria processadora o que, de certa forma, limita o acesso a esse mercado.

Outro ponto importante € que a cadeia inteira, inclusive o consumidor final,
precisa reconhecer o valor do diferencial do cacau fino e pagar por isso. Sem essa
dinamica, o cacau fino ndo se justifica.

O processo de diferenciacéo envolve coordenagao entre os agentes da cadeia
de produgdo maior do que a coordenacdo observada no mercado de commodities. E
preciso comunicagao entre os agentes para que possam compreender e respeitar a
racionalidade produtiva com base em parametros de qualidade (GROSS, 2012). Dessa
forma, o cacau diferenciado normalmente é comercializado através de intermediacao
que favorece a relagao mais préxima entre agricultores, industrias e consumidores.

A agregacdo de valor pode se dar através de qualidade intrinseca, de
industrializacdo, de marketing e também de fornecimento de servicos. O
desenvolvimento de marcas e canais de distribuicdo se configura, portanto, como parte
fundamental nesse quesito, porque busca maior aproximagao com o consumidor. A
percepcao da qualidade pelo consumidor inclui uma ampla gama de conceitos, desde
conveniéncia e praticidade até preservagdo ambiental e identificagdo de origem (SAES;
ESCUDEIRO; SILVA, 2006). Assim, sao muitas as possibilidades de agregagéao de valor
ao cacau, ja que diferenciagdo e segmentacdo podem ir além da qualidade final do
chocolate.

55

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

5.1. O Cacau Fino

O mercado é dividido entre cacau comum ou a granel e cacau fino, que pode ser
fino de aroma ou fino de sabor. As améndoas de cacau fino sdo diferenciadas das
variedades comuns, principalmente por apresentarem sabores frutados, florais, de
ervas, notas de madeira, nozes e notas caramelizadas (ICCO, 2017).

Em regra geral as améndoas comuns sao originarias da variedade Forasteiro e
as de cacau fino sdo originarias das variedades Criollo e Trinitario. As principais
excecgdes sao as améndoas de Forasteiro do Equador, consideradas cacau fino, e as
de Trinitario do Camardes, classificadas como cacau comum.

A qualidade é fator determinante para o cacau fino, que ja estd sendo
apresentado como ativo especializado:

“O novo cenario da economia cacaueira surge com um ativo com
alta especificidade tendo a qualidade como fator determinante para
obtengado de melhores pregos no mercado internacional”. (ZUGAIB,
2011).

Ha trés principais definicdes de cacau fino: do ICCO, da industria e dos
pesquisadores (ESTIVAL, 2015), como pode ser visto abaixo:

e ICCO: é um cacau de variedade especifica que gera améndoas de sabor e cor
padronizados, produzido pelos paises inclusos na lista do acordo internacional
do cacau, estabelecido em 2010. Deve ser proveniente das variedades Criollo e
Trinitario, como por exemplo, o Nacional do Equador (notas florais), Porcelana
da Venezuela (notas de mel e caramelo), Criollo do México, entre outros.

¢ Industria: sdo améndoas que resultarem em aroma e caracteristicas originais
de sabor e aroma delicado, tipicos de alguns tipos de cacaus: aroma frutal, floral,
madeira, amendoado, e outros.

e Pesquisadores: sdo améndoas de cacau fino que apresentam aroma de
constituicdo, presente em améndoas frescas, e/ou aroma de fermentacao, que
aparece durante o periodo de beneficiamento primario.

Assim, do ponto de vista técnico é consenso que ha diferenga entre cacau
comum e cacau fino, porém ha divergéncias importantes entre o conceito a ser adotado.
Tanto que o relatério de marco de 2018 da Iniciativa Latinoamericana del Cacao apontou
a necessidade de definicdo de parametros para a classificacdo do cacau fino:

“Existe una necesidad para establecer protocolos aceptados,
creibles y verificables para evaluar y comunicar los atributos de calidad
del cacao.”

Nao é objetivo desse Estudo se aprofundar na definicdo de cacau fino, mas
apresentar caracteristicas convergentes para o melhor entendimento da dindmica e
tendéncia desse mercado.

A qualidade do cacau decorre, principalmente, de fatores inerentes as plantas
combinados com fatores influenciados pelo pds-colheita. Isso quer dizer que nao é
apenas a variedade da planta que ira influenciar a qualidade da améndoa, mas
processos realizados apds sua colheita também sao importantes, inclusive o
processamento do cacau quando transformados em ingredientes e a fabricagdo do
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chocolate. Essa logica vale tanto para o cacau comum quanto para o cacau fino. No
QUADRO 5.1 estao resumidas as principais caracteristicas relacionadas a estas etapas.

Quadro 5.1. Caracteristicas do cacau nas etapas de plantagao e pés-colheita.
Etapa | Caracteristicas

¢ Variedade genética

¢ Morfologia da planta

Plantagao ¢ Condigbes climaticas

e Solo

e Manejo

e Aroma das améndoas

¢ Caracteristicas quimicas

¢ Coloracao

¢ Grau de fermentacao

Pds-colheita e Secagem

¢ Acidez e aroma

¢ Classificagao/padronizacao

e Segregacao

e Condigbes de armazenagem

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados desse Estudo

Além da qualidade do cacau fino como matéria prima, vale ressaltar que para o
desenvolvimento sustentavel de uma cadeia distinta, que atenda nichos de mercado, ha
uma série de outros fatores que se fazem necessarios para viabilizar a criagcido de um
novo segmento, entre elas: estrutura e regras diferenciadas de comercializagdo e
pagamento; ambiente regulatorio; e estrutura de garantias para assegurar qualidade e
consisténcia.

No QUADRO 5.2 podem ser vistas as principais semelhancas e diferengas entre
as praticas, agricolas e de pés-colheita, adotadas no cacau fino em relagdo ao comum.
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Quadro 5.2. Praticas agricolas no cacau comum e no cacau fino.

Praticas Agricolas

Cacau Comum

Cacau Fino

¢ Intervalo entre colheita maior | e Intervalo entre colheita no maximo de 14

Colheita e Colheita de frutos verdes, | dias
verdoengos, maduros e | e Colheita apenas de frutos maduros
sobremaduros.

e Frutos colhidos com facéo | e Frutos colhidos com a mdo ou com gancho
Embandeiramento | ou podao. e Montes maiores

e Montes menores

Selegéo de e Nao é feita e Selecdo por sanidade, maturacgao,

Frutos variedade

e Inicio da quebra na 62-feira. | e Inicio da quebra no 6° dia apds a colheita.
¢ Retira todas as sementes do | e Cuidado para nao ferir as améndoas com o
fruto facéo.

Qe » Retira todas as sementes do fruto, separa
as sementes, elimina totalmente cibira,
sementes achatadas e germinadas.

Transporte ¢ Quando possivel e Obrigatoriamente no mesmo dia

e Mistura cacau de frutos | ¢ Ndo mistura cacau de frutos quebrados em

quebrados em dias diferentes | dias diferentes;
e Acompanha temperatura durante a
fermentagao

Fermentagao ¢ Adiciona pedacos de folha de banana para

aumentar a temperatura
e Cobre a massa de cacau com folhas de
bananeira
¢ Nivela a superficie da massa de cacau

e Secagem natural e artificial | ¢ Secagem natural

¢ Retira os restos de cascas, | ® Retira os restos de cascas, pedunculos e

pedunculos e cibiras. cibiras.

Secagem e Se ocorrer mofo realiza | e Ao final da tarde, amontoa a massa de
pisoteio cacau em uma ou duas pilhas e fecha a
¢ 8% de umidade barcaca

® 7% de umidade.
» N3o é feita ¢ Padronizada por tamanho
Selegéo de e Elimina totalmente restos de cibira,
améndoas sementes  quebradas, achatadas e
germinadas
Armazenamento | ¢ Armazém limpo e arejado e Armazém limpo e arejado

Fonte: APCFE, citado por Zugaib (2011)

5.2.

Mercado de Cacau Fino

O principal produtor de cacau fino € a América Latina, com aproximadamente
80% da produgdo mundial. A regido concentra 7 dos 11 clusters genéticos do cacau e
seu consumidor sdo mercados com maior poder de compra, também chamados de

mercados maduros

(INICIATIVA LATINOAMERICANA DEL CACAO,

2018).

Usualmente sdo pagos prémios ao produtor, que podem chegar, em alguns casos, a
100% da cotagao de referéncia.

Apesar disso, ndo se deve considerar o cacau fino uma cadeia de produgao a
parte. Afinal, as leis de oferta e procura se aplica ao cacau fino assim como seu prémio
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por qualidade é determinado com base nas cotagdes gerais de precos do mercado
internacional (ITC, 2009).

Apesar de se estimar que o mercado de cacau fino vem crescendo a taxa de 7
a 11% ao ano desde 2011, o volume comercializado mal alcanca 197 mil toneladas
anuais, equivalente a 5% do total mundial. Cerca de 75% desse volume é considerado
como “low fine”, pagando prémio de até 17% sobre a cotacdo de cacau comum
(HOMMAN, 2016). Sendo assim, a parte de produto que é efetivamente comercializado
como fino & inferior a 50 mil toneladas, ou apenas 1% do total.

Justamente por esta dificuldade de conceituagao, também ha dificuldades entre
os agentes-chave da cadeia produtiva no Brasil de se chegar ao consenso sobre o
tamanho do mercado local de cacau fino. Apesar de processadoras e especialistas
convergirem para o volume de 3 mil toneladas anuais, as chocolateiras estimam uma
quantidade bastante superior, 10 a 16 mil toneladas de cacau fino processado.

Em 2012 o mercado de nicho de cacau no Brasil foi estimado em 3% do total de
cacau, ou 6 mil toneladas. Disso, 1/3 seria cacau fino, significando 2 mil toneladas
anuais (PwC, 2012).

Figura 5.1. Mercado de cacau no Brasil: segmentagao.

convencional

fino
— 1% organico

1% certificagdo de sustentabilidade

Fonte: PwC (2012)

De qualquer maneira, os nimeros expdéem que o volume de cacau fino, como
qualquer nicho de mercado, € pequeno. Nesse contexto, pode-se salientar:

“A produgéao de cacau fino, tanto na Bahia quanto nos principais
paises produtores é - e provavelmente continuara sendo - um mercado
de nicho, de elevado relevo publicitario, mas de limitada importancia
econémica” (THOMAS HARTMANN, 2018).

Como exposto, o0 mercado de cacau fino é relativamente pequeno, tanto que os
precos médios do Equador ndo sédo os maiores pregos médios verificados (ver FIGURA
5.2), a despeito de o pais declarar 75% de suas exportagdes como cacau fino.
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Figura 5.2. Quantidade exportada e prego médio em paises com exportagoes
superiores a 150 mil toneladas.

Preco Médio (US$/kg) Quantidade exportada (mil t)

Gana i I 324 Gana mie M 581

Costa do Marfim J I 285 Costa do Marfim ] I 174

Equador i I 2,74 Equador i Wl 227
Camardes B 273 Camardes [ N 176
Nigéria [ |} I 2,69 Nigéria [l I 227

Fonte: FAOSTAT (2018)

5.3. Mercado de Chocolate Fino

A producdo em pequena escala é um fendbmeno relativamente novo, datado do
inicio dos anos 1950 na Europa e do inicio dos anos 1990 nos EUA, se intensificando
desde a virada do século XXI.

Neste particular também depara-se com dificuldade de caracterizacdo do que é
chocolate fino, decorrente principalmente de:

¢ Auséncia de definicdo sobre o que é fabricacao artesanal;
o Falta de padrdes definindo cacau de especialidade e cacau fino; e

o Falta de dados de pregos e volume de producdo de chocolates premium ou
gourmet.

Nesse Estudo, o chocolate sera dividido, para fins de analise, em trés categorias:
chocolate comum, premium ou gourmet e fino.

O chocolate comum é caracterizado como um produto que atende a legislagao
vigente em termos de qualidade de processo e produto, além da quantidade minima de
cacau. E feito a partir de cacau comum e disputa o mercado principalmente por
escala/volume e custo.

Ja ao comparar chocolate premium/gourmet com o chocolate fino costuma haver
falta de clareza, tanto na produg¢ao quanto no consumo. Por questdes de marketing e
estratégia comercial, muitas industrias apresentam seu produto como chocolate fino,
mesmo ndo sendo. Para que isso fique claro do ponto de vista conceitual e evitar erros
metodolégicos, nos QUADROS 5.3 e 5.4 podem ser vistas as principais caracteristicas
de cada tipo.
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Quadro 5.3. Chocolate premium ou gourmet: Caracteristicas.
Caracteristica \ Observacgéao
E o mais comum, porém pode-se utilizar
cacau fino como parte da matéria-prima
Ha selecdo das améndoas de qualidade
diferenciada antes do processamento.

Pode-se utilizar (ndo necessariamente)

Tecnologia de fabricagdo maquinas e equipamentos de tecnologia
superiores.

E voltado para a produgdo em massa,

para atender o mercado global

Os defeitos sdo minimizados no
Poucos defeitos processo industrial e na adicao de

aromas e ingredientes.
Ha exemplos também de chocolates
Alto percentual de cacau premium/gourmet com baixo teor de
cacau.

Adiciona valor principalmente pela
qualidade, marketing e reputacéo do
Alto valor agregado fabricante. Utiliza ingredientes de
qualidade (ex. leite) para diferenciar o

produto
Transmite valor através da sofisticagao
do produto.

A lecitina aumenta o rendimento da
producdo, evitando perdas.
Utilizagdo de manteiga de cacau, nao
admitindo gorduras vegetais diversas.

Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados desse Estudo

Admite cacau comum

Processamento de cacau refinado

Produgao em escala industrial

Embalagem refinada

Pode utilizar lecitina

N&o utiliza outras gorduras vegetais

Quadro 5.4. Chocolate fino: Caracteristicas.
Caracteristica | Observagao
Cacau fino como matéria-prima Chocolate fino é obtido de cacau fino
A producgao é pequena, com as variedades,
aromas e sabores de um lote de cacau
A auséncia de defeitos € uma das mais
importantes caracteristicas do produto
Podendo ser sabor e aroma de constituicao
ou de fermentacéao
A auséncia de lecitina reduz o rendimento
do processamento do chocolate.
N&o aceita aditivos na fermentacéo O processo é mais préximo do natural
Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados desse Estudo

Produgao em micro lotes

Nao possui defeitos

Presenca de sabor e aroma

Nao contém lecitina*

4 Pode-se considerar que percentuais baixos de lecitina no produto (entre 0,3% e 0,4%)
nao descaracterizam o chocolate fino.
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No QUADRO 5.5 pode-se ver que os atributos do chocolate fino ndo estéo
apenas relacionados as caracteristicas fisicas do produto, mas também com praticas de
mercado para obteng¢ao da matéria-prima.

Quadro 5.5. Chocolate fino: praticas de mercado.
Praticas de mercado | Observagao
Precos maiores que o do cacau

Paga-se prémio de preco para o cacau fino
comum 9 P preco p

Passa pelo desenvolvimento e manutencao
dos produtores de cacau fino, com alta
preocupacao com a qualificacio e
fidelizacdo da cadeia de fornecimento de
ingredientes

Relacionamento direto e de longo
prazo com os produtores

Transparéncia nas praticas de Praticas transparentes e geralmente
sourcing sustentaveis de obtengcdo de matéria-prima
Como é fabricado em lotes, o chocolate fino

Foco na habilidade artesanal e sabor pode ter caracteristicas de produgao
do chocolate artesanal com alto cuidado com a qualidade

do produto.
O consumidor ndo compra apenas o
O produto deve transmitir valor produto, mas sim o conceito de cadeia de

suprimentos sustentavel
Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados desse Estudo.

Deve-se considerar que ha obstaculos a producdo de chocolate fino, como a
reduzida escala da cadeia de suprimentos e, como consequéncia a pouca viabilidade
da producdo por grandes empresas; os altos custos de produgado; e a falta de
conhecimento do mercado consumidor (HOMANN, 2018).

O chocolate fino € analogo as caracteristicas observadas em outros produtos em
que os nichos séo o foco de mercado - artesanais, premium ou gourmet - como vinho,
queijos, café e cerveja. Assim, ha concursos internacionais (Salon du Chocolat de Paris
ou International Chocolate Awards) que reconhecem os melhores chocolates do
mercado segundo critérios técnicos reconhecidos na industria.

Para melhor esclarecimento, serdo apresentados trés exemplos de chocolate
fino, todos de empresas estrangeiras que sao tidas como referéncia, e que se
enquadram nas caracteristicas descritas nos QUADROS 5.4 e 5.5. E f4cil de reparar
como todas se apresentam com embalagens sofisticadas, que tém objetivo de transmitir
credibilidade ao produto.
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Figura 5.3. Chocolate fino: embalagem de empresas referéncia
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Michel Cluizel

Empresa francesa de chocolate fino que atua desde 1948. Possui em torno de
200 funcionarios, incluindo o proprietario, o que demonstra a baixa escala de producao.
O preco do quilo do chocolate no varejo é de aproximadamente US$ 128.

A empresa possui relagdo direta com seus fornecedores de cacau, fazendo
compras sem atravessadores, desenvolvendo relacionamentos de longo prazo,
selecionando améndoas e garantindo a rastreabilidade. Em seu sitio de internet a
empresa da destaque aos seus principais fornecedores, deixando claro ao cliente o
respeito com o produtor rural.

Figura 5.4. Chocolate Michel Cluizel: apresentagcao dos principais fornecedores
v

‘\\.

&

——
o o g

RIACHUELO LOS ANCONES NOKATL VILA GRACINDA NANGAR® L JARDIN
PLANTATION PLANTATION PLANTATION PLANTATION PLANTATION PLANTATION
T — 810 B0 P pepp—— [P e —— cane 1 o s T e e
B P e LS - - Wb el B s B O O B Mg R e 0 - S A e B e
T 4 B B St o & W B o, B Te W T, - - - v - . - T - e
o T s 50 A o o e e g, B e o - A 0 i e B S T 40 T VRS 3 e 8 T Lot e
el AT PR, SR T T F L e ey T - e e N

ey - o . R e & »~ e —
— L1l % et o g & 10 Sapos e pgn s 2 ¢ i e 4 e o e e e e S ot v oy
SR T VD e e e A BN e N Gk iy @ ek D VS T I weg ey
e e L T LT
B
-y A rmons P
raEr (e=me Bl T =

Fonte: Michel Cluizel, 2018.
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Pacari

Empresa familiar do Equador que produz chocolate fino desde 2002. Utiliza
matérias-primas selecionadas na fabricagdo de pequenos lotes, com controle de
qualidade em toda cadeia de suprimentos. Faz questdo de enfatizar que 100% de seus
ingredientes vém do Equador e que foi o primeiro chocolate orgénico de origem Unica
no pais. O prego do quilo do chocolate Pacari é de aproximadamente US$ 180.

Valrhona

Fundada em 1922, essa empresa francesa tem producgao limitada e inferior a dez
mil toneladas por ano. Mantém relacionamento direto com os produtores, principalmente
em regides de produgao de cacau fino (Venezuela, Trinidad e Tobago e Madagascar),
comprando de uma unica colheita anual. Nos EUA, seu prego de varejo é de
aproximadamente US$ 143 por quilo.

No Brasil, algumas marcas podem ser reconhecidas como fabricantes de
chocolate fino, como a AMMA e a Dengo, que reunem todas as caracteristicas desse
tipo de produto.

Figura 5.5. Chocolate fino: embalagem de empresas referéncia no Brasil
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Além das marcas ja mencionadas como referéncia em chocolate fino, ha no sul
da Bahia 58 marcas regionais de chocolates com padrao similar, sendo que 25 destas
com apelo a origem ou fabricagao regional (SEBRAE — BA, 2017).

A seguir alguns exemplos de marcas de chocolate do sul da Bahia.
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Figura 5.6. Marcas de chocolate do sul da Bahia.

Algumas marcas estao explorando a variedade da améndoa como forma de
diferenciacédo do produto, como sera visto a seguir com as variedades Forasteiro
Amazdnico e Trinitario.

Figura 5.7. Marca de chocolate com a identificagdo da variedade da améndoa.
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No sul da Bahia ha o Centro Estadual de Educagéo Profissional (CEEP) do
Chocolate Nelson Schaun com curso de fabricagdo de chocolate, com produgao propria
e identificacdo geografica, que no entanto ndo é comercializada..

65

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgdo e Participagdo no Comércio Global

Figura 5.8. Chocolate produzido pelo CEEP do Chocolate.

Na Transamazébnica, a Cooperativa Agroindustrial da Transamazonica
(Coopatrans) localizada em Medicilandia (Pard) fabrica chocolate a partir de cacau
selecionado de seus cooperados, utilizando embalagens diferenciadas com objetivo de
agregacéo de valor e apelo regional.

Figura 5.9. Chocolate produzido pela Coopatrans com a marca Cacauway.

INTEAND

CHOCIATL

5.4. Certificagao da Producgao

A qualidade do cacau produzido no Brasil estd associada a sua origem,
rastreabilidade e certificagdes (ESTIVAL, 2015). Produtos agroalimentares necessitam
cada vez mais, seja por normativa legal ou em decorréncia de exigéncia dos
consumidores, atender a critérios minimos de seguranga alimentar, sustentabilidade
social e ambiental, dentre outros. Quanto maior o poder aquisitivo, maior a exigéncia de
um mercado em relagao a esses atributos.

Em geral, as estratégias de diferenciacao sao adotadas pelos segmentos mais
préximos aos consumidores, especialmente a industria e o varejo. No entanto, também
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podem ser adotadas pelo setor primario. Levando em conta a notoriedade de que os
consumidores dos paises ricos se preocupam cada vez mais com a origem e com a
seguranga dos alimentos, tem-se ai uma grande oportunidade para que os
cacauicultores e as empresas pequenas e médias adotem estratégias que lhes
permitam obter vantagem competitiva sobre esta caracteristica de mercado.

Apesar de a qualidade do cacau vir da soma de fatores tangiveis, que podem
ser observados ou sentidos, também podem vir de fatores intangiveis, que precisam ser
certificados de alguma maneira, pois buscam a agregagdo de valor através de
caracteristicas que estao longe do dominio do consumidor — rastreabilidade, comércio
justo, responsabilidade ambiental, produgéo organica, entre outras. Cada certificacao
agrega um valor que sera percebido pela parcela do mercado que se identifique com a
credibilidade do selo aplicado ao cacau ou ao chocolate. Existem certificacbes ligadas
a caracteristicas intrinsecas da regiao de plantio, como altitude, clima, solo. Outras séo
ligadas a comunidade onde é feito o plantio, com suas tradicées e costumes. Ainda,
existem aquelas que chamam a atengao para a preservagéo ambiental ou para modos
de producdo sem uso de insumos industriais. E, é claro, ha as que atestam a qualidade
daquele chocolate como alimento.

As principais certificacdes relacionadas ao cacau e chocolate sio: identificacao
geografica; organico e outras ambientais; e de comércio justo. A certificacdo agrega
custo, mas também costuma agregar valor, se ndo em preco, certamente em termos de
preferéncia de consumidor.

Entender as questbes relativas as diferentes certificacbes € importante no
contexto desse Estudo por duas razdes principais. Primeiro: os cacaus certificados sao
considerados uma maneira de os cacauicultores e as pequenas industrias escaparem
do controle de pregos imposto pelo sistema de commodities e pela industria estrangeira.
Segundo: os sistemas de certificacdo encorajam o uso responsavel dos recursos
naturais, e isso tem reflexo no padrao de vida dos agricultores.

Esse carater unico do cacau diferenciado abre oportunidades para a conquista
de maior poder de negociagao pelos produtores rurais, levando a fixagéo de pregcos mais
elevados do que aqueles praticados no mercado padrdo, assim como favorece o
estabelecimento de contratos de maior duragdo, contribuindo para a estabilidade
econdmica dos agricultores. Além do prego maior, a certificagdo costuma trazer outros
impactos positivos, como acesso ao mercado, melhores praticas agricolas, estimulo ao
associativismo, etc.

As processadoras de cacau ja certificam parcela significativa de sua produgéo,
sendo provavel que em 2020 mais da metade do cacau processado no mundo tera
algum tipo de certificado.
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Figura 5.10. Cacau certificado no mundo: total e percentual.

Processamento em 2017 (mil t) Percentual certificado em 2017
1.020 42%
950 36%
750
I I i
Barry Olam Cargill Barry Olam Cargill
Callebaut Callebaut

Fonte: Fountain (2018).

Também se verifica essa tendéncia na produg¢ao de chocolate através de cacau
certificado. Em 2017, quase metade da produgao das principais industrias de chocolate
ja utilizaram cacau com algum tipo de certificado.

Figura 5.11. Cacau certificado: participagcao na producgao de chocolate.

Producdo em 2017 (mil t) Percentual certificado em 2017
Lindt und Springli Il 128 Lindt und Springli NG 45%
Ferrero M 135 Ferrero NN 70%
Hersheys [ 200 Hersheys [N 75 %
Mars NN 410 Mars | 50%
Nestl¢ NN 434 Nestlé N 43%
Mondeléz Mondeléz B 35
International I 450 International °

Fonte: Fountain (2018).

A principal certificagao utilizada é o selo sécio ambiental UTZ, seguido pelo selo
ambiental Rainforest e o selo social, de comércio justo Fairtrade. Essas certificagdes
serdo abordadas a seguir com mais detalhes.
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Figura 5.12. Quantidade produzida de cacau por certificadora
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Fonte: Fountain (2018).

5.5. Certificados de Origem

Marcas sdo associadas aos direitos de propriedade individual. Certificagao de
origem, no entanto, estd associada aos direitos de propriedade coletivos, cuja
transformacdo em ganhos depende da habilidade dos préprios beneficiarios em
construir um sistema adequado que possibilite isso.

O certificado de origem é exemplo de acdo coletiva que tem o objetivo de
aumentar a renda, ao identificar uma determinada regido produtora. Em geral, para
garantir que os atributos de valor e diferenciagao que estejam relacionados ao produtor
rural sejam reconhecidos pelos consumidores, € necessario criar estruturas de
governanga apropriadas.

No Brasil, o selo de Identificagdo Geografica é concedido pelo INPI° e permite
aos produtores situados em determinada area geografica utilizarem uma marca que
distingue seus produtos na comercializagao. O selo reforga e protege no mercado um
produto Unico, com caracteristicas especiais, sendo uma forma de propriedade coletiva.

A Identificacdo Geografica pode ter duas modalidades. A Indicagdo de
Procedéncia é concedida aos produtos plantados, criados e/ou fabricados por
agricultores situados dentro de uma area delimitada. Ja a Denominagao de Origem,
além da area delimitada, reconhece que a extragdo ou fabricagdo alcanca
caracteristicas unicas no produto final.

Essa ferramenta vem se colocando no centro da discussdo como forma de
cacauicultores e pequenas empresas regionais conseguirem competir nos mercados de
maior valor agregado e maior margem de comercializagdo. A Identificagdo Geografica
permite relacionar um produto ao seu local de origem e trazer ao consumidor
informagbes sobre caracteristicas de qualidade especificas associadas. Uma
Identificacdo Geografica funciona, simultaneamente, como barreira de entrada e como

5 Instituto Nacional de Propriedade Industrial, ligado ao MDIC — Ministério da Industria
Comércio Exterior e Servigos.
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identidade global junto ao consumidor, trazendo importantes beneficios a comunidade
que extrapolam a questdo de melhores precos.

Qualquer que seja o produto, para merecer uma ldentidade Geogréfica, deve
apresentar os seguintes pontos, simultaneamente: pelo menos uma caracteristica
especifica ligada ao local de producéo; reputagido assegurada; e um saber fazer coletivo
e estabelecido historicamente. Estas no¢cdes podem ser reconhecidas somente dentro
do pais ou internacionalmente (AFD, 2010).

Para que uma regido consiga aproveitar efetivamente sua Identidade
Geografica, é necessario que os atributos sejam reconhecidos pelos consumidores e
que este reconhecimento se transforme em pregcos melhores aos cacauicultores e
também as pequenas industrias. Em outras palavras, o 6rgao de governancga deve ter a
habilidade de promover o valor de seu produto de forma que ele seja reconhecido fora
dos limites de sua regido.

Os produtos com Identidade Geografica se beneficiam de potencial de
exportacdo. No entanto, a grande competicdo nos mercados de paises ricos com este
tipo de produto mostra a importancia de que as comunidades que se beneficiam de uma
Identidade Geogréfica visem fortemente seus mercados locais e regionais em primeiro
lugar (AFD, 2010).

Ha duas regiées com Indicacdo de Procedéncia na producido de cacau. A de
Linhares no Espirito Santo, requerida pela Associagao dos Cacauicultores de Linhares,
concedida em 2012. E a da Associacao dos Produtores de Cacau do Sul da Bahia,
concedida em abril de 2018.

Atualmente ha um pedido de Indicagao de Procedéncia, protocolado em 2014,

pela Associagdo Cultural e Fomento Agricola de Tomé-A¢u no Para. (Exigéncia 305)
2480, de 17/07/2018.

Figura 5.13. Indicag¢6es geograficas do cacau no Brasil.
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5.6. Certificados de Responsabilidade Social e/ou Ambiental

Existem quatro tipos de certificagcdes independentes principais que interessam
ao cacau brasileiro: Fairtrade, Orgéanico, Rainforest e UTZ.

Uma tendéncia importante, mais recente, é a dupla certificacdo. Assim, um cacau
organico também pode ter identificagdo de origem. Ou a um cacau Fairtrade pode-se
adicionar o selo de orgéanico. Naturalmente, as certificagbes apresentam custos para
serem efetivadas. Todas as certificadoras cobram taxas de registro e auditoria, e o
produtor costuma ter um aumento de custo administrativo para lidar com todas as
padronizacdes requeridas. Se a opgao for pela dupla certificacdo, esses desafios séo
multiplicados, pois cada certificadora impoe seus proprios padrdes a serem seguidos.

Essas certificadoras ndo atestam a qualidade do cacau ou do chocolate, mas
sim a adog¢do e o cumprimento de praticas de responsabilidade ambiental e social da
producao.

A principal certificadora atuante no Brasil chama-se UTZ, com origem nos Paises
Baixos. Baseia-se em leis e convengdes internacionais e utiliza protocolos da
Organizagado Internacional do Trabalho (OIT) e da EurepGAP® como norteadores da
normatizacido de processos produtivos.

A UTZ certificou aproximadamente 2,7 milhbes de hectares de plantagdes de
cacau em 2017. Crescimento de 280% em relacdo aos menos de 1 milhdo de hectares
em 2012. Como consequéncia, obviamente aumentou a producao de cacau certificado.
No entanto, como € normal ocorrer com todas as certificadoras, nem todo o cacau
certificado consegue ser vendido com o selo, sendo colocado no mercado como produto
comum (ver FIGURA 5.14). Consequéncia direta do aumento da area certificada, houve
um aumento expressivo da producao de cacau certificado e do percentual de vendas
desse cacau com certificagao, alcangando 80% da produgéo.

Figura 5.14. UTZ: Producao de cacau certificado e percentual de vendas — mundo

Producao de cacau certificada % Vendas sobre producgao
pela UTZ (mil t) certificada UTZ

1.449,9 80%

1.188,2 63% 549
917,6 o

691 5 879,8 43% 44%
Sgi’G I I I 1 I I I

2012 2013 2014 2015 2016 2017 2012 2013 2014 2015 2016 2017
Fonte: UTZ (2018).

8 EurepGAP: programa de garantia de origem com boas praticas agricolas, vinculado a
associagdo de varejistas e atacadistas da Unido Europeia.
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A maior parte do cacau certificado pela UTZ esta na Africa, enquanto que na
Ameérica Latina o pais com maior certificagcao € o Equador.

Figura 5.15. UTZ: producgéo certificada no mundo e na América Latina — 2017
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Fonte: Anuério UTZ (2018).

Participacao producao UTZ na
América Latina

Equador; Republica
50,8% Dominicana;
17,5%

Brasil; 3,7%

Peru; 26,0% Demais; 2,0%

O Brasil segue essa tendéncia mundial, com aumento significativo da producao
de cacau certificado pela UTZ. Da mesma forma, nem todo o cacau certificado consegue
ser vendido como tal, indo para o mercado como produto comum, apesar dos custos

envolvidos para o produtor rural.

Figura 5.16. UTZ: Produgéao de cacau certificado e percentual de vendas — Brasil
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Fonte: UTZ (2018).
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O foco da certificagao organica sao as praticas de manejo e conservagao do solo
€ na proibicdo de uso de insumos sintéticos na producéo e cultivo das plantas. Ao
contrario dos outros certificados socioambientais, os padrdes e regras da producéo
organica normalmente contam com regulagdo governamental nos diversos paises.
Existem varias certificadoras que podem conceder o selo organico, mas geralmente
suas regras sdo baseadas naquelas estabelecidas pela Federagéo Internacional dos
Movimentos de Agricultura Orgéanica (IFOAM, na sigla em inglés).

A participacdo do selo organico na area plantada de cacau é baixa, sendo
estimada em menos de 1 milhdo de hectares, cerca de 5% da area total de cacau, que
é aproximadamente 20 milhdes de hectares.

Tabela 5.1. Cacau orgéanico: area plantada em paises selecionados.
Area plantada

Participagao em relacao

certificada como organico

(em hectares) a area total
Costa do Marfim 111 0,0%
Gana 10.006 0,6%
Equador 13.643 3,4%
Peru 25.587 26,2%
Republica Dominicana 120.315 79,7%

Fonte: IFOAM (2016).
O IBD, maior certificadora da América Latina, atua em mais de vinte paises e

em todos estado brasileiros. No Brasil, em relagdo ao cacau, ja certificou dez fazendas,
duas cooperativas de produtores (uma na Bahia e outra no Para) e 31 agroindustrias.

Figura 5.17. Selo organico do IBD

www.ibd.com.br

A Cooperativa dos Produtores Organicos do Sul da Bahia (Cabruca), é uma das
cooperativas certificadas pelo IBD. Possui 29 cooperados, com 34 propriedades € mais
de 1.200 hectares destinados a producdo de cacau organico. Além do selo IBD, também
conta com outras certificagdes, incluindo orgénico da Unidao Europeia e EUA, e selo
biodindmico Demeter.
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Figura 5.18. Selos da Cooperativa dos Produtores Organicos do Sul da Bahia

CERTIFICACAD
POR AUDITOMIA

Fonte: Cooperativa dos Produtores Organicos do Sul da Bahia — Cabruca (2018).

No Para, esta em fase de conversdao para Organico e também Fairtrade a
Cooperativa Alternativa Mista dos Pequenos Produtores do Alto Xingu — CAMPPAX.
Sao 200 familias cooperadas, que produzem aproximadamente 1 mil toneladas de
cacau por ano.

Outra forma de certificacdo organica denomina-se participativa, quando nao ha
necessidade de empresas certificadoras externas. E uma forma reconhecida pela
legislacao brasileira e amplamente adotada pela agricultura familiar organizada.

Na Bahia, a rede agroecolégica Povos da Mata certifica seus proprios
produtores. Pelo selo orgéanico participativo estdo certificados 150 propriedades no
Baixo Sul da Bahia, com 450 hectares, entregando para 3 agroindustrias. Mais 300
propriedades estdo em processo de certificacédo

Figura 5.19. Selo organico participativo da Rede Agroecolégica Povos da Mata
Rede de Agroecologia

(ORGANlco Ry®z7 Povos

BRASIL q( .). da
e ‘\S Mata

Fonte: Povos da Mata (2018).

5.7. Formacao de Arranjos Produtivos Locais

Os arranjos produtivos locais (APL) constituem grande alternativa para fomentar
o desenvolvimento de pequenos negdcios e significam mais do que simples atuagéo
coordenada e coletiva. Sao, também, uma nova forma de competir em mercados cada
vez mais concentrados.

Um APL pode ser definido como um conjunto de agentes econdmicos, politicos
e sociais localizados em uma mesma regido geografica, desenvolvendo atividades
produtivas relacionadas e que apresentam vinculos relevantes de produgao, interagao,
concorréncia, cooperagao e aprendizagem. De preferéncia, devem incluir empresas
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fabricantes do produto final, fornecedores de insumos e equipamentos, prestadores de
servicos, cooperativas e também entidades voltadas ao marketing, a pesquisa e ao
desenvolvimento, a formacéo e a capacitacdo de recursos humanos, ao financiamento
das atividades produtivas, entre outras (CASSIOLATO; LASTRES, 2003).

Os APLs sao constituidos por empresas, especialmente micro, pequenas e
médias, geograficamente concentradas, de forma que a identidade regional, os vinculos
éticos, culturais, sociais e institucionais, assim como a articulagao interempresas, formal
ou informal, proporcionam aumento da competitividade advinda da economia de escala
e/ou da economia de escopo. O importante é que as empresas menores, com atuagao
através de APLs, possam superar varios entraves a competitividade, entre eles:
aumento de capacidade produtiva, acesso a tecnologia, atuagdo coordenada no
mercado e aumento da diferenciagao.

Nesse sentido, foram criadas as Rotas de Integragdo Nacional, redes de Arranjos
Produtivos Locais — APL que promovem a inovagao, a diferenciacdo e competitividade
dos empreendimentos associados, mediante o aproveitamento de sinergia coletiva e da
acao convergente das agéncias de fomento, contribuindo para o desenvolvimento
regional. Dentre as atividades que estimuladas pelas Rotas foi criada a Rota do Cacau.

A Rota do Cacau busca identificar e desenvolver redes de APL através de Polos
associados a producdo cacaueira e articular o apoio coordenado de entes publicos e
privados, em torno de agenda comum. As ag¢des partem do entendimento dos atores
em relagdo a problematica do setor e da viabilizacdo de um plano construido
coletivamente.

Na logica da verticalizagdo e agregacgao de valor é incentivada a formacao de
sistemas agroindustriais integrados nos Polos, onde associa¢cdes e cooperativas de
agricultores familiares deverado contratar o fornecimento a industrias locais, além de
desenvolver iniciativas préprias de beneficiamento de base familiar, que tenham alto
valor comercial e cultural.

Os grupos gestores locais, compostos por diversas entidades, tém a
responsabilidade de monitorar a elaboracdo dos projetos e o encaminhamento das
politicas publicas e agdes privadas necessarias para a estruturacido da producao
cacaueira em seus territorios. O grande desafio apresentado aos parceiros da Rota do
Cacau é a mobilizagao das forgas politicas e econbmicas exigidas para a materializagao
dos projetos identificados. Sera um esforgo que devera envolver criadores, empresarios
e entidades representativas do setor, além do poder publico.

Varios Polos foram identificados no Brasil, porém estdo efetivamente
funcionando o Polo Litoral Sul, na Bahia e Polo Transamazonica, no Para. Estes Polos
ja contam com plano estratégico, carteira de projetos e comité gestor e integram 37
municipios no total.

Além das iniciativas da Rota do Cacau, a regido sul da Bahia ja tem trabalhos
em andamento nesse sentido, com o APL chamado Litoral Sul Bahia possuindo 4 lojas
préprias de chocolates e mais de 25 marcas de produtos. Além disso, foi formatado o
roteiro turistico denominado Estrada do Chocolate, em funcionamento desde o final de
2017 (SEBRAE BAHIA, 2017).
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5.8. Prémios de Preco no Mercado de Nicho

Apesar de a tendéncia de crescimento do mercado de cacau fino ser
oportunidade de melhoria de renda para os produtores de cacau no mundo todo, ha
sinais no mercado que levantam questionamentos sobre a possibilidade de esses
ganhos se concretizarem.

Como os prémios em relagdo ao prego sao ligados as cotagdes internacionais,
tanto da bolsa de Londres como de Chicago, ao final, como acontece em quase todas
as cadeias agroindustriais, o produto de nicho sofre com as flutuagées de preco e com
a influéncia dos grandes compradores e vendedores do mundo todo. Por isso o
questionamento:

“A questdo permanece: o mercado de especialidades sera
efetivamente transformador da cadeia de suprimento do cacau e do
chocolate?” (MARTIN, 2017).

Quando se olha os precgos efetivamente praticados pelo cacau fino, é possivel
visualizar que uma pequena parte alcanca prémios significativos — menos de 4%
recebem precos acima de 100% da cotacédo padrao. Na TABELA 5.2 pode-se ver que
pouco mais de 2/3 do cacau fino consegue prémio médio de apenas 17%.

Tabela 5.2. Cacau fino: pre¢o por categoria

Quantidade
(toneladas)

Diferenga maxima
em relagao ao
preco padrao

Prego ao Produtor

Percentual (US$/kg)

Categoria

Ultra 50 0,03% 7,00 a + de 10,00 233,3%

Hi end 7.000 3,55% 5,00 a 7,00 133,3%

Regular Fine 40.000 20,30% 3,50 a 5,00 66,7%

Low Fine 150.000 76,12% 3,00 a 3,50 16,7%
Total 197.050 100,00% === -

Fonte: Martin (2016).

No Brasil, ja é praxe pagar prego médio de US$ 200 a 300 por tonelada sobre o
preco do cacau comum, conforme o déficit entre a safra nacional e a demanda de
moagem das processadoras domésticas. Em cima disso, ainda ha a premiagao pelo
cacau fino, que varia conforme o destino das améndoas, como pode ser visto no
QUADRO 6.

Quadro 5.6. Cacau fino e de origem: prémios de prego - Brasil

Mercado

Prémio
Com 65 a 69% de fermentacgéo
Até o dobro da cotagdo padréo
Prémio de 30% a 50% dependendo da
fermentacao
R$ 25,00 por quilo

Cacau de origem — Bahia

Cacau origem — Para

Bean to bar
Fonte: dados do Estudo.
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5.9. Consideragoes sobre Nichos de Mercado para Cacau e Chocolate

O mercado de nicho abrange produtos que possam ser diferenciados por origem,
por qualidade e pela adocao de praticas ambientais, comerciais e sociais. Mesmo assim,
nao devem ser considerados como cadeia de producgao a parte, pois as leis de oferta e
procura também se aplicam e seu eventual prémio é determinado com base nas
cotagdes gerais de precos do mercado internacional.

Nesse sentido, o cacau fino de qualidade € um dos nichos possiveis, e no
mercado mundial apenas 7 mil toneladas obtém pregos de mais de 100% da referéncia.
Se forem consideradas as diversas classificacoes, o volume de cacau fino pode chegar
a 50 mil toneladas, das quais % recebem prémio de menos de 17% sobre o preco
padrao.

A América Latina concentra 80% da produgdo mundial de cacau fino, sendo o
Equador o maior produtor. No Brasil, 0 mercado de nicho de cacau é estimado em 3%
do total de cacau, ou 6 mil toneladas, das quais 2 mil toneladas se classificariam como
cacau fino.

Do ponto de vista técnico é consenso que ha diferenca entre cacau comum e
cacau fino. Porém ha divergéncias importantes entre o conceito a ser adotado, que se
se traduzem em uma série de conflitos na cadeia produtiva. Isso se reflete na confusao
entre o que é chocolate fino e chocolate premium/gourmet. Por questbes de estratégia
comercial, muitas indUustrias apresentam seu produto como chocolate fino, mesmo nao
sendo. Esse entendimento pode ser induzido ao consumidor através de embalagens
refinadas e marketing agressivo. Mas cacau fino nao pode ser confundido com
processamento refinado de cacau comum.

Ha espago no mercado de nicho para fatores intangiveis, que precisam ser
certificados de alguma maneira, para garantir credibilidade ao consumidor. Nesse
aspecto, quatro tipos de certificagbes independentes interessam ao cacau brasileiro:
Fairtrade, Orgénico, Rainforest e UTZ. Essas certificadoras ndo atestam a qualidade do
cacau ou do chocolate, mas sim a adocdo e o cumprimento de praticas de
responsabilidade ambiental e social da producéo, que sao importantes para parte dos
consumidores.

As processadoras de cacau ja certificam parcela significativa de sua produgéo,
sendo provavel que em 2020 mais da metade do cacau processado no mundo tera
algum tipo de certificado. Em 2017, quase metade da produgao das principais industrias
de chocolate ja utilizaram cacau com algum tipo de certificado. Esse movimento tende
a diminuir o valor da produgao rural certificada, igualando o produto a uma commodity
qualgquer no médio prazo.

Apesar da banalizacdo da certificacio da maioria desses selos,
descaracterizando o que poderia ser considerado mercado de nicho, deve-se considerar
que, no caso do chocolate fino, ha obstaculos mais importantes a produgcédo, como a
reduzida escala da oferta de matéria-prima e, como consequéncia, a pouca viabilidade
da producgao por grandes empresas. Isso traz oportunidades para pequenas e médias
industrias e para a formagéao de arranjos produtivos locais, baseados tanto em qualidade
do produto quanto em identificagdo geografica.

Em termos de certificagdo de origem, que sao direitos de propriedade coletivos,
ha duas regides com Indicagdo de Procedéncia na producdo de cacau: a de Linhares
no Espirito Santo, e a do Cacau do Sul da Bahia, além de um pedido para Tomé-Agu no
Par4, ja encaminhada ao INPI.
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Nao obstante a tendéncia de crescimento do mercado de nicho ser oportunidade
de melhoria de renda para os produtores de cacau no mundo todo, ha sinais que
levantam questionamentos sobre a possibilidade de esses ganhos se concretizarem,
especialmente pela grande concentragao industrial entre os compradores de cacau e
pelos prémios serem calculados em fungao de cotagdo de bolsas de mercadoria
situadas em Londres e Chicago.

Especialmente no Brasil, onde ja € comum que o cacau comum receba prémio
em relagdo a cotacao internacional, ndo é simples que se estabeleca prémio extra para
cacau fino ou outras especialidades. De qualquer maneira ja existem praticas no
mercado local que demonstram sobrepregos de US$ 400 a 600 por tonelada para cacau
fino de aroma e até o dobro da cotacao para cacau de origem.
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6. Sustentabilidade

Em sistemas agroindustriais modernos ndo se leva em conta apenas a
sustentabilidade econémica da atividade, apesar de fundamental. Devem ser levados
em conta também seus aspectos ligados a conservacdo e melhoria do ambiente e
capacidade de gerar melhoria da qualidade de vida as populagdes envolvidas, direta e
indiretamente, na producéo.

O reconhecimento da importancia da sustentabilidade social e ambiental, assim
como da qualidade dos produtos pelos consumidores deu origem ao que se chama de
Boas Praticas Agricolas (BPA), que sdo um conjunto de principios, normas e
recomendacdes técnicas aplicadas a producéo, ao processamento e ao transporte de
insumos, matérias primas e produtos finais, de forma a proteger o ambiente e melhorar
a seguranga dos alimentos. Com isso, se alcanca, simultaneamente: melhoria das
condi¢des sociais e bem-estar dos produtores, suas familias e funcionarios; producéo
de alimentos sadios, ndo contaminados e de melhor qualidade; redugcdo do impacto
ambiental, especialmente na agua, no solo e na atmosfera; e rastreabilidade dos
produtos, acessando mercados mais exigentes (FAO, 2007).

6.1. Sustentabilidade Economica

A melhor forma de analisar sustentabilidade econémica é através do uso de
indicadores de rentabilidade de capital, isto €, quanto a atividade gera de lucro em
relagdo ao capital investido.

Para que se possa chegar a esses calculos sdo fundamentais ter-se em conta
os principais fatores que afetam as propriedades cacaueiras: cotacao internacional da
améndoa, cotagdo do ddlar, produtividade do cacau, sistema de produgdo adotado e
custo de producao.

6.1.1. Pregos e Cambio

O cacau, por ser commodity agricola com cotagao internacional, nas bolsas de
Nova lorque e Londres, é suscetivel as oscilagdes de preco em decorréncia de oferta e
demanda global. Para o mercado brasileiro utiliza-se como referéncia a bolsa de Nova
lorque.

A industria processadora e outros compradores formam preco através da
cotacao na bolsa de Nova lorque e fazem a conversao com base no cambio comercial
do dia ou, em épocas de muita oscilacido cambial, pela cotagdo média do dia anterior.

Nos ultimos 35 anos o cacau teve cotagdo média de US$ 1.909 por tonelada (R$
106 por arroba’), porém, por condigdes de mercado e de produgdo, com consideravel
oscilagdo ao longo do periodo, como pode ser observado no GRAFICO 1. Nao foram
incomuns pregos ao redor de US$ 1 mil por tonelada (R$ 55,50 por arroba) — ocorridos

7 Para conversao monetaria foi utilizada taxa de cAmbio média de R$ 3,70/US$
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em boa parte da década de 1990 — e picos de pregco em torno de US$ 3 mil por tonelada
(R$ 166,50 por arroba) no comego dos anos 2010.

Agentes da cadeia produtiva entrevistados para esse Estudo estimam que o

preco do cacau em condi¢des normais de oferta e demanda seguira variando em torno
dessa média histoérica de US$ 2 mil por tonelada.

Grafico 6.1. Cotagao do cacau ICCO.
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Fonte: ICCO (2018).

O Brasil, em termos de precos relativos, pratica cotacbes do cacau superiores
ao indice ICCO e consequentemente aos demais paises produtores. Nao € incomum a
industria remunerar o produtor com prémio de US$ 200 por tonelada.

No Para a cotagdo ao produtor fica, em média, entre R$ 15 e 17 a menos por
arroba em relagao aos precos praticados na Bahia. Essa politica de preco é relacionada

aos custos logisticos de transporte da améndoa até a llhéus, local de operagédo das
principais processadoras no pais.

Quando comparado aos principais paises produtores africanos, os pre¢os pagos
ao produtor brasileiro sdo maiores em US$ 1 mil por tonelada. Esse fato permite que se
ponha em duvida se os precos praticados no Brasil serdo mantidos no longo prazo, a

medida que a industria priorizar operar em mercados com menor custo de matéria-prima
parar manter ou aumentar suas margens de comercializagao.

Informagao importante em relacdo aos pregos ao produtor em Gana e Costa do
Marfim é que nesses paises 0s precos sao fixados abaixo da cotacao internacional pelos
governos locais. Na Costa do Marfim, em 2017, o recebido no mercado a vista pelo
produtor foi 60% do prego, conforme fixado pelo Conseil du Café-Cacao (CCC), ao

passo que em Gana, o Ghana Cocoa Board (COCOBOD) paga ao produtor em torno de
70% da cotacao internacional (FOUNTAIN, 2018).
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Figura 6.1. Cacau: diferenga de prego ao produtor brasileiro em relagao ao indice
ICCO e aos principais paises produtores.
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Fonte: Cotagao internacional e pregos locais fornecidos pelo consultor Thomas Hartmann.

Pode se fazer um exercicio em relagdo ao prego do cacau, pegando a cotagéo
em Nova lorque a US$ 1.500, 2.000 e 2.500 e a taxa de cambio entre R$ 3,50 e 4,50
por délar. Assim, o preco ao produtor no Brasil poderia variar de R$ 78,75 a 168,75 por
arroba, conforme pode ser visto na TABELA 6.1. Nao esta sendo levado em
consideracao eventual prémio de preco ao produtor.

81

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

Tabela 6.1. Pre¢o do cacau em relagao a cenarios de cotacdo e cambio

Cotacao NY Cambio Cotacao Interna Preco Preco
(US$/tonelada) (R$/USS$) (R$/tonelada) (3I[@) (R$/kg)
3,5 5.250 78,75 5,25
1.500 4,0 6.000 90,00 6,00
4,5 6.750 101,25 6,75
3,5 7.000 105,00 7,00
2.000 4,0 8.000 120,00 8,00
4,5 9.000 135,00 9,00
3,5 8.750 131,25 8,75
2.500 4,0 10.000 150,00 10,00
4,5 11.250 168,75 11,25

Fonte: Calculos do autor.

6.1.2. Produtividade

Os dados do Censo Agropecuario 2017 (IBGE, 2018) apontam para
produtividade média na Bahia de 13,5 arrobas (201 kg) de cacau por hectare e no Para
de 34,6 arrobas (519 kg) por hectare.

Em uma lavoura de cacau os principais fatores que afetam a producao sao:
densidade de plantio, genética das plantas, luminosidade para fotossintese, nutricdo
mineral e manejo do cultivo (KRUSCHEWSKY NETO, 2018). No entanto, no calculo da
produtividade dois itens sdo fundamentais: a quantidade de pés por hectare e a
producdo de cacau por pé.

Na TABELA 6.2 pode ser visto que entre Para e Bahia ha diferenca na
quantidade de pés por hectare em torno de 20% e de mais de 100% na producgao de
cacau por arvore.

Tabela 6.2. Cacauicultura: produtividade.

Indicador : L SUG :
Bahia Para | Brasil

Pés (milhdes) 271,6 79,8 362,3
Area (mil ha) 439,8 108,8 574,7
Producao (mil t) 88,8 56,5 154,7
Produtividade (Kg/ha) 201,9 519,0 269,1
Produtividade (@/ha) 13,5 34,6 17,9
Pés/ha 617,6 733,2 630,3

Kg/pé 0,327 0,708 0,427

Fonte: Célculos do autor com dados do IBGE (2018).

A produgédo de cacau brasileira é medida de duas formas, cada uma com
metodologia prépria, apesar de ambas serem conduzidas pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE). Assim, pode haver divergéncias entre os resultados
observados. O mais significativo € que a Pesquisa Agricola Municipal estima uma
produgao no Para superior em 60 mil toneladas a do Censo Agropecuario. Isso resulta
em produtividades distintas de acordo com a pesquisa que for utilizada para analise.
Reis (2018) observou produtividade média de 61 arrobas (914 quilos) por hectare, mais
préxima a apontada pela Pesquisa Agricola Municipal.
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Tabela 6.3. Censo Agropecuario e Pesquisa Agricola Municipal: Resultados

Indicador Pesquisa Brasil

Area (mil ha) Censo 574,7 108,9 439,8
Pesq. Agr. Munic. 590,8 131,9 4221

Produgso (mil t) Censo 154,7 56,5 88,8

¢ Pesq. Agr. Munic. 235,8 116,4 106,2

. Censo 269,2 518,8 201,9
Produtividade (kg/ha) - 5 0 "a0 Munic. | 399.0 | 8820 | 2520
. Censo 17,9 34,6 13,5
Produtividade (@/ha) " eEece s e hitinic: 26.6 58.8 16.8

Fonte: Calculos do autor com dados do IBGE (2018).

6.1.3. Custo de Produgao: Bahia

Na Bahia ha dois sistemas de produgao principais: Cacau-cabruca, sistema de
producado multiespecifico com espécies arboreas nativas; e Derruba total, cultivado sob
a protecado de sombreamento monoespecifico (ZUGAIB, et al, 2017).

As principais caracteristicas de producdo do cacau-cabruca s&o
(KRUSCHEWSKY NETO, 2018):
Densidade: menos de 300 plantas por hectare
Genética: plantas velhas, hibridos seminais e clones intercompativeis

Luminosidade: excesso de arvores de sombra

a o oo

Nutricdo: pouco investimento em fertilizantes, competicdo por nutrientes
com as demais arvores
e. Manejo: plantas com copas mal formadas, entrelagamento de galhos,

pouca utilizacdo de agroquimicos.

A derruba total foi estimulada em substituicdo a mata nativa, onde se plantavam
mudas de cacau em linha e espécies florestais, normalmente exdticas, de rapido
crescimento. Com o tempo, grande parte das areas estabelecidas sob este formato, por
falta de manejo adequado, acabaram se transformando em matas e o sistema produtivo
se aproximou do que é considerado como cacau-cabruca.

Cada sistema de produgdo permite que se alcance produtividades distintas,
variando normalmente entre 10 e 80 arrobas por hectare. Quem tem area com mata
densa sofre com impedimentos legais, ligados a legislagdo ambiental, de eliminar o
excesso de sombra, situagdo agravada pelo comportamento arraigado de nao ver
necessidade de modernizar seu sistema de produgdo e pela falta de crédito para
investimento e custeio das lavouras cacaueiras.

Pode-se ver que praticas agricolas relativamente simples tém impacto
significativo sobre a produtividade. Com base em sete sistemas de produgao Santos et
al. (2015) estimou a produtividade da cacauicultura, como pode ser visto no QUADRO
6.1.
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Quadro 6.1. Sistemas de produc¢ao e suas praticas.
SP Praticas

0 Colheita e beneficiamento, poda, ro¢ada, desbrota e remoc¢ao das partes
infectadas pela vassoura de bruxa

1 SP 0 + combate as pragas

2 | SP 0 + fertilizantes (NPK em uUnica dosagem)

3 | SP 0 + fertilizantes (duas dosagens - ureia e NPK)

4 | SP 0 + combate da podriddo parda

5 |SPO + controle de vassoura de bruxa nos frutos

6 SPO + controle podriddo parda + controle da vassoura de bruxa + calcario +
inseticida + fertilizantes

Fonte: Santos, et al. (2015)

Note-se que no Sistema de Producédo 0 sao realizados apenas os procedimentos
basicos de cultivo ao passo que o Sistema de Producdo 6 além dos procedimentos
basicos adiciona-se técnicas de controle de pragas e fertilizacdo de solo. Na TABELA 4
€ possivel que, como ja se espera, a produtividade varia conforme a adogao de praticas
agricolas é realizada, também mudando a produgcdo minima necessaria para que a
atividade seja rentavel.

Tabela 6.4. Produgao por hectare, ponto de nivelamento, relagao receita/custo e
percentual dos custos em relagao a receita nos sete sistemas de produgao.

Ponto de . % Custos na

SP @/hectare Nivelamento (@) Receita/Custo Receita

0 20 18,28 1,09 91,40

1 30 22,14 1,35 73,80

2 36 27,38 1,31 76,06

3 42 29,98 1,40 71,38

4 48 40,72 1,18 84,83

5 60 47,78 1,26 79,63

6 80 56,10 1,43 70,13

Fonte: Santos, et al. (2015)

Demonstrando como um ano de clima dificil (2016/2017) pode ser perverso para
quem ja tem histdrico de baixa produtividade e baixa renda obtida da propriedade, Piotto
(2018) realizou pesquisa com 1.623 produtores de cacau no sul da Bahia e encontrou
produtividade média de 7,4 arrobas por hectare, muito baixa para que a produgao seja
minimante rentavel e permita alcangar sustentabilidade econdmica da propriedade, sob
qualquer ponto de vista.

Tabela 6.5. Cacau: caracteristicas das propriedades tipicas da regiao sul da Bahia.

Indicadores Média Mediana
Pés de cacau na propriedade* 740 750
Area de cacau na propriedade (ha) 12 5
Producao de cacau na propriedade (@) 89 27
Pés por hectare 61,7 150
Produtividade (@/ha) 7.4 54

Fonte: Elaborado pelo autor com dados de Piotto (2018, ndo publicado)
* 43% dos entrevistados ndo sabem a quantidade de pés na propriedade.
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Mesmo a situagao acima sendo recorte de poucos municipios, em ano de clima
desfavoravel, permite que se visualize a dificuldade que grande parte dos produtores da
Bahia enfrentam para se manter na atividade cacaueira.

A Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB) estima os custos de uma

lavoura tipica de cacau na regido de llhéus para uma produtividade de 25 arrobas por
hectare, na forma apresentada a seguir.

Tabela 6.6. Estrutura de custos da produc¢ao de cacau em llhéus — BA.

llhéus
Custos (25@/hectare) R$/ha R$/@
| — Custos Variaveis

Custeio da lavoura (a) 2.756,75 110,27

Pés-Colheita (b) 64,98 2,60

Financeiras (c) 122,52 4,90
Total Custos Variaveis (atb+c =d 2.944,25 117,77

Il — Custos Fixos

Depreciagoes (e) 371,62 14,87

Total de Outros Custos Fixos (f) 24 47 0,97

Total Custos Fixos (e+f =g 396,09 15,84

Custos Operacionais (d+g=h 3.340,34 133,61
Total de Renda de Fatores (i) 12,35 0,49
Custo Total (h+i=j 3.352,69 134,10

Fonte: CONAB (2018)

Agentes da cadeia produtiva que atuam na Bahia estimam que 50 a 75% da area
de producdo de cacau é composto pelo sistema cacau-cabruca. Com base na
produtividade da cabruca, pode-se estimar a produtividade do restante da area, como
pode ser visto nas FIGURAS 6.2 e 6.3.

No cenario em que o cacau-cabruca ocupa 75% da area, sua produgéao total
chega a 35,1 mil toneladas, ou 1/3 do total. No cenario em que este sistema ocupa 50%
da area, sua participagao na producao total € de menos de 1/4, ou 23,4 mil toneladas.
Fica facil visualizar que na Bahia, enquanto o cacau-cabruca alcanca produtividade
média que nao remunera nem estimula a atividade, as demais areas alcangam
produtividades que podem ser sustentaveis economicamente.
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Figura 6.2. Cenario com 75% da area de producdo da Bahia no sistema cacau-

cabruca.
Produtividade Area Producdo
e AL AL 4
p— ‘2" Vid4d
Saceu rreys b
rice o 5
"L
7,4 @/hectare 75% da édrea 35,1 mil toneladas

552525 AAAAA

Restante da :::::: p & ‘ ‘ ' ‘ '
area de cacau r rrrryr ""'
oyl ‘ é
ll:llo
44,9 @/hectare 25% da drea 71,1 mil toneladas

Fonte: Elaborado pelo autor com dados da pesquisa.

Figura 6.3. Cenario com 50% da area de produgdo da Bahia no sistema cacau-

cabruca.
Produtividade Area Producdo
o 00000
TR X
Cabruca A
' 4
7,4 @/hectare 50% da drea 23,4 mil toneladas
VAL L L4
Restante da ::z::z p & ﬂ ‘ ‘ ' ‘ '
area de cacau oo oe ‘ ' ' ' ' '
ey
oo 444
26,1 @/hectare 50% da drea 82,8 mil toneladas

Fonte: Elaborado pelo autor com dados da pesquisa.
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Um dos fatores que possivelmente mais afetam a baixa produtividade baiana é
o endividamento dos produtores, reflexo do baixo investimento desde o aparecimento
da vassoura-de-bruxa.

Zugaib (2017) alerta para a dificuldade de obtencéo de crédito pelos produtores
baianos, pois parte das propriedades estdo com hipotecas de primeiro e segundo grau.
Na pesquisa do professor Piotto (2018), de 1621 produtores de cacau pesquisados
apenas 2 receberam crédito nos ultimos 3 anos.

A divida dos produtores é proveniente do Programa de Recuperagéo da Lavoura
Cacaueira (PRLC), sendo esse um financiamento oferecido pelo governo federal na
década de 1990 para o combate a vassoura-de-bruxa. Esse empréstimo previa a
aplicagdo de um pacote tecnologico da Comissdo Executiva do Plano da Lavoura
Cacaueira (CEPLAC). O pacote nao solucionou o problema fitossanitario e endividou os
agricultores causando o problema atual

A divida atual é estimada em R$ 2,5 bilhdes, atingindo 18 mil produtores baianos,
com divida média de aproximadamente R$ 140 mil por produtor, conforme levantamento
da Frente Parlamentar da Agropecuaria (FPA) com o Banco do Brasil e o Banco do
Nordeste (MERCADO DO CACAU, 2018).

6.1.4. Custo de Producao: Para

O sistema de producao do Para se baseia principalmente na substituicdo da
vegetacao nativa por cacaueiros plantados em linha. Depois sdo consorciadas diversas
esséncias nativas e exoéticas que fornecerdao sombra a cultura e possibilitam algum tipo
de renda extraordinaria na area ao longo dos anos, como frutiferas, madeira e outras.
N&o € incomum encontrar na regiao propriedades com produtividade superior a 1.200
quilos por hectare (80 @/ha).

Para alta produtividade, de 1.500 quilos por hectare, a CEPLAC de Altamira
estima um custo de producado de R$ 6.736,00 por hectare na regido da Transamazonica,
sendo o orgamento apresentado na tabela abaixo.
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Tabela 6.7. Estrutura de custos na regidao da Transamazénica.
Valor (R$)

Discriminagao Unid | Quantid. Unitario| Total R$/kg
| — Insumos
. Sacaria ud 20,00 2,50 50,00
. Gasolina I 2,00 5,10 10,20
. Oleo 2T 250ml frasco| 1,00 16,00 | 16,00
. Inseticida I 2,00 85,00 | 170,00
. Fungicida kg 6,00 50,00 | 300,00
. Espalhante adesivo I 1,00 23,00 23,00
. Fertilizante agricola (Adubo NPK) 290 [1.102,00

Il - Mao de obra

11.671,20] 1,11

Total Insumos

. Rogagem da area (2x) d/h 2,00 100,00 | 200,00
. Desbrota (2x) d/h 4,00 70,00 | 280,00

. Colheita (2x) d/h 30,00 70,00 |2.100,00
. Aplicagao de fungicida d/h 2,00 80,00 | 160,00
. Combate as pragas d/h 2,00 80,00 160,00

. Poda fitossanitaria d/h 18,00 100,00 |1.800,00
. Raleamento da sombra d/h 5,00 70,00 350,00
. Aplicacao de fertilizante d/h 3,00 70,00 | 210,00

Total Mao de Obra 5.260,00 3,51

TOTAL (R$
Fonte: CEPLAC (2018)

Com a estrutura de custo de R$ 4,62 por quilo, o ponto de equilibrio da producao
é de US$ 1.248,65 por tonelada (em termos de cotagdo internacional), sendo que a
tendéncia dos precos internacionais é de se manter nos patamares de US$ 2.000,00
por tonelada conforme mencionado anteriormente. A partir dos dados apresentados
pode-se inferir que a cacauicultura na Transamazodnica possui viabilidade econémica
para a realidade atual.

6.2 Sustentabilidade Social

O aspecto social do sistema produtivo é ativo fundamental na atividade
cacaueira, que € intensiva na geracéo de postos de trabalho nas propriedades rurais.

Grande parte do cacau brasileiro é produzida em propriedades com menos de
dez hectares, utilizando mao de obra de base familiar, tanto dos proprietarios quanto
dos parceiros. Essa caracteristica reduz custos de producéo e, associada a exploragéo
de diversas atividades agricolas na mesma unidade produtiva, aumenta a resiliéncia dos
agricultores a oscilagdes de preco.

O Censo Agropecuario 2017 encontrou 125.849 estabelecimentos que
produzem cacau, sendo que 32.644 (25%) contam com menos de 50 pés. Na Bahia se
encontram 69% das propriedades cacaueiras do Brasil, enquanto no Para estao 21%.

Ainda ha o extrativismo do cacau, onde outros 1.234 estabelecimentos
produzem dessa maneira e geraram 680 toneladas de améndoas em 2017. Destes, 713
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propriedades se localizam no Para e 313 no Amazonas, indicando que é pratica
difundida no bioma Amazdnico, de onde o cacau € originario.

Gragas a dificil mecanizagédo das principais praticas agricolas, a producgéo de
cacau necessita de muita mao de obra. Estima-se que é necessario um trabalhador para
cada 2,5 hectares. Isso quer dizer aproximadamente 176 mil pessoas ocupadas no
campo, incluindo produtores, parceiros e pessoas assalariadas para cultivar os 439,8
mil hectares apontados pelo Censo Agropecuario 2107.

Nas regides de produgdo o cacau é de facil comercializagdo, sendo utilizado
muitas vezes como moeda. A améndoa suporta armazenagem de até 90 dias, desde
que em ambiente adequado e de baixa umidade, se tornando uma espécie de poupanga
de algumas comunidades rurais, especialmente naquelas que n&o dispdem de servigos
bancarios.

6.2.1 Bahia: Sustentabilidade Social

Além de ser o principal produto agricola do sul da Bahia, ha ligagao muito forte
entre a populagdo e a producédo de cacau, que € associada a identidade cultural do
estado.

No entanto, apesar de o cacau ser a atividade agricola principal da maioria das
propriedades, ndo é a principal fonte de renda de metade dos produtores, que costumam
ter ocupacdes fixas e temporarias fora do meio rural (SILVA et al, 2013).

A média de idade do produtor de cacau € alta — 61 anos - e muitos alegam que
seus filhos ndo prosseguirdo na atividade. Cerca de 2/3 das propriedades cultiva menos
de 10 hectares de cacau, somente em 10% delas foi feito algum tipo de ampliagédo da
area de cacau nos ultimos 5 anos e essa ampliacdo foi de menos de 2 hectares em
quase 80% dessas propriedades (PIOTTO, 2018).

No quesito assisténcia técnica e extensao rural, a CEPLAC apoia 70 mil
agricultores, 83% classificados como agricultores familiares, auxiliando na recuperacao
da lavoura cacaueira e na diversificacao de atividades na propriedade rural. Da mesma
forma, sdo desenvolvidos projetos produtivos visando a geragao de renda e autonomia
das mulheres rurais. Também s&o realizados trabalhos com os jovens das regides
produtoras, em clara preocupagao com a sucessao rural (CEPLAC, 2018).

O principal problema de grande parte da Bahia é a inadimpléncia bancaria dos
produtores, resultado de dividas contraidas ainda na década de 1990. Com isso, a
renovagao dos cacaueiros se torna dificil, pois tem que ser feita com recursos proprios
que séo escassos, dado o pequeno tamanho médio da exploragao.

Estimativas apontam que essas dividas chegam a aproximadamente R$ 2
bilhdes em valores de 2018. Grande parte dos produtores mais tradicionais de cacau s6
se sentira incentivada a investir se for encontrada uma solugéo para a insolvéncia e for
possivel buscar crédito novo.

Buscando contornar a limitacdo de acesso ao crédito, Zugaib et al (2017)
estimaram o valor das madeiras existentes em consorciagdo com cacaueiros em R$ 101
mil por hectare, para uso como garantia fiduciaria de novos empréstimos.
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A criagao da Indicagcdo de Procedéncia Sul da Bahia para o cacau ajuda a
proteger a heranca histérica e cultural, valoriza a tradigdo e ajuda na insergao de
produtores mais afastados do eixo principal do cacau (FERREIRA, 2017).

A criac&o dessa identificagdo geografica devera trazer, com sua consolidagao,
estimulo a melhoria da qualidade da améndoa, incremento das condigbes de acesso ao
mercado, especialmente externo, e protecdo dos produtos contra a concorréncia de
outras regides e paises produtores.

No sul da Bahia ha mais de 30 marcas locais de chocolate, proporcionando
agregacao de valor e imprimindo mais uma caracteristica forte ao turismo, que responde
por parte importante da economia da regido. Existem planos para se criar uma
identificacdo geografica especifica para o chocolate, que seria complementar a
indicacao de procedéncia do cacau ja existente.

6.2.2 Para: Sustentabilidade Social

No Para, a relagdo social com o cacau € mais recente, sendo estimulada por
programas governamentais de ocupacéao e colonizagao do Norte do pais a partir de 1970
com a vinda de familias do Nordeste, Sul e Sudeste. Esse povoamento se estabeleceu
em assentamentos ao longo da rodovia Transamazonica.

Nos vinte e cinco municipios assistidos pela CEPLAC, sdo 174,4 mil hectares
plantados com cacau; em média de 8 hectares de area e de producao de 5,5 toneladas
por propriedade; 21.950 produtores, com 58,1 mil empregos diretos e 232,6 mil
empregos indiretos (REIS, 2018).

Desde o inicio da colonizagdo da regido, foram incentivadas varias culturas
agricolas — cana-de-acgucar, café, pimenta do reino - sendo que em todos os ciclos o
cacau esteve presente, demonstrando sua resiliéncia econbmica e produtiva.
Atualmente o Para ja esta na terceira geragao de cacauicultores e a grande maioria dos
produtores acredita que a atividade prosseguira com seus filhos.

Muitos produtores ndo tém a documentagdo definitiva, mas conseguem ter
acesso a crédito bancario, através do Programa Nacional de Fortalecimento da
Agricultura Familiar (Pronaf) e do Fundo Constitucional de Financiamento do Norte
(FNO) (SILVA et al, 2013).

O governo paraense mantém o Fundo de Apoio a Cacauicultura do Estado do
Para (Funcacau), com a inten¢ao de apoiar a expansao da cultura, tanto na forma de
aumento da area plantada quanto de incremento da produtividade por area, que ja é
superior a média brasileira.

Com esse ambiente de negocios animador, o produtor do Para declara estar
disposto em investir no incremento da produc¢ao de cacau, seja com recursos proprios,
seja através de financiamento bancario (SILVA et al, 2013).

6.3 Sustentabilidade Ambiental

As terras cultivadas podem ser degradadas de diversas formas: erosao hidrica
e eodlica, perda de nutrientes do solo, compactacdo, desertificacao, etc. A principal
consequéncia econdmica da degradacéo é a queda da produtividade e a necessidade
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de reposi¢do de nutrientes, aumentando o custo de produgdo. Ha também outros
impactos, como o assoreamento de recursos hidricos, desmatamento e queimadas
(ANJOS; RAIJ, 2004).

A produgdo de cacau se encaixa em alguns servigos ecossistémicos previstos
por TEEB (2010): provisdo de alimentos e de recursos genéticos, estimulando a
manutencao da biodiversidade; regulacdo da eroséo e da fertilidade do solo; proviséo
de agua; sequestro de carbono; e diminuicdo da supressao vegetal. Por outro lado, pela
classificacdo adotada por FGV (2014), a cacauicultura prové os servigos ecossistémicos
a seguir: regulacao da erosao do solo; proviséo e regulacéo de agua; regulacao do clima
global, através de sequestro de carbono e outros gases do efeito estufa e do
desmatamento evitado; e recreacao e turismo, pela conformacdo e manutencao da
paisagem natural.

Cacau-cabruca € um sistema ecoldgico baseado na substituicdo de extratos
florestais, por uma cultura de interesse econémico que é implantada no sub-bosque e
que acaba sendo circundada pela vegetacao natural (CEPLAC, 2018). Se tornou
referéncia da cacauicultura da Bahia, assim como do Espirito Santo. Normalmente, onde
tem cacau cultivado, tem floresta preservada, pois boa parte da producado se da em
sistemas que evitam a derrubada da vegetacgao nativa.

A acdo de brocar a mata para plantio de cacau vem sendo praticada no sul da
Bahia ha mais de 250 anos e gerou o termo local cabruca para designar esse tipo de
producao. Independente disso, a cacauicultura € um sistema agroflorestal, ndo importa
se esta sendo cultivado sob a protecdo de sombreamento monoespecifico, com uso da
eritrina, ou multiespecifico, com espécies nativas.

Enfatizando a convivéncia entre a producao de cacau e a conservacao da Mata
Atlantica, Zugaib et al (2017) escrevem:

“O sul da Bahia apresenta expressivos fragmentos com mata
atlantica, mantidos gracas a natureza do cacau-cabruca, que pode ser
chamado de conservagéo produtiva. Ao contrario dos demais modelos
agricolas de produgédo e de uso intensivo dos recursos naturais, a
cabruca ndo estimulou o desmatamento nem alteragdo profunda na
paisagem local’

No Para, a cacauicultura esta relacionada com a reducdo do desmatamento e
recuperacgao de areas nativas e de pastagens. Vale ressaltar que o cacau é planta nativa
da regido Amazénica.

A convivéncia entre a produgao de cacau tanto na Bahia quanto no Para é
harmoniosa do ponto de vista de sustentabilidade ambiental, ndo havendo indicios de
que a atividade esteja relacionada ao desmatamento. Isso ndo exclui potencial de
melhoria na utilizacdo de fertilizantes e recolhimento de embalagens de defensivos
(BARROS, 2013).

As principais caracteristicas em relacdo a sustentabilidade ambiental da
cacauicultura sao: é cultura perene, que mexe pouco no solo; sdo arvores que se
beneficiam do sombreamento moderado de outras arvores; mantém a mata atlantica de
pé, especialmente no sul da Bahia; fixagdo simbidtica de nitrogénio, proporcionada pelas
leguminosas associadas; o0 uso da poda estimula reciclagem de matéria-organica e
nutrientes; e pode produzir madeira em conjunto com o cacaueiro (BRASIL, 2015).

O proprio regulamento de Indicagdo de Procedéncia Cacau Sul da Bahia exige
que os sistemas de produgdo de cacau sejam baseados em sistemas agroflorestais:
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cacau-cabruca; cacau com eritrina; cacau com seringueira; e outros. No minimo 50% da
propriedade deve manter o sistema cacau-cabruca (FERREIRA, 2017).

6.4 Servigos Ecossistémicos

Sobre a provisdo de alimentos, a produgdo de cacau e chocolate ja foi
extensamente tratada em capitulos anteriores, de maneira que a seguir serdo tratados
os demais servigcos ecossistémicos principais proporcionados pela cacauicultura.

6.4.1 Regulacao da Eroséo e da Fertilidade do Solo

O solo, durante o desenvolvimento da cobertura vegetal e das raizes junto com
a deposig¢ao de material morto, vai criando um ambiente adequado a microbiota, que é
responsavel pelo processo de humificagao, parte fundamental da ciclagem e reciclagem
de nutrientes, e que tem relacao direta com a fertilidade e com a capacidade do solo de
produzir e resistir as condigdes adversas.

E importante seguir o enfoque de agricultura de conservacao, para se assegurar
que as terras agricolas mantenham sua capacidade de produzir com o transcurso do
tempo, com praticas que perturbem minimamente os solos, melhorem sua capacidade
de producéo e os fortalecam ante a erosao (NAKATA; ZEIGLERS, 2014).

Neste aspecto, é a regra das unidades produtoras de cacau a boa cobertura de
solo, proporcionada tanto pelas arvores quanto pelo abundante material morto que fica
depositado apds as principais praticas agricolas utilizadas — rogagem, desbaste e poda.
A adequada cobertura do solo ajuda a evitar as perdas de potencial produtivo
ocasionado pela erosao e pela diminuigao da fertilidade do solo ao longo do tempo.

6.4.2 Provisado e Regulagao de Recursos Hidricos

Sobre recursos hidricos ha duas dimensdoes a serem levadas em conta: a
provisdo da agua e a regulacdo de qualidade da agua. Ambas sado atendidas pela
cacauicultura.

A provisao de agua se relaciona a existéncia de fontes, nascentes e cursos de
agua. A regulacao da qualidade da agua, no caso da agricultura, € ligada diretamente a
erosao do solo, na medida em que ha aporte de sedimentos e agroquimicos aos corpos
d’agua, causando perda de qualidade. E um dos servicos ecossistémicos de maior
relevancia e complexidade, pois sua escassez envolve dindmicas complexas,
dificilmente perceptiveis pelos métodos tradicionais de gestdo empresarial e rural
(PAVESE, 2012; FGV, 2014).

A cacauicultura, por sua caracteristica de exploragdo integrada a vegetagao
nativa, preserva as nascentes e margens de cursos de agua. Também por isso, a erosdo
€ praticamente inexistente na maioria das propriedades, ajudando a manter a agua
limpa.

A gestdo das aguas como recurso finito e vulneravel e a integracao setorial dos
programas hidricos aos arcabougos das politicas econdmicas e sociais sdo de prima
importancia. Cada nascente que produza 130 m? por dia é valorada em R$ 24 por ano,
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pelo custo estabelecido pela Agéncia Nacional de Aguas (ANA), que ainda ndo leva em
conta a importancia socioambiental dos nascedouros de agua (ZUGAIB et al, 2017).

Segundo o Censo Agropecuario 2017, o municipio de Ilhéus conta com 2.102
nascentes nas propriedades rurais, das quais 95% sao protegidas por mata. Para fins
de comparagao, a média brasileira é de 85% de protegdo e a média da Bahia é de 69%,
demonstrando que a atividade cacaueira é efetivamente indutora da preservacao e
manutencado dos mananciais.

6.4.3 Regulacao do Clima Global

A regulacdo do clima por meio de servigos ecossistémicos esta relacionada,
principalmente, a: capacidade dos ecossistemas de remover diéxido de carbono
atmosférico e fixa-lo na forma de biomassa; e manutengao de estoques de carbono ja
fixado, também chamado de desmatamento evitado, prevenindo novas emissdes de
monoxido de carbono (CO), éxido nitroso (N2O), éxidos de nitrogénio (NOx) e metano

(CHs) (FGV, 2014).

Por se tratar de cultura perene, o uso do fogo é quase inexistente na producéo
de cacau. O fato de nao haver fogo no manejo do cacaueiro traz um beneficio que muitas
vezes passa despercebido: o aumento do teor de matéria organica do solo, que é
impossibilitada quando a cobertura vegetal de um solo é queimada com frequéncia. Ao
contrario, quando um solo consegue acumular matéria organica se iniciam processos
quimicos e biolégicos que levam a melhoria da fertilidade do solo ao longo do tempo,
com impacto direto no potencial produtivo da area.

As arvores de cacau apreendem carbono em seu crescimento e a mata que a
circunda também. Estima-se que 1 hectare de cacaueiro tenha 115 toneladas de
biomassa, equivalente a 57 toneladas de carbono. Se for monetizada a apreensao de
carbono, chega-se ao valor de R$ 2.639 por hectare por ano (ZUGAIB et al, 2017).

O desmatamento é evitado na cultura do cacau pelas razdes ja explicitadas
nesse Estudo. Além disso, deve ser lembrado que o estimulo para que os produtores
de cacau melhorem suas técnicas de producéo, colhendo mais améndoa por hectare,
também podem ser classificadas como servigcos ecossistémicos, pois tem o potencial de
evitar que se busquem novas areas para aumentar a oferta de cacau as industrias.
Mesmo quando essa ampliacdo acontece, no Para, por exemplo, costuma ser em locais
cuja vegetacgao natural ja foi suprimida anteriormente e estdo deteriorados pelo mau uso
agricola ou pecuario, ndo constituindo em desmatamento para a produgéo de cacau,
mas sim em recuperacao de areas degradadas.

6.4.4 Recreacgao e Turismo

As caracteristicas da paisagem se traduzem em beneficios na forma de
oportunidades de lazer, recreacao e turismo — apreciacao da beleza cénica; atividades
ao ar livre, como caminhada e observagao da natureza; e corpos d’agua que sejam
aproveitados para banho, praticas nauticas, atividades pesqueiras e outras (FGV, 2014).

Essas oportunidades podem trazer impactos positivos tanto para o produtor rural
proprietario da area que atrai interesse para visitagéo, através da cobranga de ingressos
e venda de produtos ou servigos quanto para a economia local e regional, que também
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se beneficia, através de geracdo de empregos ligados ao turismo, como guias,
restaurantes, hospedagem, transporte, etc e pela indugdo de investimentos em
infraestrutura e servicos.

No sul da Bahia a cadeia produtiva do turismo apresenta sinergia com a
producdo de cacau e chocolate, pois se insere em uma nocao de territorio, que é
responsavel pela manutengdo da paisagem — mata atlantica exuberante embelezando
a beira do mar — e que serve como atrativo de turistas nacionais e estrangeiros.

E possivel desenvolver ainda mais as possibilidades de turismo, dando destaque
a cacauicultura em si. Iniciativas como a Rota do Cacau estdo indo nessa direcao e
podem trazer bons resultados em um futuro préximo, permitindo que produtores rurais
aproveitem a atividade turistica como renda complementar.

6.5 Sistemas Agroflorestais

Sistemas agroflorestais sdo formas de uso dos recursos naturais nas quais
espécies lenhosas s&o utilizadas em associagao com cultivos agricolas ou com animais,
de maneira simultdnea. Sdo recomendados para as regides tropicais e equatoriais por
apresentarem estrutura que se assemelha a floresta primaria, permitindo grande
biodiversidade (BRASIL, 2015).

Tradicionalmente os sistemas agroflorestais na cacauicultura foram praticados
com o uso da eritrina, arvore de caule longo e de facil crescimento e reproducao. O que
teoricamente seria uma vantagem, ja que o cacaueiro depende de sombra e umidade
para se reproduzir, virou um problema, pois a eritrina resultou em excesso de sombra,
além do ideal, contribuindo para a baixa produtividade atual da atividade. (CEPLAC,
2018).

Sistemas agroflorestais com cacau sao considerados das atividades mais viaveis
do ponto de vista ambiental, social e econémico para recomposi¢cdo da cobertura
vegetal, por serem cultivados na sua maioria por pequenos produtores e utilizarem como
sombreamento esséncias florestais (REIS, 2018).

Desde os anos 1970 sao desenvolvidos estudos para integracédo de seringueira
com cacaueiro, em sistemas agroflorestais. Ja ficou demonstrado que o plantio
consorciado traz maior vantagem financeira do que os respectivos monocultivos de
borracha e cacau (CEPLAC, 2018). Também sao utilizados frutiferas, dendezeiro,
esséncias florestais para producdo de madeira, pupunha e até cafeeiros.

No QUADRO 6.1 pode ser visto o valor gerado apenas pela madeira em sistemas
agroflorestais que incluem cacaueiro no Para. A estimativa é que 80% da madeira
produzida podera ser aproveitada no periodo de até 25 anos.
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Quadro 6.1. Sistema agroflorestal com cacaueiro no Para: receita com madeira
Tipo de Esséncias Madeira gerada Preco médio | Valor total

sistema agroflorestal florestais (m3) (R$/m3) (R$)

Cacayelros o Mescla 282 153 8.629
sséncias
Cacaueiras e Mescla 231 153 7.069
Pupunheiras
Cacaueiros e Mescla 128 153 3.917
Cafeeiros Teca 920 350 64.400
Cacaueiros e Mescla 204 153 6.242
Tecas Teca 1.240 350 86.800

Fonte: Brasil (2015)

E importante que seja possivel demonstrar a vantagem econdmica da utilizagdo
de cacau em consoércio com outras espécies. Isso atrai o produtor rural de maneira
direta, ja que os desdobramentos relacionados a sustentabilidade ambiental podem ser
muito conceituais e de dificil entendimento, sendo usualmente pouco atrativos a
populacdo do campo.

6.6 Consideracoes sobre a Sustentabilidade da Producgao de Cacau

Os precos recebidos pelo produtor no Brasil sdo sistematicamente mais altos
que aqueles recebidos pelos produtores dos paises de maior produgdo — Costa do
Marfim e Gana. Na média dos ultimos 10 anos esse diferencial foi de cerca de US$
1.000 por tonelada. Isso demonstra que nao ha muito espacgo para se aumentar o prego
pago pelo cacau brasileiro.

Os esforgos dos agentes da cadeia produtiva em prol do produtor rural devem
ser direcionados para a superag¢ao do grande desafio: tornar o cacau rentavel, para dar
qualidade de vida as populacbes rurais e promover a conservagao produtiva do
agroecossistema.

A sustentabilidade econdmica e, por consequéncia, social esta ligada de forma
direta a produtividade agricola do cacaueiro. Dessa forma, deve-se investir para que os
produtores rurais consigam obter mais arrobas de améndoas por hectare e por
propriedade, como forma de manterem a atividade atrativa para si e para a nova
geragao.

Nesse sentido, a situacédo na Bahia € distinta da do Para. Enquanto na Bahia a
produtividade e a rentabilidade normalmente sdo baixas, pelos motivos ja expostos
neste capitulo, no Para as propriedades rurais sao produtivas e rentaveis.

Estd demonstrado que a adocdo de praticas culturais relativamente simples
poderia aumentar de forma rapida e segura a produtividade e, portanto, a rentabilidade
da lavoura de cacau. No entanto, os produtores baianos tém dificuldade em sua
aplicagao, seja por restricdes da legislagdo ambiental, seja por dificuldade de acesso a
credito ou mesmo por comportamento arraigado de ndo ver necessidade de modernizar
seu sistema de producgdo. Isso terminar por gerar ciclo de renda baixa oriunda da
atividade cacaueira que retroalimenta o pouco investimento e vice versa.

Influenciada por isso, a sustentabilidade social da cacauicultura € mais complexa
na Bahia do que no Para. Mesmo com sua tradigdo centenaria e as milhares de pessoas
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ainda ocupadas no cultivo de cacau na Bahia, a alta idade média dos produtores rurais
demonstra que ha pouca renovagao geracional na atividade, botando em perigo sua
continuidade. No Para, ao contrario, a cacauicultura atrai cada vez mais gente e os filhos
e filhas de agricultores pensam em expandir a produg¢ao e continuar no campo.

A consolidagao do conceito de pagamento por servigos ecossistémicos pode dar
félego competitivo a cacauicultura baiana. Os principais que se aplicam a producao de
cacau, especialmente do cacau-cabruca — sequestro de carbono, reciclagem de
nutrientes, manutencdo da biodiversidade, regulacdo de recursos hidricos, efeito
paisagistico — se forem monetizados poderao trazer importante fonte de renda aos
agricultores em particular e a regido como um todo.

O aprofundamento da exploracdo do cacau em sistemas agroflorestais com
espécies de maior valor econémico — seringueira, madeira, pupunha, etc — € uma
maneira de a populagao rural se beneficiar em prazo mais curto do valor ambiental da
cacauicultura, contribuindo para o entendimento e aplicagdo desses novos paradigmas
produtivos.
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7. CAPITULO ESPECIAL: PIB da cadeia produtiva do cacau e chocolate

Uma das principais questdes abordadas no agronegdcio brasileiro € em relagao
a real contribuicdo de cada uma das cadeias produtivas a economia, especialmente em
termos de valor financeiro. Nesse sentindo, é bastante comum que se confunda
agronegocio com agropecuaria, sendo importante fazer a conceituacao e diferenciagao
de cada um para melhor entendimento.

Agropecuaria é o conjunto de atividades diretamente associadas ao cultivo de
plantas (graos, frutas, reflorestamento, horticolas) e a criagado de animais (gado, suinos,
aves, peixes) para o consumo humano ou para outros usos, como fibras téxteis (13,
algodao, juta, sisal, couro) e biocombustiveis (cana-de-agucar, mamona).

Ja o agronegécio corresponde a juncao de diversas atividades que estao direta
e indiretamente ligadas ao processamento de matérias primas oriundas da agricultura e
pecuaria. Por isso, o termo agronegdcio € muito mais abrangente, englobando desde
os fornecedores de insumos até a industrializagdo dos produtos agropecuarios, assim
como sua distribuicao e venda ao consumidor. O agronegécio deve ser entendido como
um processo complexo, que transforma e transporta matéria-prima, originada nas
propriedades rurais, tornando possivel que seja consumida pelas pessoas, que podem
estar no proprio pais ou no exterior.

Um exemplo relacionado a esse Estudo: praticamente ndo se consome cacau
na forma em que é colhido. As pessoas consomem chocolate, achocolatados e doces.
Ou mesmo em outras aplicagdes, como cosméticos. Para que esses produtos estejam
disponiveis na casa de cada um, ha um complexo sistema por tras, que transporta,
processa, embala e distribui o produto até o consumidor final. E antes do plantio do
cacau, existem os fornecedores de insumos, como ferramentas, mudas, fertilizantes,
agroquimicos, equipamentos, e muitos outros.

Uma forma consagrada de demonstrar a importancia econdbmica de um setor
produtivo é o calculo de seu Produto Interno Bruto.

O Produto Interno Bruto (PIB) é a soma de todas as riquezas produzidas na
economia durante um periodo. Pode ser mensurado por regido — pais, estado, municipio
— ou por setor econdmico, que no caso desse Estudo, sera a cadeia produtiva do cacau
e chocolate.

7.1. Consumo de Chocolate e Produto Interno Bruto

Ha correlagao positiva significativa entre o consumo de cacau e o PIB per capita
na China, india, Russia e Brasil (BERGMAN, 2018). De maneira simples e direta, isso
significa que o aumento da renda da populacéo reflete em aumento de consumo de
cacau e, como consequéncia, de chocolate.
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Nesse Estudo foi calculada a correlagéo entre PIB real e consumo de chocolate
no Brasil, constatando relagao estatisticamente significativa (correlagao = 0,88) e com
impacto 20% superior ao crescimento do PIB. Em outras palavras: se ocorrer 5% de
crescimento do PIB, o consumo de chocolate crescera 6%.

Figura 7.1. Relacao entre PIB real e consumo de chocolates - 2005 a 2017
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Fonte: Elaborado pelo autor a partir de dados de ABICAB (2018) e IBGE (2018).

Em um calculo de pouca complexidade, se o pais crescer a taxa média de 3%
ao ano, o consumo, que foi de 487 mil toneladas em 2017, chegara a mais de 600 mil
toneladas de chocolate em 2023. Isso demandara 225 mil toneladas de cacau somente
para abastecer o mercado interno. Se o crescimento alcangar 5% ao ano, entdo o
consumo alcancara quase 700 mil toneladas de chocolate e, nesse caso, seria
necessario processar mais de 250 mil toneladas de cacau para satisfazer essa
demanda.

Fica claro que é preciso canalizar esforgos para incrementar a colheita de cacau
no Brasil, pois em qualquer cenario de crescimento econdmico, a demanda tende a
aumentar rapidamente

7.2. Metodologia de calculo do PIB

O calculo do PIB do agronegdcio fundamenta-se na intensidade da interligagéo
para tras e para frente do elo da agropecuaria (DAVIS; GOLDBERG, 1957). Termina
sendo o resultado da soma de quatro Agregados principais:

I. Insumos para Agropecuaria;

Il. Producéo Agropecuaria;
lll. Processamento e Industrializagao e;
IV. Distribuicdo: Servigos e Comércio.

Com base no exposto, o céalculo do PIB sera embasado através de: mapeamento
da cadeia produtiva do cacau e chocolate; coleta de dados secundarios; entrevistas com
profissionais dos diversos setores relacionados a produgdo, processamento e

98

Verséo Digital



Estudo de Competitividade do Cacau e Chocolate no Brasil
Desafios para aumentar a Produgéo e Participagdo no Comércio Global

industrializacao; e validagao dos resultados. O objetivo é calcular o PIB até o seu
principal produto, o chocolate.

O PIB é uma medida de valor que expressa a evolugao da renda de um setor ou
atividade econémica (CEPEA,2017). Existem trés enfoques para a estimacéo do PIB:
Otica da despesa: soma dos gastos do consumo das familias, do governo, das variagées
de estoques e o saldo da balanca comercial; Otica da renda: soma de todas as
remuneracdes; e Otica do produto: soma de todos os valores adicionados pelos setores
(primario, secundario e terciario), mais os impostos indiretos, mais as depreciagbes e
menos os subsidios governamentais.

Para se chegar ao valor do PIB ha trés vias (BARROS, 2011):

Primeira: através do calculo do valor final da producéo de bens e servigos. Nesse
caso seriam somados os valores do consumo das familias, bens de capital novos e de
reposicao, variagdes de estoques, compras governamentais, exportagdes deduzidas
das importacdes.

Segunda: calculando o valor adicionado por cada elo da cadeia produtiva. O
valor adicionado € obtido pela diferengca entre o Valor Bruto da Produgéo (volume
produzido vezes o preco de mercado) e o Consumo Intermediario (Cl).

Terceira: € a soma de todas as remuneragdes recebidas pelos fatores de
producdo, que sado os elementos indispensaveis ao processo produtivo do bem ou
servico em analise.

Neste Estudo se utilizara a combinagdo entre a primeira e segunda via de
calculo. Melhor dizendo, através da estimagao do valor bruto da producéo de chocolates
no Brasil combinado com o valor adicionado em cada elo da cadeia produtiva.

O Agregado Il (Processamento e Industrializagdo) sera subdividido em duas
partes - processamento de cacau e industria de chocolate. Uma importante
particularidade dessa cadeia produtiva é o acréscimo dos insumos para a industria de
chocolate, especialmente leite em po e agucar, de forma paralela a cadeia principal.

A definigao de setores e produtos leva em conta o calculo do Valor Adicionado a
Precos de Consumidor (VArc), que é obtido pela soma do Valor Adicionado a Pregos
Basicos (VArg) aos Impostos Indiretos Liquidos de Subsidios (lIL), resultando na
equacgao (1).

VAPC = VAPB + ”L (1)

Para o célculo do PIB do Agregado | (Insumos para Agropecuaria) sao utilizadas
as informacgdes disponiveis na tabela de transagdes da matriz de insumo-produto®
referentes aos valores dos insumos adquiridos pela agropecuaria sem o complexo do
cacau e pelo complexo do cacau. As colunas com os valores dos insumos sao
multiplicadas pelos respectivos Coeficientes de Valor Adicionado por Setor i (CVA)).

8 Matriz insumo produto é uma metodologia que permite identificar a interdependéncia
das atividades produtivas e assim demonstrar quantitativamente o valor adicionado em cada
atividade. A metodologia foi desenvolvida pelo economista russo Wassily Leontief, radicado nos
EUA, e que recebeu diversos prémios internacionais por esse trabalho.
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Para obter-se esses coeficientes CVA; divide-se o Valor Adicionado a Pregos de
Consumidor (VAeci) pela Produgao do Setor (Xi), como visto na equacgao (2).

VA
CVA =— = (2)

!

Dessa forma, o problema relacionado a dupla contagem, que ocorre quando se
leva em consideracio os valores dos insumos e nao o valor adicionado efetivamente
gerado na produgcao, comumente verificado nas mensuragdes do PIB do agronegécio,
foi eliminado (FURTUOSO; GUILHOTTO, 2001). Tém-se na equagao (3) a agregagao
dos valores de producéo do PIB do Agregado | (Insumos para Agropecuaria):

n
PIBy = Yzj xCVA; k=12 (3)
i=I

Onde PIBIk = PIB do Agregado | (Insumos para Agropecudria) sem o complexo
do cacau (k = 1) e com complexo do cacau (k = 2);

Zjk = valor total do insumo do setor i para a agropecudria sem o complexo do
cacau ou com complexo do cacau e; CVA = coeficiente de valor adicionado do setor i.

Assim, para o Agregado | total ttm-se a equacéo (4).

PIB; =PIB; +PIB;  (4)

Onde PIB, = PIB do Agregado I; PIB; = PIB da agropecuéria sem o complexo

do cacau €; P/B/2 = PIB do complexo do cacau.

Para o Agregado Il (Producao Agropecuaria), sem o complexo do cacau e com
complexo do cacau, sao considerados no calculo os valores adicionados pelos
respectivos setores e subtrai-se dos valores adicionados destes setores os valores que
foram utilizados como insumos, eliminando o problema da dupla contagem, conforme a
equacao (5).

n
PBjk =VApc, - YzjkxCVA; k=12 (5)
i=1

Onde PIB,, = PIB do Agregado Il (Produgé&o Agropecuaria) sem o complexo do

cacau (k = 1) e com complexo do cacau (k = 2) e; demais variaveis descritas nas
equagdes anteriores.

Para o Agregado Il total, a equacao (6) descreve a agregacgao.
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PIB” :IDIB”1 +PIB”2 (6)

Onde PIB, = PIB do Agregado II; PIBj = PIB da agropecuaria sem o complexo

do cacau e; PIBj = PIB do complexo do cacau.

Para a composicao das industrias de base agricola (Agregado Ill) adotam-se
varios indicadores, como: a) principais setores demandantes de produtos agricolas,
obtido através da matriz de insumo-produto; b) participa¢cdes dos insumos agricolas no
consumo intermediario dos setores agroindustriais; e ¢) atividades econbémicas que
efetuam a primeira, a segunda e a terceira transformacdo das matérias-primas
agricolas.

Pela peculiaridade da cadeia produtiva de cacau e chocolate, os ramos
industriais de base agricola sdo selecionados pelas atividades de: i) processamento de
améndoas; e ii) industrializagdo de chocolate. A equacao (7) é o somatdrio dos valores
adicionados pelos setores agroindustriais subtraidos dos valores adicionados dos
setores que foram utilizados como insumos do Agregado Il, produzindo o PIB do

Agregado Il
PBi = ¥ (VApc —zgk xCVAG) (7)
qek
onde PIB,, = PIB do Agregado lll (Processamento e Industrializagdo) sem o

complexo de cacau (k = 1) e com complexo do cacau (k = 2); Zy = valor dos insumos da
agroindustria adquirido pela agropecuaria como um todo.

Para o Agregado Il total, tem-se na equacgao (8) a descricdo da somatoria.

PIB”/ = /:’/B”/1 +F’/B”/2 (8)

No caso do Agregado IV (Distribuicao), considera-se o valor agregado dos
setores relativos ao Transporte e Armazenagem, Comércio e Servigos. Do valor total
obtido destina-se ao Agronegocio apenas a parcela que corresponde a participagao dos
produtos agropecuarios e agroindustriais na demanda final de produtos. A sistematica
adotada no calculo do valor de distribuigéo final do agronegécio industrial pode ser
representada pelas equagbes (9), (10) e (11), considerando conjuntamente a
agropecuaria sem o complexo do cacau e com o complexo do cacau.

DFG-IlLpg - Plpg =DFD  (9)
VATpc +VACpc +VASpc =MC  (10)
DFk + ¥ DF,

—1
PIB;, =MC * q k=12 (11
v, DED (11)
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onde DFG = Demanda Final Global; llLpr = Impostos Indiretos Liquidos pagos
pela Demanda Final; Plor = Produtos Importados pela Demanda Final (do Brasil e do
Exterior); DFD = Demanda Final Doméstica; VATec = Valor Adicionado do Setor de
Transporte a precos de consumidor; VACpc = Valor Adicionado do Setor de Comércio a
precos de consumidor; VASpc = Valor Adicionado do Setor de Servicos a precos de
consumidor; MC = Margens de Comercializacao; DFx = Demanda Final da agropecuaria
sem o complexo de cacau (k = 1) e do complexo do cacau (k = 2); DF, = Demanda Final
dos Setores Agroindustriais e; PIBw« = PIB do agregado IV para a agropecuaria sem o
complexo de cacau (k = 1) e do complexo do cacau (k = 2).

Finalmente , o PIB total do agronegécio do cacau e chocolate sera obtido pela
soma dos seus Agregados, na equagéao (12),

PB cadeiaChocolate=PB| +PBy +PByj1 +PBjj2 +PBy  (12)

No QUADRO 7.1 pode-se ver, de maneira resumida, os principais critérios
estabelecidos para calibrar o calculo do PIB da cadeia produtiva de cacau e chocolate
que, para esse Estudo, foi calculado para os anos de 2015, 2016 e 2017.

Quadro 7.1. PIB do Cacau e Chocolate: principais critérios para seu calculo.

Elo da Cadeia \ Parametros
— Parametros da Matriz Insumo-Produto 2015 (IBGE)
— Estudos anteriores
— Parametros da Matriz Insumo-Produto 2015 (IBGE)
— Valor Bruto da Producéao (PAM - IBGE)
— Estimativas de produgao (AIPC)
— Estudos anteriores
— Parémetros da Matriz Insumo-Produto 2015 (IBGE)
Processadoras de améndoas — Valor Adicionado (PIA — IBGE)
— Estudos anteriores
— Parémetros técnicos de insumos (ABICAB)
Insumos para industria de — Producgéo de Chocolate (ABICAB)

chocolate — Prego do Agucar e do Leite em P6

— Coeficiente utilizacdo de embalagens
— Parémetros da Matriz Insumo-Produto 2015 (IBGE)
Industria de chocolate — Valor Adicionado (PIA — IBGE)
— Estudos anteriores
— Parametros da Matriz Insumo-Produto 2015 (IBGE)
— Estudos anteriores

Insumos agricolas

Producao de cacau

Distribuicdo e Varejo

Fonte: Elaborado pelo autor.
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7.3. Resultado do PIB da cadeia produtiva

Na TABELA 7.1 podem ser vistos os resultados do célculo do PIB da cadeia do
cacau e chocolate para os anos de 2015 a 2017, de acordo com as equagdes
demonstradas nas paginas anteriores deste capitulo, em conjunto com os critérios
descritos no QUADRO 7.1. Os valores foram deflacionados pelo indice Nacional de
Precos ao Consumidor Amplo (IPCA), calculado pelo IBGE, de maneira que sao
diretamente comparaveis.

Em 2017, o PIB da cadeia produtiva do cacau e chocolate foi de R$ 20,66
bilhdes, tendo decrescido 16,4% em relagdo aos R$ 25,89 bilhdes observados em 2015.
Essa queda foi provocada especialmente pela reducdo na cotagdo internacional de
cacau associada a crise econdbmica brasileira, que diminuiu de forma acentuada o
consumo das familias.

Tabela 7.1. PIB da cadeia produtiva do chocolate.
Valores em bilhoes de R$

Elo da cadeia produtiva

Insumos para Agricultura 0,19 0,16 0,11
Producao de Cacau 2,53 2,04 1,47
Processadoras de Améndoas 2,82 2,37 2,33
Insumos para Industria 2,25 2,00 1,89
Industria de Chocolate 10,01 8,40 8,27
Distribuicdo e Varejo 8,08 7,60 7,54
Total 25,89 22,57 21,62

Fonte: Elaborado pelo autor.

No GRAFICO 7.1 pode-se ver que o maior peso na composic¢do do PIB em 2017
foi da Industria de Chocolate, 38%, seguido pelo Distribui¢cdo e Varejo, 35%.
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Grafico 7.1. PIB da Cadeia Produtiva do Cacau e Chocolate em 2017: participagao
de cada setor (em bilhdes de RS$).

Insumos para Industria

1,89 Industria de chocolate
9% 8,27
38%
Processadoras
2,33

Total
R$ 21,62 bilhdes

11%

Producgao de cacau
1,47
7%

Insumos para Agricultura
0,12
0%

Distribuicdo e varejo
7,54
35%

Fonte: Calculos do autor.

Se por um lado é o elo com maior participacédo no PIB, por outro lado, a Industria
de Chocolate também é o que mais arrecada impostos, chegando a R$ 3,33 bilhdes em
2017, ou aproximadamente 40% do valor de sua participagao, que foi de R$ 8,27 bilhdes
Nno Mesmo ano.

Tabela 7.2. PIB: impostos e valor adicionado por elo em 2017.

R$ bilhées
Elo da cadeia produtiva Valor Impostos sobre
. . PIB do elo

Adicionado produto
Produgao de Cacau 1,29 0,18 1,47
Processadoras de Améndoas 1,39 0,94 2,33
Industria de Chocolate 4,94 3,33 8,27
Distribuicdo e Varejo 6,84 0,70 7,54

Fonte: calculos do autor.

Sobre o impacto da diminuicdo do PIB em cada setor, no GRAFICO 7.2 é
possivel ver que tanto a Industria de Chocolate quanto a Industria Processadora de
Améndoas mantiveram participagao percentual equivalente a de 2015. Mesmo que em
valores absolutos a Industria de Chocolate tenha perdido R$ 1,7 bilhdo em faturamento
e as Processadoras diminuiram em R$ 0,49 bilhdo sua receita no periodo, suas
participacoes relativas nao se modificaram de maneira significativa.

Por sua vez, Distribuicdo e Varejo, o 2° elo de maior peso, aumentou sua
participacao de 31% em 2015 para 35% em 2017, apesar da crise. Mesmo assim, em
numeros absolutos seu faturamento encolheu em R$ 0,54 bilho.

Foi o elo primario, a Produgao de Cacau, o mais afetado pela queda do PIB do

setor, assistindo sua participagao passar de 9,8% em 2015 para 6,8% em 2017, queda
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de R$ 1,06 bilhdo. Esse valor € mais impactante quando se observa que o faturamento
total do setor primario em 2017 diminuiu 70% em relagédo a 2015.

Grafico 7.2. PIB da Cadeia Produtiva do Cacau e Chocolate: participagao relativa
de cada setor — 2015 a 2017 (em %).

35%
I —— 3.8%,

2017 I 1%

I 7%

34%

I °
2016 e 10% 37%

I 9%

31%

] °

2015 39%

e 1%
I 10%

Distribuicao e Varejo ® Industria de Chocolate
m Processadoras de Améndoas ® Produgao de Cacau

Fonte: Calculos do autor.

O calculo do PIB do setor de cacau e chocolate demonstra que ha grande valor
adicionado entre a propriedade rural e o consumidor, caracteristica propria de cadeias
produtivas onde o produto final é bastante distinto do produto agricola que o originou.
No caso do chocolate, consumido em pequenas barras e bombons, ele € muito diferente
de um saco de améndoas, vendido a granel em grandes volumes e que necessita passar
por processamento para se transformar em liquor, manteiga e cacau em pé. Essas
matérias primas sdo mescladas a leite em po, acucar, frutas, castanha e outros
resultando em produtos que alcangam o varejo e dai o consumidor.

Com seu efeito multiplicador de renda, o PIB do elo agricola, de R$ 1,47 bilhao,
se transforma em PIB total do setor de R$ 21,62 bilhdes, ou quase 15 vezes maior. O
aumento da participacdo do setor agricola no PIB da cadeia produtiva passa,
obrigatoriamente, pelo aumento da produgao brasileira de améndoas e, em menor peso,
pela valorizagdo do produto através da melhoria de qualidade e do atendimento de
mercados de nicho que possam remunerar melhor o produtor rural.
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8. Anadlise da competitividade da cadeia produtiva do cacau e chocolate

Quatro fatores determinam o ambiente competitivo num pais, conferindo
vantagem em relacdo a outras cadeias produtivas e a outros paises — condigdes de
fatores de producéao; condicbes de demanda interna; presenca industrias correlatas; e
estratégia, estrutura e rivalidades das empresas (PORTER, 1989).

A producdo de cacau e chocolate no Brasil tém aderéncia completa a esta
definicdo, o que demonstra a competitividade inata dessa cadeia produtivas no pais:

a) O Brasil é produtor importante da principal matéria-prima do chocolate, o
cacau;

b) Também produz as demais matérias-primas utilizadas na producédo de
chocolate, especialmente agucar e leite, assim como embalagens
diversificadas;

c) Conta com parque processador que comporta toda a produc¢ao nacional atual
de cacau e eventual crescimento de curto prazo;

d) Da mesma forma, seu parque industrial de fabricagdo de chocolate é amplo
e diversificado, formado por empresas locais e internacionais;

e) E um dos maiores mercados consumidores de chocolate do mundo; e

f) Tem ambiente organizacional e institucional estabelecido e forte, através de
regulacbes, negociacdes e féruns especificos. Nesse aspecto existem
diversos oOrgaos publicos e associagbes privadas atuando na cadeia
produtiva, além de contar com comissao executiva especialmente dedicada
a atividade dentro do MAPA, chamada CEPLAC.

Sendo assim, a avaliagdo da cadeia produtiva do cacau e do chocolate ira
descrever e detalhar as principais forgas que exercem pressao mutua — rivalidade entre
empresas, poder dos fornecedores, poder dos compradores, novos competidores e
produtos substitutos — conforme explicado no Capitulo 2 — Metodologia.

Para melhorar a visualizagdo e analise dos principais elos da cadeia produtiva,
serdo especificadas essas forgas para producao de cacau, para processamento de
cacau e para fabricagdo de chocolate, de maneira que fique claro como cada
caracteristica impulsiona ou restringe sua competividade.

8.1. Competitividade: produgao de cacau
A producéo agricola de cacau € a base da cadeia produtiva e tem importantes

particularidades, especialmente ligadas a questdo social e ambiental. Por isso, deve ser
analisada de maneira separada do restante da cadeia produtiva.

| — Rivalidade entre as empresas (produtores rurais)

¢ Baixa rivalidade entre os produtores de cacau;
o Fornecedores de cacau em regime de concorréncia perfeita
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Produgéo pulverizada em dezenas de milhares de propriedades, com pouco
volume individual, grande parte produzindo em sistema com quase nenhum
moderno manejo agricola;

Produtores de cacau com pouca for¢a para negociar com a industria;

A formacao de pregos se da com base em bolsas de mercadorias situadas no
exterior;

O prego ao produtor no Brasil costuma ter diferencial de prego positivo em
relagdo ao praticado nos demais paises;

Os certificados - ambiental, social e de qualidade - permitem agregacao de valor
para alguns produtores;

Crescente estimulo a agregacao de valor através de agroindustrias, mas que
ainda resulta em baixo volume de produtos finais.

Incipiente estimulo a agao cooperativa, integrando cacauicultores e pequenas e
médias chocolateiras, especialmente no formato de arranjos produtivos
coordenados;

Quase todos os paises exportadores estdo se movimentando em direcéo a
certificacao, especialmente ambiental e social.

Il — Poder de barganha dos fornecedores (insumos)

De maneira geral, sdo utilizados poucos insumos na produ¢ao de cacau;

O sistema de produgédo mais comum nao usa quase nenhum insumo;

Os tratos culturais sao basicos, utilizando especialmente ferramentas como foice
e facdo. Nao ha compras frequentes de fertilizantes e agroquimicos.

O desenvolvimento de novas variedades de cacau no Brasil, assim como a
producado e distribuicdo de mudas, é feito principalmente pelo setor publico,
através da CEPLAC;

lll - Poder de barganha dos compradores (processadoras)

Trés industrias processadoras dominam mais de 95% do mercado, o que lhes
da grande poder de barganha;

Os atravessadores, que atuam no interior comprando cacau diretamente dos
produtores, formam seus precos alinhados as processadoras;

O volume de comércio de cacau fora desse sistema tradicional é residual, apesar
de incentivos para produgao de chocolate em pequenas agroindustrias e do uso
de cacau em outras aplicacdes além de alimentar e cosmética;

A valorizagao social e ambiental por parte do consumidor esta fazendo que as
processadoras incentivem a ampliacdo da producao certificada;

Ja existe excesso de cacau com certificacdo ambiental e/ou social nas lavouras
e que nao é vendido com o sobrepreco esperado;

Podem importar dos principais paises se faltar cacau localmente;

As processadoras tém forca por estarem estabelecidas em varios paises
exportadores de cacau e controlar partes da cadeia de suprimentos;

IV — Novos competidores

Em decorréncia de exigéncias edafoclimaticas, as regides onde é possivel
produzir cacau estdo bem estabelecidas, assim dificiimente surgirdo novos
paises que possam se tornar grandes produtores de améndoa;
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¢ No entanto, deve ocorrer ampliagdo da area de plantio e da produg¢ao de cacau
nos paises ja tradicionais;

e Do mesmo modo, devera ocorrer expansao do plantio e da produg¢ao na Bahia e
no Para e, talvez, em outros estados do Norte do pais.

e A adocao da certificacdo de identidade geografica constitui-se em barreira a
entrada de novos concorrentes, pois cria padrao que nao pode ser facilmente
reproduzido em outros locais.

V — Produtos substitutos:

e Quanto maior for o teor de cacau necessario para o alimento receber a
denominagao chocolate, maior o poder de barganha do produtor rural,
e Na produgéo de alimentos sabor chocolate s&o utilizados outros ingredientes,
como gordura hidrogenada;
e Pouca possibilidade de substituicdo direta, porém:
o Potencial de substituicdo parcial por 6leo de palma;
o Cupuacgu tem potencial de crescimento, mas € mercado de nicho;
e Ha crescente oferta de doces feitos de outras matérias primas.

8.2. Competitividade: processamento de cacau

O processamento do cacau é parte fundamental da produgéao, por transformar o
produto agricola em diversas matérias primas que s&o passiveis de homogeneizagao,
padronizacao, transporte e armazenamento. Tem a caracteristica de alta concentracao
industrial e, por isso, merece analise a parte.

| - Rivalidade entre as empresas (processadoras)

e Trés industrias processadoras dominam mais de 95% do mercado;

e Rivalidade moderada;

¢ Contam com grande quantidade de atravessadores fazendo o trabalho de reunir
a producao, que é bastante pulverizada;

¢ Podem importar dos principais paises se faltar cacau localmente, permitindo que
as plantas industriais trabalhem com pouca ociosidade.

o Produtos podem ser exportados (liquor, manteiga, cacau em pd) se 0 preco
baixar e/ou a oferta aumentar no Brasil

e As processadoras estao estabelecidas em varios paises exportadores de cacau
e controlam partes da cadeia de suprimentos;

Il - Poder de barganha dos fornecedores (produtores rurais)

e Fornecedores de cacau em regime de concorréncia perfeita

e Produtores de cacau com pouca forga para negociar com a industria;

e Producao é pulverizada em dezenas de milhares de propriedades de pequeno
porte;
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Os certificados - ambiental, social e de qualidade - permitem agregacao de valor
para alguns produtores;

A formacéo de pregos se da com base em bolsas de mercadorias situadas no
exterior;

O preco ao produtor no Brasil costuma ter diferencial de preco positivo em
relacdo ao praticado nos demais paises;

Crescente estimulo a agregacao de valor através de agroindustrias, mas que
ainda resulta em baixo volume de produto final,

Ja existe excesso de cacau com certificagcdo ambiental e/ou social nas lavouras
€ que nao é vendido com o sobrepreco esperado;

Capacidade de processamento das industrias garante mercado para aumento
da producéo de améndoa.

lll - Poder de barganha dos compradores (industria de chocolate)

Brasil € um dos maiores mercados de chocolate do mundo;

Concentracdo na industria de chocolate menor que a de processamento, pois
trés industrias representam 65% do mercado;

Existéncia de centenas de pequenos e médios fabricantes atuando
regionalmente no Brasil,

Existe quantidade importante de chocolateiras que gozam de prestigio junto ao
consumidor brasileiro, atuando as vezes com redes de lojas sob regime de
franquia;

Das 10 maiores empresas mundiais de chocolate, 7 atuam no Brasil, seja através
de plantas industriais proprias, seja através de joint-ventures;

As fabricas de chocolate podem fazer importacao de liquor, manteiga, ou cacau
em po para utilizar como matéria prima;

As fabricas de chocolate podem fazer importacao de chocolate de suas matrizes
situadas em paises tradicionais.

IV — Novos competidores

Alta barreira a entrada, pelo tamanho necessario para a planta industrial, assim
como acesso dificil ao conhecimento tecnoldgico aplicado;

As trés concorrentes estdo bem estabelecidas e suprem com certa folga o
mercado brasileiro;

Todas tém dominio de tecnologia e conhecimento profundo do mercado interno
e externo;

Atuam em varios paises, tanto produtores de cacau quanto consumidores de
liquor, manteiga e cacau em po.

V - Produtos substitutos

Deve ser considerado que as empresas processadoras atuam de forma direta
ou indireta nas cadeias produtivas que mais podem ameacar a ampliagdo da
utilizacdo de derivados de cacau:
o Na producdo de alimentos sabor chocolate sao utilizados outros
ingredientes, como gordura hidrogenada oriunda de soja;
o Ha potencial de substituicdo parcial por 6leo de palma em algumas
aplicacoes;
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Pouca possibilidade de substituicdo direta, porém:
o Cupuacgu tem potencial de crescimento, mas é mercado de nicho;
o Doces feitos de outras matérias primas;

8.3. Competitividade: fabricagcdo de chocolate

Chocolates sao a principal forma que o cacau e seus derivados assumem do

ponto de vista do consumidor. Para muita gente sao quase sindbnimos. Também & o elo
da cadeia onde ocorre maior agregacao de valor €, por estes motivos, sera analisado
em separado.

I — Rivalidade entre as empresas (industrias de chocolate)

Regras estabelecidas entre as grandes industrias, com aplicagdo de normas de
compliance que limitam praticas desleais de comércio;

Porém ha uma faixa de mercado com muitos pequenos fabricantes de atuagao
local, que atendem principalmente a periferia das grandes cidades, as cidades
mais afastadas do interior brasileiro e outros mercados menos atrativos para as
empresas;

Grande parte dos produtos tem pouca ou nenhuma diferenciagéo, resultando em
forte competi¢ao por preco;

Quem consegue consolidar uma marca junto ao consumidor tem melhores
condicbes de lucratividade. As demais sofrem com o poder das grandes redes
varejistas;

Das 10 maiores empresas mundiais de chocolate, 7 atuam no Brasil, seja através
de plantas industriais proprias, seja atraveés de joint-ventures;

Existe quantidade importante de chocolateiras, fabricas de volume relativamente
pequeno, que gozam de prestigio junto ao consumidor brasileiro, atuando as
vezes com redes de lojas sob regime de franquia;

Dificuldade de acesso a capital de investimento pelas pequenas e médias
industrias para financiar a modernizacao de suas plantas industriais;

Os paises emergentes estao aumentando seu consumo de chocolate, o que traz
oportunidades de mercado longe dos paises tradicionais;

O chocolate brasileiro ja atende parte do mercado da América Latina e tem
potencial de aumentar sua participacao.

Poder de barganha dos fornecedores (processadoras e outros)

Trés industrias processadoras dominam mais de 95% do mercado;

Produtos podem ser exportados (liquor, manteiga, cacau em pd) se o prego
baixar e/ou a oferta aumentar no Brasil;

As processadoras estao estabelecidas em varios paises exportadores de cacau
e controlam partes da cadeia de suprimentos;

Fornecedores de acgucar e leite sdo cadeias produtivas menos concentradas que
a de chocolate e, por isso, detém menor poder de barganha.
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lll - Poder de barganha dos compradores (varejo e paises importadores)

Apesar de as industrias de chocolate serem um pouco mais concentradas do
que o grande varejo, o consumidor da ampla preferéncia a esse canal de
compra;

O poder de compra das redes varejistas pressiona as industrias de chocolate
pela diminuicdo de precgos;

A expansao das marcas proprias de chocolates do varejo € mais um fator
baixista de precos;

O fato de o varejo estar em contato direto com o consumidor permite que esse
segmento entenda antes as tendéncias de demanda, utilizando esta informacgao
como trunfo na negociacdo com a industria de chocolates;

O varejo realiza importagdes diretas de chocolates, especialmente da Europa;
Grande parte do comércio internacional € realizado intrafirmas, assim uma
grande empresa de chocolates estabelecida no Brasil dificimente fara
exportagcdes que possa competir com a matriz, mesmo em terceiros mercados;
Para exportagdes devem ser seguidas as regras comerciais e sanitarias dos
paises de destino, o que se torna barreira para pequenas e médias industrias.

IV — Novos competidores

Em teoria ha pouca barreira de entrada para a industria de chocolates, sendo
facil o estabelecimento de novos concorrentes;

No entanto, para empresas de grande porte a entrada no mercado é mais dificil,
normalmente demandando aquisicao de empresas ja estabelecidas;

Diversas das maiores empresas internacionais ja atuam no Brasil e dificiimente
se estabelecerao outras no curto prazo;

Os chocolates importados gozam de grande prestigio no Brasil. Assim, mesmo
produtos de qualidade intermediaria sao vendidos no mercado brasileiro com
relativa facilidade.

V - Produtos substitutos

Chocolate é produto afetado pela renda do consumidor: se a renda diminui, ha
diminuicdo no consumo.

Outro fendmeno relacionado a renda do consumidor é a migragao para produtos
mais baratos, com menor valor agregado para a industria;

Ha crescente ativismo contra produtos industrializados, com barulhenta atuagao
nas redes sociais;

Também ha pressao pela diminuicdo do consumo de gorduras e agucares, que
pode resultar em legislacdo de rotulagem contraria ao interesse da cadeia
produtiva;

Doces feitos a partir de outras matérias primas
o Grande parte das industrias de chocolate produzem outros alimentos e
doces.
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8.4. Competitividade: matriz SWOT

Para visualizar de forma mais direta os pontos fortes e fracos, as ameacgas € as

oportunidades para agregacao de valor ao cacau e chocolate brasileiro, se utilizara a
matriz SWOT (pontos fortes, pontos fracos, oportunidades e ameagas) como forma de
resumir as diversas abordagens encontradas ao longo do Estudo, conforme ja descrito
na FIGURA 2.3 e no Capitulo 2 — Metodologia.

a)
b)

8.4.1. Pontos Fortes

Pais é importante e tradicional produtor de cacau;

Conta com grande mercado consumidor interno, com mais de 208 milhdes de
pessoas e em crescimento populacional;

Grande parte das propriedades exploram diversas atividades, o que ajuda a
diminuir os custos fixos, aumentar a renda e torna o produtor menos suscetivel
a flutuacao de precos do cacau;

Ainda ha disponibilidade de terras para a expansao do cultivo, assim como agua
em abundancia;

Ha grande distancia geografica entre as principais regides produtoras — Bahia e
Para, o que confere ao Brasil uma de zona de amortecimento de impacto em
caso de crises sanitarias;

Pais domina as técnicas de producao de cacau em diversos sistemas produtivos;
Brasil é gerador das préprias informagbes cientificas necessarias a
modernizagdo e ampliagdo da area cultivada, assim como da melhoria da
qualidade da améndoa;

Ha rede de extensao rural publica para difusdo de técnicas de producéo;

O parque industrial de processamento de cacau processa toda a producao
brasileira e pode suportar aumento da colheita;

Brasil € grande produtor dos outros insumos para o chocolate: leite em po e
agucar, assim como de embalagens.

O setor industrial domina a tecnologia de produgdo de diversos tipos de
chocolate;

Ha centenas de industrias de chocolate, distribuidas por todo o pais;
Posicionamento estratégico como fornecedor do Mercosul e de demais paises
da América Latina.

8.4.2. Pontos Fracos

Os indices de produtividade sdo abaixo do potencial na Bahia, que é a regiéo
mais tradicional de produgdo no Brasil, transformando a cacauicultura em
atividade de pouca rentabilidade para a maior parte dos produtores;

Ha grande quantidade de produtores de subsisténcia, formando uma cadeia de

fornecedores pouco competitiva e bastante pulverizada;

A tendéncia € que ocorra escassez crescente de mao de obra no meio rural,
agravada pelo pouco interesse das novas geragbes na cacauicultura,
especialmente na Bahia;
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d)

e)

p)

O preco do cacau no Brasil é superior ao praticado no mercado internacional,
com prémios sistematicos mesmo pelo cacau padrao;

Grande parte dos insumos necessarios para agricultura intensiva — fertilizantes
€ agroquimicos - sdo importados, e por isso sao influenciados diretamente pela
taxa de cambio;

O cacau é produzido em niveis variaveis de qualidade, prejudicando o trabalho
de processamento dos produtos finais que serdo oferecidos ao consumidor;

A informacdo técnica ndo chega ao campo com rapidez, havendo grande
intervalo de tempo entre a geragéo da tecnologia e sua adogao pelos produtores;
Falta assisténcia técnica publica para atender aos produtores menos
tecnificados;

O processamento do cacau produzido no Para é realizado na Bahia, o que
encarece o custo de producgao, especialmente os ligados a logistica, e termina
por castigar o produtor paraense com prego menor que a média nacional.
Infraestrutura geral deficiente no Para, especialmente estradas e
armazenamento, impactando nos custos de producio do cacau;

Endividamento cronico de parte significativa dos produtores na Bahia leva a
insolvéncia e desestimula o investimento na melhoria das lavouras de cacau;
Os dados de producéo, processamento, industrializacdo e comercializagao de
cacau, derivados e chocolate apresentam inconsisténcia entre as diversas fontes
que séo encarregadas de produzi-los;

Ha pouca colaboragao e alto grau de competicdo entre os agentes da cadeia
produtiva, gerando frequentes conflitos;

Falta de reconhecimento pelo ICCO do Brasil como produtor de cacau fino;
Toda a estrutura de comercializagdo, armazenamento e processamento é
formatada para o cacau padrdo. Para aumentar a producao de cacau fino seréao
necessarios investimentos para garantir sua segrega¢ao ao longo do processo
produtivo;

Carga tributaria complexa, que incide sobre os participantes da cadeia produtiva,
em especial a Industria de Processamento e de Chocolate.

8.4.3. Oportunidades

E relativamente facil melhorar a produtividade do cacau, através da aplicagéo
dos conhecimentos existentes em manejo e na disponibilidade genética de
novas variedades;

O fato de o preco do cacau brasileiro ser mais alto que a cotacdo de outros
paises se constitui em fator de atratividade para a ampliar a producao até
determinado volume total, quando a tendéncia sera de os pregos convergirem
para um valor unificado com o restante do mundo;

A legislagdo ambiental do Brasil é mais rigorosa do que a média mundial, o que
deixa o produtor brasileiro mais préximo das exigéncias crescentes neste
aspecto, apesar de parecer um empecilho no curto prazo;

Como o Brasil tem importado parte do cacau consumido pelas processadoras, a
eliminagdo desse déficit doméstico cria mercado cativo para o aumento de
producao;

O consumo brasileiro de chocolates ainda tem potencial de crescer;
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f)

o)
h)

Os novos habitos e tendéncias de consumo possibilitam grande oportunidade
para inovagao em chocolates, especialmente aqueles relacionados ao mercado
de nicho, como gourmet/premium, artesanais, fino, etc.

O demanda mundial de chocolate deve seguir crescendo, puxado pelos paises
emergentes de grande populacg&o, especialmente China e india;

Ha perspectiva de crescimento da demanda por cacau fino e, especialmente, por
chocolates fino e gourmet/premium nos mercados maduros.

8.4.4. Ameacgas

Risco sanitario, especialmente Monilia, que pode causar impacto de perda de
produtividade e diminuicao da producao total pelo pais, semelhante ao que ja
ocorreu no passado com a Vassoura-de-Bruxa;

Houve perda de poder de compra pela populagao, e isso impacta o consumo per
capita, que pode inclusive continuar diminuindo nos préximos anos, a depender
da politica econbmica;

Falta de reconhecimento do Brasil no exterior como produtor de cacau fino. O
pais € apenas reconhecido como tradicional e importante produtor de
commodity;

Havera necessidade de investimento para garantir a segregagéao do cacau fino
e de outros mercados de nicho ao longo da cadeia produtiva. Isso se torna mais
relevante devido a baixa escala desse tipo de produto, que pode ser pouco
atrativo para as empresas maiores, que sdo justamente as que contam com
maior capacidade de investimento;

Os chocolates importados gozam de prestigio no mercado brasileiro e, por isso,

sdo vendidos no varejo local mesmo quando sédo de qualidade inferior ao produto
nacional;

O acordo de livre comércio do Mercosul com a Unido Europeia ameaca
diretamente a industria brasileira de chocolate, pois pode diminuir ou mesmo
zerar as aliquotas de importacéo para nosso principal mercado de exportacéo —
Mercosul — e também para o proprio mercado interno brasileiro;

Ha crescente propaganda negativa contra produtos industrializados, tanto na
midia tradicional quanto nas redes sociais. Por terem fundo ativista e ideoldgico
sao mais dificeis de combater, mesmo que essa publicidade tenha pouco
embasamento cientifico. A adogédo de sistema de rotulagem com paréametros
discutiveis é exemplo da forca desse movimento.
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9.

Propostas de agdes para a cadeia produtiva do cacau e chocolate

O sucesso brasileiro podera ser alicergado em seu grande mercado interno, que

ainda encontra possibilidade de crescimento. Mas deve ser complementado pela
possibilidade de ampliar a exportagcédo de chocolate, especialmente para América Latina.

Baseando-se nos dados e informagdes demonstrados nos capitulos anteriores,

€ possivel apontar possiveis politicas publicas e estratégias privadas para tornar mais
competitiva a cadeia do cacau e do chocolate do Brasil, ampliando a agregacgao de valor
em todos os elos. Assim, as sugestdes e propostas que surgem a partir do que foi
descrito nesse Estudo podem ser vistas abaixo:

b)

b)

9.1. Producéo Rural

Ampliar os esfor¢os de capacitacao da forga de trabalho envolvida na producao
de cacau. Especialmente dos produtores rurais e seus parceiros, com difusdo de
informacdes técnicas e de gestao financeira, sem esquecer da mao-de-obra
assalariada, buscando aumentar a produtividade do trabalho;

Aumentar a oferta de assisténcia técnica e gerencial publica ou privada para
estimular o incremento de produtividade, especialmente na Bahia, mas também
no Para. Apoiar as acées da CEPLAC nesse sentido € a maneira mais rapida de
se atingir bons resultados;

Estimular a adocado de técnicas de pdés-colheita, como forma de melhorar a
qualidade do cacau produzido no Brasil e como um passo na direcao da
ampliagédo da disponibilidade de cacau fino;

Estimular o investimento em recuperacéo de lavouras antigas, onde o custo de
implantacao é relativamente baixo em relagao a areas novas;

Apoiar as iniciativas que buscam aumentar a disponibilidade de mudas para
renovagao e adensamento das areas de producédo ja estabelecidas;

Organizar, em conjunto com MAPA e Ministério da Fazenda, um programa de
reducéo da divida dos produtores de cacau da Bahia, vinculada ao investimento
em aumento de produtividade;

A ampliagéo e refinamento da identificacdo geografica de cacau e chocolate
pode impulsionar a competitividade de regides e microrregides tradicionais,
como forma de apoiar o desenvolvimento com a criacdo de marcas coletivas que
permitam a agregacao de valor e a protecao das formas de produgéao histéricas
da comunidade envolvida.

9.2. Processamento e Industrializagao

Envolver as industrias no reforco e fomento da atividade primaria, de maneira a
aumentar a produ¢ao na Bahia, buscando tornar o parque processador local
autossuficiente em matéria-prima e, assim, eliminar a necessidade tanto de
importacado quanto de buscar as améndoas produzidas no Para;

Estimular a implantagdo de parque industrial de processamento no Para, como
forma de consolidagao da regido como grande produtora de cacau e de melhorar
a remuneracao do agricultor local;
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c)

d)

h)

Criar linhas de crédito que atendam as demandas da industria, que sao diversas,
pois o perfil industrial € muito variado. Poderiam ser mobilizados recursos do
BNDES e do CNPq para esta finalidade. As principais necessidades séo:

a. Editais de pesquisa e desenvolvimento para inovagdo em chocolate e

produtos correlatos;
b. Atualizagdo tecnoldgica nas industrias maiores para produzir as
inovacgdes ja existentes;
c. Modernizacao e automacgao de pequenas e médias industrias.
A valorizagdo da producao local - através de identificagdo geogréfica, APL e
outras iniciativas semelhantes - pode estimular o fortalecimento e o crescimento
das pequenas e médias industrias.

9.3. Ambiente Institucional e Organizacional

Aumentar o investimento em defesa sanitaria, especialmente na Amazonia, para
evitar que enfermidades como a Moniliase entrem no Brasil por aquela regido;
Simplificar a carga tributaria incidente sobre a cadeia produtiva;

Estimular o estabelecimento de Arranjos Produtivos Locais no litoral sul da Bahia
e na Transamazobnica, no Para, apoiando as iniciativas da Rota do Cacau;

Criar arranjo institucional que viabilize a governanca da cadeia produtiva de

cacau e chocolate, através de Comité Gestor de Agenda Estratégica envolvendo
produtores rurais, cooperativas, processadoras, industrias e varejo, bem como o
poder publico. Essa Agenda Estratégica deve contemplar agbes que sejam
desenvolvidas de forma sistémica, tanto pelos atores privados quanto pelos
diversos entes governamentais responsaveis:

a. E necessario estabelecer a fonte de recursos financeiros que torne o
Comité Gestor autbnomo para a coordenagao de acbes e politicas
definidas para a area;

b. Esse Comité Gestor deve ser responsavel pela implantacdo de sistema
de coleta, analise e difusdo de dados do setor de cacau e chocolate;

c. Também por estabelecer regulamento que esclareca o que é cacau fino
e chocolate fino, do ponto de vista dos interesses do Brasil, para evitar
que o pais fique refém das regulagées da ICCO;

d. Finalmente, pelo estabelecimento de sistema de inteligéncia de mercado,
que prospecte as oportunidades para o Brasil e monitore seus principais
concorrentes.

Realizar agbes para evitar que a lei de rotulagem prejudique as caracteristicas
intrinsecas do chocolate. Deveria incluir iniciativas de esclarecimento a
populacdo que contrabalance a forte pressao que esta sendo feito através de
propagandas financiadas contra a industria de alimentos em geral;

Ampliar a exportagdo de chocolate para Mercosul e América Latina, que séo
mercados préximos e ja consomem o produto brasileiro.
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10. Consideragoes Finais

Em termos de competitividade, o Brasil € um raro caso de pais onde ha cadeia
produtiva completa. E grande produtor de cacau com parque industrial de
processamento da améndoa consolidado, é produtor de outras matérias-primas para a
industria de chocolate - leite em pd, acucar, embalagens — e € grande fabricante de
chocolate. Como complemento, seu mercado consumidor se situa entre os 5 maiores
do mundo.

Mesmo com queda em relacdo a 2015, a existéncia e a pujanca de todos esses
agentes econdmicos permitiu que o setor de cacau e chocolate do Brasil alcangasse um
PIB — do campo ao varejo - de R$ 21,6 bilhdes em 2017, que deve voltar a crescer assim
que a economia se recuperar.

Na agricultura suas duas principais regides produtoras — Bahia e Para —
apresentam situagdes distintas. O Para tem produgéo crescente de cacau, com grande
potencial de expansao. Na Bahia, atingida por sucessivas crises, a producao enfrenta
dificuldades em avancar. Mesmo assim, a industria de processamento se localiza quase
toda na Bahia, sendo caracteristica indutora para que a produgao local volte a crescer,
aproveitando-se de suas vantagens socioambientais, se os estimulos certos ocorrerem.

O fato de o pais estar diminuindo suas exportacdes de chocolate demonstra que
ha dificuldades também no setor industrial. O Brasil participa de forma marginal no
mercado de chocolate da América Latina, com excecdo do Mercosul, o que ajuda a
demonstrar que parece estar sendo esquecido esse mercado proximo, grande
importador e que divide conosco caracteristicas sociais, culturais e econdmicas que
deveriam ser aproveitadas do ponto de vista comercial.

Varios paises que nio plantam cacau mantém sistemas industriais que agregam
valor ao cacau em grao e seus produtos — liquor, manteiga e cacau em pé - competindo
com o Brasil pela participagdo no mercado de terceiros paises. Isso demonstra que a
producdo agricola por si s6 ndo consegue garantir que a cadeia produtiva do cacau e
chocolate seja competitiva.

Ha necessidade de se olhar para a definicdo do agronegdécio cacau e chocolate
e do que se espera dele no futuro. Compreender quais sao as tendéncias de consumo
que trazem mais oportunidades e mais ameacas e como se dara a insergéo
internacional do Brasil neste mercado em crescimento e que se apresenta em mudancga
acelerada de perfil de consumidores. Posicionamento estratégico é, antes de tudo, um
processo onde se escolhe o perfil de cliente, os atributos que serao oferecidos, os
valores que se espera obter, entre tantas outras possibilidades.

O Brasil € o unico pais que tém condigbes de atuar em todas as estratégias de
ocupagdo do mercado do cacau e chocolate simultaneamente — baixo custo,
diferenciacao e nichos. Essa caracteristica traz oportunidades, mas também aumenta a
complexidade das agdes exigidas do sistema agroindustrial do cacau.

Os cacauicultores devem buscar participagado ativa no mercado de nicho que
valoriza caracteristicas especiais como aroma, processo de producdo agricola,
condicbes comerciais e/ou origem, e que podem oferecer melhores pregos. Ja as
industrias, especialmente as pequenas e médias, devem implantar métodos modernos
de gestao, melhoria do fluxo de compra de matéria prima que permita a elaboragéo de
chocolates de maior qualidade, processos industriais eficientes e estratégias comerciais
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que permitam alcancar mercados que remunerem melhor. Estratégias de diferenciacao
podem ser usadas por empresas de todos os tamanhos e de todos os elos do sistema
agroindustrial do cacau em busca de competitividade, incluindo as grandes empresas
internacionais que atuam no Brasil.

Uma maneira de cacauicultores e industrias de chocolate de pequeno porte
alcangarem melhor remuneragéo e incrementarem sua competitividade € trabalhando
juntos e cooperando, através de arranjos produtivos locais. Existem diversas regides do
Brasil onde ¢ viavel o surgimento e o incentivo a este tipo de agdo coordenada coletiva.

Nao se deve descuidar do apoio aos cacauicultores, que sdo a base do sistema
agroindustrial do cacau e chocolate e sofrem com a dificuldade de aplicar técnicas que
possibilitem o aumento de produtividade e renda de suas propriedades rurais. A
resolucéo do problema crénico da insolvéncia de milhares de produtores na Bahia, com
o0 compromisso de adogao de melhores técnicas agricolas em troca, deve ser encarado
como prioridade pelo setor, pois o potencial de impacto positivo na cadeia produtiva é
grande, especialmente nessa regiao que € a mais tradicional no cacau do Brasil.

Existem diversas associagdes e entidades que representam os muitos elos que
compdem a cadeia produtiva no Brasil. No entanto, ha flagrante fragmentagdo em
relagdo ao entendimento de que o sistema agroindustrial do cacau e chocolate € maior
do que cada parte isolada. Dessa forma, nota-se a falta de estrutura de governanca que
congregue os esforgos de todos, ndo somente de um segmento especifico.

Existem diversos obstaculos para se exportar chocolate, especialmente para os
mercados chamados maduros. Nenhum é incontornavel, mas juntos formam barreira
significativa ao comércio. A producao de chocolate tem peso significativo no sistema
agroindustrial de grande parte dos paises considerados desenvolvidos e seus governos
nao tém interesse em ver desmontado esse ramo da economia. Também é fundamental
entender que o comércio de chocolate intrablocos econémicos representa a maior parte
das vendas internacionais e cria competitividade extra para a industria que estiver dentro
de um deles.

Uma forma de fugir dessas barreiras é buscar sistemas de certificacdo, onde
tanto o produtor rural quanto as pequenas e médias industrias possam participar, como
identificacdo geografica e outras. Deve-se ter presente que, para se alcangar
diferenciais de preco, o certificado deve estar associado a alta qualidade da améndoa,
caracteristica que parece apontar para valorizagao crescente.

A promogao conjunta do cacau e do chocolate do Brasil no exterior € importante
para alavancar as possibilidades comerciais do pais em aumentar a agregacao de valor
na exportacdo. Porém, serdo os esforgos individuais de cada empresa que tornarao
efetivas as vendas de chocolate aos consumidores do mundo todo. Esses esforgos vao
além do simples marketing, pois € preciso um trabalho forte para organizar as empresas
internamente e torna-las aptas a concorrer em um ambiente cada vez mais competitivo.

Deve-se considerar que a inovagao, o desenvolvimento de novos produtos e a
busca de participagdo de mercado é processo continuo, ndo uma meta fixa a ser
alcancada e depois esquecida.
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No fim, o que realmente importa é estimular o consumo de todas as formas de
cacau e chocolate, de preferéncia com maior valor agregado, possibilitando melhorar a
rentabilidade de todos os elos da cadeia produtiva. E também, é claro, acrescentar mais
chocolate a pauta de exportagéo brasileira, assim como agregar mais valor ao cacau
exportado em grao ef/ou seus produtos basicos. Isso trara beneficios para os
agricultores, para as processadoras e industrias de chocolate e para as regides
produtoras de cacau.
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ANEXO A - Roteiro de Entrevistas

Entrevistado:

Local:

Data:

Cadeia de Suprimentos
Perfil dos elos
Defesa sanitaria
Produtividade
Sistema de producao
Endividamento
Cacau fino
Chocolate fino
Qualidade

Prémio

Preco

Mercado

Tendéncias

Matriz SWOT

Propostas
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ANEXO B - Lista de Entrevistados

Nome Instituicao

Ademir Venturin Cacauway
Afonso Champi ABICAB
Alessandra Bueno de Oliveira CEEP do Chocolate Nelson Schaun
Alex Cristian Kamber Ministério da Integracao
Ana Carolina Menezes Argolo Sebrae — Unidade Regional lIhéus
Antonio Zugaib CEPLAC
Carlos Alberto Rodrigues da Silva CEPLAC
Célio Luis Paulo MDIC
Corrado Meotti Barry Callebaut
Cristiano Sant’ana Cacau Sul Bahia
Cristiano Vilela Centro de Inovacao do Cacau
Daniel Piotto UFBA
Darcisio Vronski Cacauicultor
Demosthenes Lordello de Carvalho Cacauicultor
Edmundo Soares do Nascimento Filho MDIC
Eduardo von Glehn Nobre MDIC
Everaldo da Luz Gongalves Cacauicultor
Gedaides Benicio de Carvalho Cacauicultor
Idelson Soares do Nascimento Comprador de cacau
Jedielson Jesus de Oliveira CEPOTX
Jens Hammer Mondeléz
José Brandt Filho Chocosul
José Fernandes Vieira dos Santos OLAM
Juvenal Maynart Cunha CEPLAC
Marco Antonio Bastos MDIC
Marcos Froes IMAFLORA
Moisés Uliam Comprador de cacau
Narcisio Brighenti Cacauicultor
Paulo Henrique Fernandes CEPLAC
Ricardo Gomes Instituto Arapyau
Rita de Cassia Milagres Vieira MDIC
Thais Esteves Instituto Arapyau
Thomas Hartmann Consultor
Ubiracy Fonseca ABICAB
Vitarque Lucas P. Coelho Ministério da Integracao
Walter Tegani AIPC
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