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RESUMO

Uma nova dindmica do mercado de chocolate de qualidade superior € marcada pelos cddigos
de producdo, como: artesanal, gourmet, premium, alto teor de cacau, cru, tree to bar, bean to
bar; produzido em média e pequena escalas. Opondo-se a um processo de homeogenizacao da
producgéo e consumo do cacau e chocolate do sistema convencional, o chocolate de qualidade
superior valoriza a alternatividade e a singularidade que estdo enraizadas em territorios
especificos, associados as questbes intangiveis (saber-fazer tacito e adquirido, praticas de
producdo e costumes). Em cada territdrio especifico encontram-se concepc¢des proprias de
qualidade e diferentes valores que sdo negociados pelos atores locais e extralocais. Os
critérios de diferenciacdo e os dispositivos de julgamento sdo resultados do processo de
negociagdo, no qual os atores transacionam valores que estdo associados ao terroirs distintos,
na institucionalizacdo da raridade genética da améndoa, e aos métodos de producdo do cacau
e chocolate. O objetivo da tese é analisar o mercado de chocolate de qualidade superior no
Brasil e no Peru. A pesquisa envolveu revisao bibliografica, aliada a uma analise de contetdo
qualitativa e, por fim, foram entrevistados em profundidade ‘“chocolate makers”,
pesquisadores e especialistas da area. Nesta tese, constata-se que o desenvolvimento de
instrumentos de qualificacdo no setor de cacau e chocolate exprime um duplo processo de
instucionalizacdo. Por um lado, o mercado do chocolate de qualidade superior estimula a
valorizacdo dos territorios, da alternatividade e singularidade, o que, a0 mesmo tempo, cria
barreiras de entrada aos pequenos produtores. Por outro, verifica-se a importancia das
associacfes de produtores de cacau e chocolate, cooperativas e centros de pesquisas, na
articulacdo do mercado, para facilitar a entrada de pequenos produtores. Para que isso seja
viabilizado, é necessario materializar mudancas nas praticas produtivas que envolvem desde a
escolha da variedade genética do cacau, processo de colheita, pds-colheita e 0 método da
producdo do chocolate, além dos fatores socioculturais de cada regido.

Palavras-chave: cadeias curtas; quality turn; chocolate de origem; diferenciacdo do produto.
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ABSTRACT

A new dynamic of the superior chocolate market is marked by production codes such as:
artisanal, gourmet, premium, high cocoa, raw, tree to bar, bean to bar, produced in medium
and small scales. Opposing to the process of homeogenization of cocoa and chocolate
production and consumption of the conventional system, premium chocolate values the
alternativeness and uniqueness that are rooted in specific territories, associated with
immaterial goods (tacit and acquired know-how, production practices and customs). In each
specific territory there are conceptions of quality and different values that are negotiated by
local and extralocal actors. The differentiation criteria and judgment devices are the result of
the negotiation process. The actors transact values that are associated in the valuation of
distinct terroirs, in the institutionalization of the genetic rarity of the almonds, and production
methods applied to the cocoa and chocolate. This thesis aims to analyze the superior chocolate
market in Brazil and Peru. The research involved a literature review, allied with a qualitative
content analysis and, finally, chocolate makers, researchers and specialists were interviewed
in depth and semi-structured interviews. It became evident that the development of
qualification instruments in the cocoa and chocolate sector expresses a double process of
institutionalization. On the one hand, the superior chocolate market encourages the
valorization of territories, alternativeness and uniqueness, which at the same time creates
entry barriers for small producers. On the other hand, there is the importance of cocoa and
chocolate producers associations, cooperatives and research centers in the articulation of the
market to facilitate the entry of small producers. To make this possible, it is necessary to
materialize changes in production practices that involve: choosing the genetic variety of
cocoa, harvesting process, postharvest and the method of chocolate production, as well as the
socio-cultural factors of each region.

Keywords: short chains; quality turn; chocolate of origin; product differentiation.
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1  INTRODUCAO

As redes agroalimentares alternativas (RAAS), sdo construidas a partir dos circuitos
curtos, que sao estratégias de reconexdo e reintegracdo, entre produtores e consumidores, que
passam a ser mais bem entendidos e aceitos como exemplos de reciprocidade na qualidade,
confianca, transparéncia e localidade dos produtos ofertados (GOODMAN; DUPUIS;
GOODMAN, 2012; FONTE, 2010; GOODMAN, 2002). Esse cenario mostra que o sistema
de producdo convencional em larga escala deixa de ser a melhor alternativa de producéo de
alimentos, sendo que as novas alternativas vém com a proposta de construir novos paradigmas
(GOODMAN, 2002, 2004; MARSDEN, 2004; PLOEG, 2008; SONNINO; MARSDEN,
2006a; BOWEN; MASTER, 2011; CASSOL; SCHNEIDER, 2015). Nos paises
desenvolvidos, o sistema alimentar convencional é visto com frequéncia como insustentavel,
prejudicial aos produtores locais, promotor de habitos alimentares nocivos a saude, adversos a
ecologia e a biodiversidade e ao sabor e a qualidade dos alimentos (REARDON; TIMMER,
2012; LANG, 2010; WISKERKE, 2009; SONNINO, 2009).

As crises alimentares (“vaca louca” e “gripe aviaria”) foram um dos fatores que
causaram a desconfianga dos consumidores em relacdo ao modelo industrial vigente,
repercutindo na incerteza da qualidade dos alimentos. Esses fatos inseriram gquestionamentos
sobre os limites desse modelo, o que leva a repensar a producdo e as bases dos preceitos de
seguranca dos alimentos (MURDOCH; MARSDEN; BANKS, 2000; KNOWLES, MOODY,
MCEACHERN, 2007). Nesse cenéario, surge 0 movimento de consumidores, que passou a
assumir um papel relevante, contrapondo a mercantilizacdo e a dessingularizacdo dos
alimentos (LOFTY, 2010).

As mudancas no conhecimento e nas percepcfes do consumidor mostram a relevancia
dos consumidores na politica de construcdo de qualidade, pois se apresentam como elemento
alavancador de iniciativas contrarias as propostas homogeneizantes presentes nos mercados,
evocando o debate de nogdes, como a de embeddedness (enraizamento) (GOODMAN;
GOODMAN, 2007; GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000). A ascensdo do mercado
alternativo enfatizado pelo movimento quality turn, torna-se a chave da economia
contemporanea (GOODMAN; DUPUIS; GOODMAN, 2012; GOODMAN, 2007;
MARSDEN, 2004; GOODMAN, 2003).

A percepgdo de qualidade ao longo do tempo tem apontado diferentes padrdes. Ela

esteve presente desde os primdrdios, em diferentes formacdes sociais pré-capitalistas, e
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chegou a modernidade. Com o avanco da revolucdo industrial, tornou-se um conceito
fragmentado e estatico (STANZIANI, 2005). A expansdo dos mercados de producdo em
massa é passivel de ser decomposta em diferentes atributos mensuraveis e quantificaveis. A
qualidade passa a ser formada por atributos diferenciados, a partir da qual os individuos
escolhem em consonancia com preferéncias exodgenas, que podem ser: sabor, aroma, textura,
peso, acidez e aparéncia. Essas preferéncias compdem uma espécie de funcdo de utilidade
qualitativa. Apesar de serem consideradas caracteristicas qualitativas, pensadas
principalmente a partir das preferéncias individuais, esses fatores também sdo passiveis de
quantificacbes, compondo a histéria do produto e suas questfes intangiveis (NIERDELE,
2011).

As novas formas de producdo e consumo emergentes crescem como alternativa aos
apelos sobre os limites e a relevancia que os consumidores assumem com relacao as politicas
de construcdo da qualidade dos alimentos oferecidos pela agricultura moderna. Além de
estarem atrelados aos valores sociais, ambientais e tradicionais, os sistemas agroalimentares
alternativos ndo representam uma estrutura substitutiva das formas convencionais e
hegeménicas de producdo de alimentos, mas, sim, uma possibilidade de dinamizar um
percentual de economias locais em regides rurais especificas (DORNELES et al., 2017).

A distingdo entre os mercados das commodities e de qualidade superior tem sido
questionada. O caso do mercado dos chocolates € emblematico nesse sentido, haja vista que
ainda estd em processo de instituir com clareza os padrGes de diferenciacdo do modelo
emergente direcionado ao segmento dos “chocolates de qualidade superior” em relagdo aos
“chocolates industrializados”. O principal elemento de distincdo nesse mercado é a relacao
direta da qualidade entre a améndoa de cacau e o chocolate. Para tal questionamento, o que &,
afinal, um bom chocolate? Que tipo de atributos qualitativos comportam os melhores
chocolates?

Existem diferentes custos envolvidos na produgdo desses chocolates, mas, aqui, essa
variavel ndo é a unica com poder explicativo. Segundo Karpic (2009), essa funcédo classica
tem menos relevancia para o julgamento da qualidade, o que ndo cabe num mercado
socialmente construido com multiplos atores. Fica notdrio que uma “economia de qualidades”
passa a exigir novos instrumentos analiticos para compreender o funcionamento dos mercados
e a logica dos atores econdmicos (KARPIC, 1989; CALLON; MEADEL; RABEHARIOSA,
2002).

Nos ultimos anos, percebe-se a emergéncia de novas formas de dinamismo no

mercado de cacau commodity. No Brasil, até a década de 1990, como um dos principais
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exportadores, tal lideranca refletia o ciclo do cacau brasileiro, comandado pelas elites
cacauicultoras da regido sul-baiana. Fatores internos e externos mudaram tal posicionamento
de lideranga (FONTES, 2013; ESTIVAL, 2013; SOARES; COSTA; NASCIMENTO, 2016).
De um lado, a conjuntura interna, marcada pela queda de produtividade do cacau commodity,
queda acentuada dos precos e 0 ataque da vassoura de bruxa®, uma prejudicial praga nos
campos de cacau da regido. Por outro lado, a conjuntura externa, quando o Brasil perde
espaco no mercado mundial do cacau commodity enquanto novos paises
produtores/exportadores de cacau emergiam, particularmente os africanos (SANTOS;
SANTOS; SANTOS, 2016).

O Peru é um dos paises de referéncia na produgdo de “chocolate de qualidade
superior”. Muitos chocolate makers procuram produtores de cacau fino do Peru para a
producdo desses chocolates, que exigem caracteristicas distintivas no terroir (ICCO, 2017). A
producdo de cacau no pais possui aspectos de diferenciacdo, como organico e fino, sendo
considerado o segundo produtor e exportador mundial, atrds apenas do Equador (ICCO,
2010). A visibilidade desse mercado alternativo surgiu, em 2009, no Salon du Chocolat, em
Paris, onde muitas organizacGes selecionadas no mundo do cacau e chocolate participam e,
em 2013, o pais recebeu um Prémio Internacional de Cacau como um dos cacaus mais
distintos. Esses reconhecimentos do Peru se deram a partir do trabalho realizado pela
Comissdo para a Promocéo do Peru para exportacdo e Turismo — Promper(d — que auxiliou na
reputacdo, nacional e internacionalmente, da marca do pais. Contudo, essas atividades
alavancaram a demanda do cacau peruano para a produgdo de ‘“chocolates de qualidade
superior” incentivados pelos grandes compradores (RPP, 2013).

A discussdo acerca dos padrfes de qualidade tem demonstrado que o processo de
construcdo social da qualidade exige dispositivos de julgamento e um suporte material, que
seja creditado por especificacbes técnicas padronizadas e reconhecidas nacional e
mundialmente, com o propdsito inequivoco de valorizar e proteger o patriménio ambiental,
econémico e cultural (ASCB, 2016). A qualidade ndo é uma construcdo somente cognitiva, a
interacdo entre diferentes atores envolve necessariamente a presencga de objetivos utilizados
para formar equivaléncias entre concepcdes heterdclitas e estabilizacdo das relages sociais
(NIERDELE, 2011). Isso mostra que a qualidade de um chocolate ndo é simples reflexo de

imagens mentais que 0s consumidores produzem acerca dele. Consumidores conscientes e

L A vassoura de bruxa é uma doenca causada pelo fungo Moniliophthora perniciosa, que dizimou plantagGes de
cacau, reduzindo as producdes em 50 e 90% no sul da Bahia. Para mais informacoes, verificar: FIORAVANTI;
VELHO, 2011.
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criticos exigem uma base material “objetiva” para que essa imagem se perpetue. Nenhuma
pessoa ira associar um chocolate a bela paisagem da mata atlantica ou da regido sul da Bahia,
se ela ndo tiver um argumento ou fundamento auténtico, mesmo que modificada por
diferentes repertorios culturais ou simbolos.

Sob esse contexto, emergem estratégias alternativas ao sistema de cacau e chocolate
industrializado na regido do litoral sul da Bahia e no Peru. Novas forgas locais provocam a
reorganizacao da producao e da distribui¢ao de “chocolate de qualidade superior”. Segmentos
de produtores de cacau e novos empreendedores rurais estdo realizando alteragdes nas
recomendacdes de 6rgdos oficiais e organismos nao governamentais para inserir-se frente as
mudancas no consumo desses produtos. Esses fatores estdo relacionados a visdo sobre a
preservacdo ambiental e a conjuntura da demanda crescente nesse tipo de mercado.

A midia brasileira também exerce um papel relevante na promog¢édo do cacau premium
(qualidade superior) da producdo de cacau commodity, reconectando produtores e
consumidores. Essa reconexdo é essencial num cenério onde os consumidores brasileiros
reconhecem os chocolates belgas como de qualidade superior, ou seja, um mercado premium,
que foi construido em torno do simbolismo, tradicdo e colonizacdo (VIOTTO; SUTIL;
ZANETTE, 2018). Esses fatos mostram que o consumidor acredita que o produto estrangeiro
tem uma reputacdo positiva e superior perante o produto brasileiro. O padrdo de producéo
adotado pelo modelo dominante resultou numa perda de conexéo entre os produtores de cacau
e os consumidores, na medida em que dificulta a percepcdo da origem dos ingredientes que
compdem o chocolate. O reconhecimento dessa diferenciacdo da qualidade ainda esta em
processo de construcdo nesse mercado alternativo.

A principal contribui¢do deste trabalho reside na andlise do setor dos “chocolates de
qualidade superior” das economias do sul da Bahia, no Brasil, e de Lima, no Peru, as quais
vém passando por profundas e significativas mudancas ao longo dos anos. A partir disso,
propde-se contribuir na discussdo e na construcdo de novos conhecimentos cientificos acerca
do tema. No entanto, pouco se sabe sobre como os atores constroem qualificacdo quando se
confronta num mercado alternativo. Para tal processo surgem questbes: como a
alternatividade é construida? Qual a qualidade intrinseca da améndoa de cacau e sua
importancia para a produgdo do “chocolate de qualidade superior”? Quais fatores podem
influenciar esse processo? Quem sdo os atores envolvidos?

A pesquisa tem o intuito de apresentar investigacdes cientificas que contribuam para a
construcdo do conhecimento em torno da economia de qualidades. O objetivo geral é analisar

como o sistema produtivo do chocolate de qualidade superior esta reagindo frente a esses
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mercados no Sul da Bahia (Brasil) e em Lima (Peru). Para atingi-lo, 0s objetivos especificos
delimitados sdo os seguintes:

a) Apontar o mercado convencional e as redes agroalimentares alternativas, bem como
delimitar aspectos relativos ao quality turn e seus desdobramentos;

b) Descrever o perfil da producdo de cacau e chocolate a nivel global,

c) Analisar a evolugéo da producédo de cacau no sul da Bahia;

d) Distinguir os mercados dos chocolates de qualidade superior no sul da Bahia e no
Peru.

No contexto, as hipdteses que norteiam o trabalho séo as seguintes:

- O mainstream da ciéncia econémica tem limitagdes para explicar o funcionamento do
mercado de chocolate de qualidade superior. Nesse mercado, especificamente, a
relacdo entre oferta e demanda esta longe de constituir-se num parametro suficiente
para orientar os produtores e consumidores. Para compreender melhor esse contexto,
0s aportes tedricos das redes agroalimentares alternativas, do quality turn e da
economia da qualidade nos mostram como sdo construidos esse mercados por meio
das interac@es entre os atores locais e extra locais.

- A ascensdo de um novo mercado diferenciado permite aos pequenos e médios

produtores de cacau e chocolate makers agregar valor monetério e imaterial, a partir do

desdobramento do quality turn, no qual consumidores estdo em busca de alimentos que
tenham procedéncia de origem.

- Os circuitos curtos sdo viaveis e fortalecem as redes alimentares alternativas quando

associados com as caracteristicas dos novos codigos de producdo artesanal, premium,

gourmet, tree to bar, bean to bar e organico. A autonomia dos produtores de cacau e

chocolate, a proximidade com o consumidor e a preservacdo ambiental sdo construidas

a partir dessas convencdes de qualidade.

A organizacdo da pesquisa considerou a elaboracdo de um desenvolvimento com
quatro capitulos, além da introducdo. No primeiro deles, consta o referencial tedrico, no qual
se buscou fazer referéncia aos mercados convencionais versus redes agroalimentares
alternativas, bem como a importancia do quality turn, seus desdobramentos; o circuito de
canais alternativos de comercializacdo e de mercado da produgdo do cacau/chocolate da

regido sul da Bahia.
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No capitulo seguinte, foi apresentado o método adotado para a pesquisa de campo,
cujos resultados e respectiva analise foram apresentados no capitulo posterior. Por ultimo,

distinguiu o mercado de qualidade do “chocolate de qualidade superior’” em ambos 0s paises.
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2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 Do mercado convencional as redes agroalimentares alternativas

O funcionamento do mercado nédo pode ser explicado apenas sob o0 aspecto do preco,
lei da oferta e da demanda (transagdo mercantil), é preciso reintroduzir as institui¢oes e as
formas multiplas de comportamento social na analise para compreender a articulacéo entre os
atores do mercado (STEINER, 2006). Os pressupostos da sociologia econdmica explorados
aqui esclarecem que todos os mercados sdo construgdes sociais edificadas pelas “maos
visiveis” dos atores e organizagdes, como relatam Niederle, Schubert e Schneider (2014). O
esforco da sociologia econdmica é mostrar como 0s mercados se articulam quando o
problema a resolver é a questdo da avaliacdo da qualidade dos produtos (STEINER, 2006).
Essa avaliag@o pode se tratar de relagdes pessoais que possibilitam a difuséo e a verificacdo de
informacdes relevantes a respeito da qualidade do produto (GRANOVETTER, 1974;
DIMAGGIO, LOUGH, 1998).

Pesquisadores, como Goodman (2002; 2004), Marsden (2004), Ploeg (2008), Sonnino
e Marsden (2006), Goodman, Dupuis e Goodman (2012), Goodman (2003), Goodman e
Goodman (2007), Marsden (2004), Cassol e Schneider (2015), entre outros, mostram a
emergéncia e o0 crescimento dos debates em torno das redes agroalimentares alternativas
(RAAS), as quais surgiram em decorréncia da modernizacdo da agricultura. Sdo dois enfoques
que tratam das nocGes alternativas ao mainstream da teoria econémica, os quais, além de
reconhecerem, também mostram que outras nogdes organizam e coordenam a producédo e as
transagcBes do mercado. Da sociologia econdmica, o enraizamento social embeddedness? das
redes, da qualidade e do enfoque neo-institucionalista, dentro das institui¢cbes e normas.

A modernizacdo da agricultura trouxe um novo impulso ao modelo convencional, que
estd baseado numa logica de estrita eficiéncia logistica, padronizacdo, uniformidade e
producdo em massa (RENTING; MARSDEN; BANKS, 2003). Nesse sistema, as empresas
que produzem e distribuem os alimentos, especialmente as grandes redes de supermercados e
as lojas de fast food globais, sdo as mais beneficiadas (SCHNEIDER; GAZOLLA, 2017).
Para os paises desenvolvidos, o sistema alimentar convencional é visto com frequéncia como

insustentavel, prejudicial aos produtores locais, promotor de habitos alimentares nocivos a

2 Na economia e na sociologia econdmica, embeddedness (imersdo) se refere ao grau em que a atividade
econbmica € limitada por instituicGes ndo econémicas. O termo foi criado pelo historiador econémico Karl
Polany como parte de sua abordagem substantivista.
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salde, adversos a ecologia e a biodiversidade, ao sabor e a qualidade dos alimentos
(REARDON; TIMMER, 2012; LANG, 2010; WISKERKE, 2009; SONINNO, 2009). Nesse
modelo, a principal preocupacdo esta no final da cadeia produtiva, ou seja, na industria
alimentar, como formas de processamento, embalagens e marcas (NIERDELE, 2009).

Em meio a essas transformacdes, surgiram profundas mudancas: a construgdo, as
implicacdes e a evolucdo das Redes Agroalimentares Alternativas (ILBERY; KNEAFSEY,
2000; RENTING et al., 2003; DEVERRE; LAMINE, 2010; TOVEY, 2012; TREAGER,
2011; GOODMAN et al., 2012; GUZMAN et al. 2012; MARSDEN, 2013; KNEAFSEY et
al., 2013). Os processos de liberalizagéo, globalizacdo e desregulacdo (ou re-regulacdo com
novas instituicdes e formas de governanca) foram responsaveis por abrir caminho para a
crescente incorporacdo dos mercados agroalimentares, em amplas cadeias globais de
commodities (BONANO, 2007; WILKINSON, 2003). O principal responsavel por esse
movimento € o consumidor, pela busca da valorizagdo do local, da qualidade dos alimentos e
da relagdo do meio urbano com o meio rural (TRISHES; SCHNEIDER, 2014).

Como consequéncia, a partir da década de 1990, conduziram as discussées em relacao
aos problemas ambientais, a inseguranca alimentar e aos alimentos processados sem valor
nutritivo. Essas redes tém por caracteristicas, elencadas pela literatura, o crescimento da
producdo e de vendas de alimentos, tais como: comércio justo, organico, local, regional, por
exemplo, na produgéo; e das formas de vendas, tais como: as lojas dentro das fazendas e
esquemas de caixa, por exemplo. Dessa maneira, encontraram a possibilidade de promover
uma aproximacao entre produtores e consumidores, desenvolvendo confianca (MAYE, 2013).

O debate em torno das RAAs surgiu a partir das criticas ao modo de producédo e
distribuicdo dos alimentos no mundo, atualmente dominado por grandes empresas e/ou
corporagdes/conglomerados transnacionais, condi¢do que Ploeg (2008) denominou “impérios
alimentares”. Essas grandes empresas, conforme Busch (2000), sdo responsaveis pela
estandardizacdo de produtos, processos e pessoas, uma vez que estdo livres de qualquer
vinculo com as localidades/pais onde desenvolvem suas atividades, resultando em um
mercado despersonalizado.

As novas alternativas surgem com a proposta de construir novos paradigmas de
mercado, mais interdisciplinares, que, além das categorias de precos, também proponham
novas categorias de analise, tais como: a confianca, a qualidade, a transparéncia e a
localidade. Portanto, pode-se dizer que estas redes devem ser concebidas como sendo formas

diferenciadas e legitimas de producdo e consumo em relacdo ao modelo convencional
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(MARSDEN et al., 2000; RENTING; MARSDEN; BANK, 2003; DEVERRE; LAMINE,
2010).

Nesse interim, Ploeg (2008) afirma que existe uma emergéncia de alternativas por
meio da preservacdo dos modos de producdo locais, valorizando aspectos e caracteristicas
presentes nessas comunidades, bem como a conservacao dos biomas que estdo inseridos nesse
contexto, atendendo, dessa forma, aos preceitos contemporaneos estabelecidos para fins de
sustentabilidade.

Uma vez que a producdo estd orientada para a exportacdo, formam-se os chamados
“desertos alimentares” ou desert foods, de acordo com Reynolds (2005), pela perda da
referéncia de identidade do local de producdo. Para Fonte (2010), é necessario retornar as
praticas de producdo pré-industriais, quando predominavam valores associados ao territorio e
a tradicéo.

Um aspecto relevante das RAAs é promover a inclusdo socioecondmica de grupos
sociais de produtores e consumidores marginalizados ou excluidos pelo sistema agroalimentar
convencional e corporativo. Os pequenos agricultores familiares devem receber apoio na
busca de oportunidades econémicas, nos espagos e circunstancias, para que os consumidores
possam manifestar em relagdo as suas preferéncias alimentares e ter acesso a produtos
saudaveis, com qualidade, procedéncia cultural e precos justos (SCHNEIDER; GAZOLLA,
2017; ALLEN et al. 2003; FEENSTRA, 2002).

Existem questionamentos do proprio adjetivo ‘“alternativo”. Algumas pesquisas
mostram que, na pratica, os agricultores e consumidores atuam no sistema convencional como
nos alternativos, tornando as fronteiras entre ambos dificeis de serem identificadas de forma
clara (SONNINO; MARSDEN, 2006a). Isso mostra que existe mais do que um dualismo ou
antagonismo: o sistema agroalimentar composto por diferentes atores e agentes tende a ser
interdependente e permeavel (LAMINE, 2015). Conforme Schneider e Ferrari (2015), Ferrari
(2011), Goodman (2002, 2003), Goodman, Dupuis e Goodman (2012), Marsden (2004), as
RAAs séo abordadas como uma categoria contraria ao modelo agroalimentar convencional
e/ou industrial, representadas pelas redes que sdo constituidas por um grupo de consumidores
interessados em saber a origem dos alimentos (como e onde séo produzidos), preservar as
suas tradicOes e caracteristicas organolépticas. No caso do cacau e chocolate brasileiros e
peruanos, 0 modelo convencional € utilizado como padrao a partir das instalacdes dos grandes
players e traders e determinadas cooperativas que compram o cacau commodity.

As RAAs mostram a grande preocupacgdo das pessoas com a qualidade daquilo que

consomem, ou seja, que buscam conhecer as fontes de origem da producéo e de tudo o mais
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que faz parte do seu consumo (MARSDEN et al., 2000; RENTING; MARSDEN; BANK,
2003; DEVERRE; LAMINE, 2010). Essa perspectiva centra-se na valorizagcdo do proprio
local por meio de uma relacdo direta entre produtores e consumidores, posicionamento que,
consequentemente, re-localiza o sistema agroalimentar local (MORGAN et al., 2006).

A re-localizagéo da produgéo e do consumo de alimentos tem tomado proporcdes tais,
ao ponto de assumir as caracteristicas de um novo paradigma, como propdem alguns autores,
entre eles: Fonte (2010), Dupuis e Goodman (2005), Ploeg et al. (2010) e Hinrichs (2003).
Portanto, as redes alternativas propdem novos principios de troca, re-localizacdo dos
alimentos, retomada dos valores e das tradi¢cdes e novos tipos de relagdes entre produtores e
consumidores. Em outras palavras, a contraposicdo entre o produto da grande inddstria e o
produto de pequena escala, quase artesanal (DAROLT et al., 2016).

Na otica de Sonnino e Marsden (2006b), a re-localizacdo e a revalorizacdo de
alimentos consistem em um processo de inovagdo, combinando elementos de um passado
tradicional com o estdgio atual da agricultura. Além disso, a revalorizacdo alimentar tem
possibilitado aos pequenos e médios produtores a introducdo de produtos diferenciados com
valor agregado. Nessa perspectiva, afirma Fonte (2010), a re-localizacdo dos alimentos esta
baseada na dindmica do conhecimento cientifico, tacito ou leigo, que s&o mobilizados por
atores rurais e ndo rurais, valorizando o sistema agroalimentar local.

Aceitando a crescente preocupacdo com a qualidade dos alimentos, a seguranga
alimentar, a ma nutricdo, a obesidade e a saude dos consumidores, para Goodman (2003),
também ocorreram alteracfes no enfoque das pesquisas da produgdo para consumo, uma
virada para a qualidade, ou quality turn, nos estudos e nas producfes agroalimentares. O
sistema de producdo convencional em larga escala ndo é a Unica alternativa de producgdo de
alimentos, pois emergem novas alternativas com a proposta de construir novos paradigmas,
gue demandam padrGes de analise de seus mercados, como: confianca, qualidade,
transparéncia, localidade e identidade (GOODMAN, 2002, 2004; MARSDEN, 2004; PLOEG,
2008; SONNINO; MARSDEN, 2006; CASSOL; SCHNEIDER, 2015). Na visdo de Tregear
(2011), esses produtos podem ser caracterizados como sendo uma mistura de tradigéo e
inovacdo. Goodman e Goodman (2007), por sua vez, associam este fenbmeno as redes
alternativas de alimentos, que sdo vistas como inovagdes do desenvolvimento rural.

Nesse modelo de producdo alternativo, percebeu-se que, diante da diversidade de
gostos e, principalmente, de rendas, a introducéo de inovaces e a diferenciagdo dos produtos
podiam abrir novos mercados. Tal fenémeno era impulsionado essencialmente pela

diversidade da demanda dos consumidores que aderiram a oferta de novos e diversificados
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produtos no mercado. Nesse contexto, formaram-se novos nichos de mercado voltados para
pequenas empresas, que, ndo podendo concorrer com as economias de escala, de producéo
vinculada ao modelo fordista, podiam ao menos oferecer produtos diversificados, as vezes
artesanais, ou individualizados, de melhor qualidade; enfim, como uma nova marca no
mercado (SAES, 2006).

As novas demandas dos consumidores no sistema agroalimentar, na construcdo e/ou
definicdo das qualidades do alimento é explanado pela categoria quality turn, que evidencia
uma postura mais politica das decisbes do consumidor, a qual se apresenta como elemento
alavancador de iniciativas contrarias as propostas homogeneizantes presentes nos mercados, 0
que evoca o debate de nogdes de confianca e embeddedness (“enraizamento”, de Granovetter,
da sociologia econdmica) (GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000).

2.1.1 Quality turn e seus desdobramentos

Quality turn é uma expressao que identifica a relevancia dos consumidores na politica
de construcao da qualidade, uma “virada para a qualidade”, que se apresenta como um
elemento alavancador de iniciativas contrarias as propostas homogeneizantes e/ou
convencionais presentes nos mercados, o que evoca o debate de nocdes de confianga e
embeddedness (GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000).

O consumo de alimentos cresce constantemente para atender as exigéncias do mercado
consumidor. Contudo, a exigéncia da garantia de aumentar a producédo de alimentos de forma
sustentavel, a seguranca alimentar e o fornecimento de alimentos de qualidade para a
sociedade atuam como limitadores para as atividades produtivas (GOODMAN; DUPUIS;
GOODMAN, 2012; DORNELES et al., 2017).

Além disso, a industrializacdo é percebida como um processo que pode provocar um
distanciamento entre os alimentos e as pessoas, especialmente porque existe certa dificuldade
na percepgao da origem dos ingredientes que compdem este ou aquele alimento. Esse fato esta
promovendo mudangas na percepc¢do até entdo estabelecida para se obter alimentos, os quais
estdo sendo substituidos, muito embora ainda de forma bastante comedida, por produtos
tradicionais e de proximidade espacial (GOODMAN; DUPUIS; GOODMAN, 2012;
DORNELES et al., 2017).

A partir dai, reiteram Dorneles et al. (2017, p. 1), que “[..] os sistemas

agroalimentares alternativos, como as cadeias curtas e demais estratégias de re-conexdo entre
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produtores e consumidores, passam a ser compreendidos como exemplos de reciprocidade,
demonstrando qualidade e confianga nos produtos ofertados”. Embora carregado de valores
sociais, ambientais e tradicionais, os sistemas agroalimentares alternativos ndo representam
uma estrutura substitutiva das formas convencionais e hegeménicas de producdo de alimento.
Mas, se apresentam como possibilidade de dinamizacao de economias locais em regides rurais
especificas, bem como se apresentam como uma oportunidade de escolha para determinados
movimentos de consumidores mais conscientes e criticos da producdo de alimentos
(DORNELES et al., 2017).

A questdo ambiental, amparada numa conexao entre consumidor e produtor, tem
causado o deslocamento da andlise de producdo para o consumidor critico-consciente, que
pensa 0 consumo sustentavel, ou “consumo verde”. O peso da balanca tem estado para o lado
dos consumidores conscientes, que, “[...] individualmente ou organizados em associagdes,
passaram a ser vistos como um dos principais atores deste processo, considerados ora
culpados, ora responsaveis, ora principais agentes de acao e transformacéo [...] (PORTILHO,
2005, p. 164). O resultado das opcBes de consumo alternativo, por parte dos consumidores,
tem provocado modificacGes no padrao de qualidade, no processo de producdo, por parte dos
produtores.

A “virada para a qualidade” est4 associada a nocdo de redes alimentares alternativas
que tém estimulado reflexdes criticas ao sistema de producéo e distribuicdo convencionais em
larga escala. Nesse contexto, autores tém defendido estratégias para a re-vitalizacdo das areas
rurais estimulando a crescente confianca, qualidade e transparéncia dos circuitos curtos de
producdo e consumo em todas as localidades (GOODMAN, 2002, 2004; SONNINO;
MARSDEN, 2006a; PLOEG, 2008).

A construcdo social do mercado quality turn, segundo Maye e Kirwan (2010), segue
abordagens que estdo embasadas em trés conceitos centrais: 1) as cadeias curtas de
suprimentos de alimentos ou Short Food Supply Chains (SFSC), 2) a teoria da convencao ou
EC e 3) a embeddedness social.

A primeira abordagem — cadeias curtas de suprimentos de alimentos ou Short Food
Supply Chains (SFSC) — significa, para a teoria econdmica, a reducdo do numero de
intermediarios que operam entre 0os consumidores e produtores, pois, quanto maior 0 nimero
de intermediarios, mais longas séo as cadeias de abastecimentos; logo, maior seria 0 impacto
experimentado em relacdo a logistica. Contudo, como bem explicam Marsden, Banks e
Bristow (2000), este ndo seria o Unico fator determinante, considerando que existem dois

tipos de cadeias curtas de abastecimento: (a) espacialmente proximas e (b) estendidas.
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A SFSC espacialmente proxima é decorrente da venda de produtos em pontos de
vendas na regido de producéo tendo a capacidade de socializar e regionalizar o local onde s&o
produzidos os alimentos, permitindo a conexd@o entre produtor e consumidor. Em contraste a
esse cenario, deve-se compreender que a SFSC estendida decorre da venda de produtos para
consumidores que estdo localizados fora da regido de producdo e/ou ndo tém pessoas de
conhecimento na area, como as vendas que sdo feitas por meio da internet, por exemplo,
qguando o reconhecimento dos pontos de vendas (lojas) é feito em virtude da qualidade
(certificacdo).

O conceito SFSC provou ser uma estrutura popular para compreender a natureza do
caminho que os produtos alternativos percorrem ao longo do tempo, estendendo a analise da
cadeia de produtos emergentes, como querem Maye e Kirwan (2010). Desse modo, as SFSC
sdo vistas a partir do ambito local e da relacdo direta entre compradores e vendedores,
principalmente porque apresentam capacidade de ressocializar e re-espacializar os alimentos:
local foods e folkfoods. Assim sendo, oportunizam a criagdo de um “novo espago econdomico”
(NIEDERLE, 2009; GOODMAN, 2004).

O trabalho sobre RAAs foi fortemente influenciado pela teoria da convencao (EC), a
segunda das abordagens analisadas. As convencgdes sao definidas como as praticas, rotinas,
acordos formais, informais e institucionais que vinculam a atuacdo em conjunto através de
expectativas muatuas. Maye e Kirwan (2010) argumentam a possibilidade de identificacdo de
normas especificas, valores e formas organizacionais para diferentes redes de alimentos, cada
uma com diferentes convencdes de qualidade ou “ordens de valor”.

Uma importante e essencial contribuicdo da EC é decorrente do trabalho realizado por
Boltanski e Thevenot (1999), no qual revelam a natureza hibrida da qualidade de producéo
das RAAs, como produtores de alimentos e processadores que podem existir simultaneamente
em “varios mundos de produgéo”, por exemplo:

(@) uma empresa especialista em alimentos pode existir em um “mundo domestico”,

convocando convencgdes de tradigéo, confianca e lugar;

(b) um ”mundo ecol6gico”, onde as convencOes relacionadas a sustentabilidade

ambiental sdo importantes;

(c) um “mundo comercial”, onde as convencdes estao relacionadas ao preco e ao valor

monetario.

Esse quadro é essencialmente Gtil para aqueles especialistas do setor agroalimentar,
gue, cada vez mais, questionam estruturas heuristicas que arbitrariamente dividem os mundos

convencionais e alternativos.
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Por fim, a terceira abordagem analisa 0 embeddedness social, que esta associado a
ideia de que o comportamento econdmico esta incorporado por uma rede complexa e extensa
de relagcbes sociais. Essa relacdo reconhece a importancia da conectividade social e da
reciprocidade, que, embora fundamentais para a vida, sdo ingredientes essenciais nas
Iniciativas que constroem os mercados.

As pesquisas de llbery et al. (2005) e Goodman, Dupuis e Goodman (2012) mostram
que a relevancia do movimento quality turn estd permeada por um conjunto de valores e
principios que se baseiam no tripé: produto (origem/procedéncia definidas pelos selos de
certificacdo), processo (saber-fazer especifico da cultura de cada regido/produtor onde o0s
alimentos sdo produzidos, processados, distribuidos e consumidos) e local
(territorio/identidade do espaco de producao).

Também Dorneles et al. (2017) concordam gue o desenvolvimento de novas formas de
produgdo e de consumo alimentar devem manter vinculo com o processo mais geral do
quality turn, no qual a questdo agroalimentar passa por um movimento em dire¢do a qualidade
baseada na confianca que representa a origem do produto, na tradicdo do local e em novas
formas de organizacdo econémica.

Entretanto, constitui um conjunto de relacbes e valores com base em que
correspondem ao saber-fazer inerente a cultura de cada regido ou propria de cada agricultor e
a producdo local dos alimentos em relacdo aos valores. As dimensdes basilares do movimento

quality turn estdo representadas na Figura 1.

Figura 1 - Dimensdes basilares do movimento quality turn

confianga
PRODUTO |

QUALITY

tradigio
LOCAL

Fonte: Adaptado de Ilbery et al. (2005) e Dorneles et al. (2017).
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Esse tripé permite aos produtores locais agregar valor e ampliar os mercados na
medida em que os consumidores se deslocam para qualificar os produtos e déo credibilidade a
uma trajetéria alternativa de desenvolvimento agricola baseada na diferenciacdo dos
alimentos de qualidade local. Sob outra perspectiva, proteger 0 meio ambiente é uma razédo
primordial.

A combinacdo entre os links produto, processo e local serve para criar, identificar e
comercializar as diferencas no setor agroalimentar, as quais podem ocorrer dependendo das
estratégias de cada caso, agrupadas em duas racionalidades amplas e interligadas, duas
perspectivas analiticas: (a) desenvolvimento territorial racional/re-conexéo e (b) racionalidade
critica/origem alimentar.

A primeira ressalta o vinculo com o produto e com o consumidor final, representada
pelo desenvolvimento territorial racional; significa que os links produto e local sdo motivados
pelo desejo de desenvolver mercados de produtos com origens distintas, de proteger meios de
subsisténcia, de construir identidade territorial e de permitir coesdo da comunidade.

As estratégias de marketing para comercializar os produtos especificos com qualidade
sdo os rotulos, que servem como protecdo do territorio local, destinados a proteger produtos
especificos do local. Mas, nem sempre esses rotulos possuem padrdes ambientais
obrigatorios. Para Marsden (2004), um produto deve apresentar um rétulo com informacGes
que dao condigdes de fazer conexdes e associacbes com um minimo de dados sobre o lugar, 0
espaco onde foi produzido, os valores, as pessoas envolvidas e os métodos de producdo, que
sdo caracteristicas fundamentais para diferenciar esse produto em sua qualidade e
procedéncia.

A segunda categoria, da racionalidade critica/origem alimentar (interacdo dos links
produto e processo), significa que os rétulos sdo empregados para orientar a atencdo para 0s
aspectos ambientais e sociais constantes nos processos distributivos associados aos produtos e
distancia-los das consequéncias negativas da padronizacdo do produto, marketing de massa,
degradacdo ambiental e preocupacdes com a saude e seguranca, destacando nos rétulos, as

indicagdes: organico, agricultura biodindmica e comeércio justo.
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3 PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

3.1 Método tedrico

As Ciéncias Sociais Aplicadas possuem pesquisas que podem ser: bibliogréafica,
documental, historica, survey (levantamento), estudo de caso (YIN, 2010). Todas apresentam
um proposito de andlise, seja: descritivo, exploratorio e outras. O tipo de estratégia adotada
depende da escolha do pesquisador. As estratégias de pesquisa sao definidas conforme o tipo
de questdo a ser trabalhada, da participacdo ou ndo do pesquisador.

Este trabalho constitui-se em abordagem qualitativa e quantitativa, de dados primarios
e secundarios. Conforme Godoy (1995), a abordagem quantitativa simplifica a analise,
tornando-a mais objetiva, descrevendo os objetos de forma direcionada, estruturada e pontual,
a partir dos dados em andlise. A técnica utilizada é dedutiva (contexto geral para o
especifico); no caso da pesquisa qualitativa, é adotada para compreender um fenébmeno em
determinado contexto, no qual ocorre o fato em si, sob uma perspectiva integrada. Para tanto,
o pesquisador vai a pesquisa de campo “perceber” o fendmeno da problematica em si, a partir
das pessoas envolvidas nesse processo, considerando-se todos os pontos de vista relevantes
(GODOY, 1995). Dessa forma, é indicada para estudar elementos que definem a dindmica da
producdo e comercializagdo do “chocolate de qualidade superior”, dentro de um contexto
especifico, levando-se em consideragédo as interacdes que ocorrem nesse contexto.

Na pesquisa qualitativa, serd utilizado o método documental e bibliogréafico para
analisar o mercado do “chocolate de qualidade superior” no Peru e no Brasil. Trata-se de uma
pesquisa qualitativa-quantitativa, caracterizando-se como descritiva e explicativa. No carater
descritivo, tem como objetivo primordial descrever as caracteristicas de determinada
populacdo (no caso dos chocolate makers) ou estabelecer relagcdes entre os elementos (GIL,
2000); o explicativo vai além da identificacdo dos elementos norteadores da dindmica na
producdo e comercializacdo do chocolate de qualidade superior, mas discute a relacdo da

natureza entre esses elementos.

3.2  Areadeestudo

O Brasil passou a participar, desde 2010, e o Peru, em 2009, do Salon du Chocolat, em

Paris, onde muitas organizacgdes selecionadas no mundo do cacau e chocolate participam. Em
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2010, o Brasil e, 2013, o Peru receberam um Prémio Internacional de Cacau como um dos
cacaus mais distintos. A partir de entdo, novas formas de interagéo entre producéo e consumo
do “chocolate de qualidade superior” sdo construidas pelos atores envolvidos na cadeia de
valor do que ndo estd assentada, apenas, no critério preco, mas, também, no resgate da
procedéncia de origem, identidade dos produtos, bem como nos valores sociais, principios e
significados simbolicos, culturais, éticos e ambientais.

Por meio do evento da ICCO, realizado na cidade de Lima, em 2017, cujo objetivo
principal era a producdo do cacau e chocolate, foi possivel verificar que o Peru tem se
destacado na produgdo de “chocolate de qualidade superior” com algumas peculiaridades,
como um cacau fino ou de aroma, em relagcdo aos produtores de cacau brasileiros. Logo,
percebe-se que o contexto do “chocolate de qualidade superior” revelava questdes similares
aquelas com as quais nos deparamos no sul da Bahia. Apesar das historias agricolas distintas,
o0s dois paises possuem um setor chocolateiro com alguns problemas estruturais semelhantes,
decorrentes de um novo paradigma de producdo. Partindo desta perspectiva, um estudo
comparativo entre Brasil e Peru mostrava-se bastante factivel.

No entanto, também existem diferencas expressivas, a comecar pela posicdo dos
produtores e consumidores na cadeia global de valor, sendo o Peru um reconhecido produtor
de cacau fino ou de aroma, muito apreciado pelos chocolate makers, por sua qualidade; sendo
que o Brasil ndo é reconhecido oficialmente nessa lista. No que se refere especificamente ao
mercado de qualidade superior no Brasil, essa nocdo comeca a ser incorporada nos Gltimos
anos, pois, o pais ndo é considerado um pais produtor de cacau fino ou aroma, mas 0s prémios
recebidos no Salon du Chocolat foram um marco para a producgéo de chocolates de qualidade
superior, pois, isso mostrou que o aroma do cacau também ¢é diferenciado no mercado
brasileiro.

As especificidades do mercado no Peru tornava possivel direcionar nossa lente a
qualidades diferenciadas que permitiam construir interpretacbes comuns e diferentes frente a
nova dindmica do mercado. Diferente do sul da Bahia, onde o cultivo de cacau ja € uma
pratica tradicional, por conta de questdes sociais especificas, o Peru tem implantado essa
pratica, nos Ultimos anos, por meio da substituicdo do cultivo de coca pelo de cacau
(CHAUVIN, 2010).

Conforme a definicdo do problema e do arcabouco teorico, foi definido o0 método que
permite alcancar os objetivos propostos e responder ao problema central da pesquisa. A
metodologia tem a funcdo de estruturar a pesquisa cientifica, o que facilita a coleta e a anélise

dos dados.
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3.3  Etapas da pesquisa

Na primeira etapa, apresenta-se a discussdo “documental-descritiva”, através do uso de
dados secundarios, coletados de diversas fontes, no levantamento de dados, informagdes, nas
plataformas da CAPES, Web of Science e Scielo. Dados também provenientes da Organizacéo
Internacional do Cacau (ICCO), Instituto do Cacau e Chocolate Fino (FCCI), as atas e 0s
documentos da Associacdo dos Produtores de Cacau do Sul da Bahia e da Comissédo
Executiva da Lavoura Cacaueira — CEPLAC. Essas informagdes servirdo para avaliar o macro
ambiente, proporcionando uma visdo ampla de como se estabeleceu o mercado de qualidade
superior.

Numa segunda etapa da pesquisa, sera realizada uma analise empirica, através da
pesquisa de campo, que tem como objetivo a coleta de elementos que ndo estdo disponiveis, 0
que possibilita determinado conhecimento de um objeto mais real, de fatos que estdo sendo
pesquisados (FERRARI, 1982). Nessa etapa, é considerado o microambiente em que 0s
chocolate makers estdo inseridos para compreender as normas, mecanismos ou mensuracao
que qualificam o0 mercado dos “chocolates de qualidade superior”.

A terceira etapa da pesquisa propde a comparacdo entre 0s mercados brasileiro e
peruano, verificando-se os pontos que séo relevantes no mercado de qualidade superior,

tendo-se em vista o referencial tedrico da pesquisa.

3.4  Pesquisa de campo

A pesquisa empirica iniciou com duas visitas ao campo na regido sul da Bahia,
ocorridas em julho de 2017. A partir da observacao in situ, da pesquisa bibliogréafica (jornais,
revistas, relatérios etc.) e da realizacdo de entrevistas ndo-estruturadas, estas etapas
exploratorias possibilitaram um contato inicial com os atores locais e ajudaram na delimitacéo
do escopo do estudo. Foram feitos contatos com pesquisadores do cacau, presidente da
Associacdo dos Produtores de Cacau, Diretor do Instituto Cabruca, Presidente do Sindicato de
Trabalhadores Rurais, Pesquisador da CEPLAC e alguns chocolate makers, durante o Festival
Internacional de Chocolate, na cidade de Ilhéus (BA).

Na segunda etapa da pesquisa, no Peru, realizamos entrevistas com roteiros

direcionados a cada tipo de informante. Os critérios de selecdo adotados para entrevistar 0s
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chocolate makers, tanto no Brasil quanto no Peru, foram os seguintes: (a) minimo de 50% de
teor de cacau no chocolate, (b) prémios recebidos, (c) visibilidade, (d) disponibilidade da
marca no mercado e (e) améndoa de qualidade superior coletada em 2017. As entrevistas
foram gravadas, transcritas e analisadas. Os trechos mais representativos estdo incorporados
em itlico no decorrer da tese, tomando-se o cuidado de manter o nome das pessoas em sigilo,
mas identificando o informante por categoria e local, conforme informacdes apresentadas a

sequir.

Tabela 1 — Descri¢édo dos informantes

CODIGO | Categoria Quantidade
CMP Chocolate maker peruano 19

CMB Chocolate maker brasileiro 19

Tec Técnico 4

Pes Pesquisador 4

APP Associacao de produtores de cacau no Peru 1

APB Associacao de produtores de cacau no Brasil 1

Fonte: Elaboracéo propria.

O objetivo desta convencdo ndo é apenas facilitar a descricdo, mas situar
minimamente o contexto a partir do qual os entrevistados se expressam. Quando as pessoas
falam, ndo pronunciam discursos soltos, ou seja, sem sentido; elas expressam vivéncias,
experiéncias, informacdes e conhecimentos no setor em que atuam.

O tratamento analitico das informacGes recolhidas foi o0 mesmo conferido as entrevistas
realizadas na regido sul da Bahia: gravacao, transcri¢do e andlise qualitativa. A escolha destas
regibes ndo apenas se mostrou oportuna para garantir comparabilidade entre as diferentes
areas de estudo como abriu novas questbes de investigacdo em relacdo as qualidades
brasileiras. Assim, finalizamos a pesquisa com o retorno a regido sul da Bahia para uma

ultima etapa de entrevistas em profundidade e semi-estruturadas entre maio e junho de 2018.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1  Descricéo da producéo do cacau e chocolate

A estrutura de mercado de cacau e chocolate, historicamente, é considerada como um
produto commodity, isto é, comercializado em grandes quantidades sem grandes
diferenciacdes, e, consequentemente, ao longo do tempo, o agronegdcio cacaueiro funcionou
segundo a logica da concorréncia perfeita (ESTIVAL; LAGINESTRA, 2015). Dessa maneira,
a producdo de cacau e chocolate foi espaco essencial dos grandes produtores e das economias
de escala, caracteristica do modelo dominante.

Os principais exportadores de améndoa de cacau e, consequentemente, as maiores
exportacbes de cacau em améndoa estdo concentrados na Costa do Marfim e Gana que
representam 40% das exportacdes (Figura 2), e 50% da producdo mundial de améndoas de
cacau, em 2016 (FAO, 2018). Os principais compradores de améndoa de cacau foram os

paises desenvolvidos.

Figura 2 - ExportacGes, importacoes e producdo de améndoa de cacau em 2016

1,0
0,4
0,0 I I I . l 2] - - l . o

Costa de Gana Equador Paises Baxos Bélgica R. Peru Remo Unido  Alemanha Brasil Meéxico
Marfim Dominicana

%0

Milhdes de toneladas

=

u Exporta¢do (améndoa) ® Importagio (améndoa) = Produgdo (améndoa)
Fonte: International trade center, 2016a e 2016b
No caso do chocolate industrializado, os principais exportadores em 2016, foram:

Alemanha, Bélgica, Paises Baixos e Reino Unido (Figura 3). Isso significa que os produtores

de améndoa de cacau ndo exportam chocolate, os grandes players controlam esse mercado,
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sendo resultado dos processos de produgdo e comercializagdo commoditizados, focados na

distribuicdo em grande escala.

Figura 3 - Exportacao e Importacdo de chocolate e producdo da améndoa de cacau em 2016
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Fonte: Fonte: International trade center, 2016a e 2016b

O Brasil é produtor de améndoa de cacau, exportador e importador de chocolate,
estando alinhado nas trés vertentes. A Alemanha, Bélgica, Paises Baixos, Reino Unido e
Meéxico sdo principais exportadores e importadores de chocolate. Esse é considerado o
modelo fordista, onde prevalece a quantidade sobre a qualidade, pois havia uma preocupacéo
das empresas capitalistas em expandir ao maximo a escala de producdo na tentativa de
alcancar os mais diversos consumidores (SAES, 2006). Neste contexto, surgiram as empresas
de grande porte, com um numero elevado de trabalhadores e com o modelo de produgdo em
série, que passaram a atingir diferentes mercados e classes sociais, com critérios de exigéncias
mais baixas de qualidade.

Isso é confirmado pela nacionalidade das grandes empresas fabricantes de chocolate
como: Mars (norte-americana), Grupo Ferrero (italiano), Mondelez (norte-americano), Meiji
(japonés) e Hershey (norte-americano), entre outras (Tabela 2). Todas séo de origem de paises
frios e desenvolvidos, onde ndo existe producdo de cacau. O agronegocio cacaueiro esta sob o

dominio de grandes players, que controlam todo o mercado da améndoa e do chocolate.
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Tabela 2 - As 10 maiores empresas que fabricam chocolate tradicional

Mars Wrigley’s, confeccionado pela divisdo da Mars Inc (EUA) 18.000
Grupo Ferrero (Luxemburgo/ltalia) 12.390
Mondelez Internacional (EUA) 11.792
Meiji Co Ltda. (Japéo) 9.662
Hershey Co (EUA) 7.779
Nestlé SA (Suica) 6.135
Lindt & Spriingli AG (Suica) 4.374
Ezaki Glico o LTD (Japao) 3.327
Pladis (Reino Unido) 2.816
Kellogg Co (EUA) 1.890

Fonte: ICCO, 2019.

A producdo mundial do cacau estd concentrada em quatro continentes: Africa,
América, Asia e Oceania. A producdo de cacau estd geograficamente localizada entre os
Tropicos de Cancer e Capricérnio, onde se encontram paises em desenvolvimento econémico,
nos quais, principalmente nos africanos, a cultura do cacau exerce importancia econdémica
fundamental, traduzindo-se em fonte de renda para suas familias. Na Africa, estd a maior
concentracdo, com cerca de 73% da producdo mundial, basicamente na Costa do Marfim
(ICCO, 2017).

Tabela 3 - Producdo mundial de cacau (em mil toneladas) — 2009/2017

Ano Africa América* Brasil  Asia/Oceania Total
2009/2010 2.486 354 161 633 3.634
2010/2011 3.224 455 200 511 4.390
2011/2012 2.919 435 220 511 4.086
2012/2013 2.823 437 185 482 3.927
2013/2014 3.199 516 210 447 4372
2014/2015 3.073 533 230 400 4.236
2015/2016 2911 517 140 397 3.965
2016/2017 3.365 576 190 421 4552
Variacao % 35 63 18 -33 25

Fonte: Elaboracdo da autora a partir de dados da ICCO (2017).
Legenda: *Excluida a producédo do Brasil

Os principais produtores mundiais de cacau, em 2016, foram Costa do Marfim, Gana,
Indonésia e Equador. Apesar de o Brasil ndo ter uma alta producéo, se comparada aos paises
africanos, como mostra a Tabela 3, pode ser observada uma tendéncia ao crescimento, com
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cerca de 18% no periodo 2009/2010 a 2016/2017. No mesmo periodo, também é observado
um aumento na producdo mundial de cacau, de 3,6 para 4,5 milhGes de toneladas, um
acréscimo de 25% entre 2009 e 2017 (ICCO, 2017).

Na Tabela 4, os dados mostram que 30.000 fazendeiros vendem a améndoa a US$
1,28/kg e recebem um faturamento total de US$ 372.000.000,00, quando comparado com 20
indUstrias chocolateiras, que recebem US$ 14,88/kg em um faturamento bem superior, em um
total que perfaz a soma de US$ 4.464.000.000,00.

Tabela 4 - Faturamento das chocolateiras e dos produtores de cacau — Brasil/2012

Produto Quantidade  Precgo unitario  Preco total Produtores n°®
(kg) US$* US$* (.00)

Améndoas 300.000.000 1,24 372.000.000,00 30.000

Chocolate 300.000.000 14,88  4.464.000.000,00. 20

Fonte: Costa, Nascimento e Costa (2016).
Legenda: *Valor de conversdo do real em délar: R$ 1,00 = US$ 0,31

A discrepancia entre o preco recebido pelo produtor, que vende apenas a améndoa, e 0

preco final do chocolate é muito acentuada, como foi exposto acima.

4.2  Evolucédo da producéo de cacau no sul da Bahia

O cacau ¢ o fruto do cacaueiro (Theobroma cacao L.), planta tropical originaria das
cabeceiras do rio Amazonas, tendo-se expandido em duas direcdes principais nas regides de
florestas quentes e imidas das Américas: uma, em direcdo ao norte, seguindo o rio Orinoco,
em direcdo a América Central e sul do México, cultivada pelos indios Astecas e Maias; outra,
seguindo a bacia amazo6nica em direcdo as Guianas. Dessa maneira, o cacau espalhou-se do
México ao Peru/Brasil, onde, ainda hoje, pode ser encontrado em estado silvestre
(FERREIRA, 2017b; ANDRADE, 2017). Tendo a sua origem no México e América Central,
na regido conhecida por Mesoamerica, geralmente associada aos povos Maias e Astecas, com
data desconhecida nessas regides (COE; COE, 1996).

O chocolate (cacahualt) era considerado sagrado, sua origem era divina e seu cultivo
era acompanhado de solenes cerimdnias religiosas, rituais e banquetes, sendo servido como
bebida. Além disso, as sementes de cacau eram tdo valiosas que foram usadas como moeda;

provocou discussao entre os religiosos sobre o0 seu uso nos conventos, devido as supostas
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propriedades afrodisiacas e, por muito tempo, foi uma bebida exclusiva das pessoas nobres
nas cortes europeias (ANDRADE, 2017; COE; COE, 1996).

Suas sementes foram levadas para outras regides e continentes, onde se desenvolveram
e formaram grandes plantacGes que, hoje, representam importante fonte de trabalho e renda
para milhdes de pessoas. Seus derivados sdao consumidos de muitas formas, em quase todos 0s
paises, e fazem parte da vida das sociedades modernas: em barras de chocolate de alto valor
nutritivo, nas formas mais variadas de cosméticos, como vinhos e licores; até mesmo seus
residuos sdo utilizados como adubo (ANDRADE, 2017).

A partir das améndoas extraidas do cacau se obtém o chocolate, uma suspensdo de
particulas constituidas por agucar, solidos de cacau e sélidos de leite, incluidas em uma fase
gordurosa continua, que Ihe define o aroma, o sabor e a cor, além de promover a forma final
do produto, que pode apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados
(FERREIRA, 2017b; LEITE et al., 2013; RICHTER; LANNES, 2007).

Foi em territorio europeu que a melhoria do processo original do chocolate foi
encontrada e, em meados de 1860, as fabricas de chocolate em toda Europa e Estados Unidos
tinham como objetivo usar o chocolate em suas fabricas. Quase toda a safra brasileira era
exportada, pois ndo se tinha o costume de consumir o fruto e seus derivados no Brasil. As
primeiras fabrica¢des nacionais s surgiram na virada do século XX, sendo este periodo o
auge da producéo de cacau no Brasil® (ANDRADE, 2017).

Com o crescimento do consumo de chocolate, o cacau atinge importancia dentro da
esfera econdmica e suas sementes foram se disseminando gradualmente pelo mundo na
sequéncia das inumeras tentativas de implantacdo da lavoura cacaueira em outras regiées com
condic@es de clima e solo semelhantes as do seu habitat natural. No decorrer do século XVIIlI,
0 cacau tinha atingido o sul da Bahia e, na segunda metade do século XIX, a Africa, onde as
primeiras plantacbes foram feitas por volta de 1855, nas ilhas de Sdo Tomé e Principe,
colbnias portuguesas ao largo da costa ocidental africana. Em meados de 1860, as fabricas de
chocolate de toda a Europa e dos EUA tinham como objeto de desejo o cacau para suas
fabricas de chocolate (ANDRADE, 2017; COE; COE, 1996).

O cacau da regido sul do litoral da Bahia é uma cultura que possui mais de 200 anos de

historia e tradicdo. Oficialmente, o cultivo do cacau comegou no Brasil em 1679, através da

3 O mundo civilizado tomou conhecimento da existéncia do cacau quando os primeiros colonizadores espanhdis
chegaram & América: Cristovdo Colombo, em 1492; Hernan Cortez, em 1519. Até entdo, o cacau ja era
cultivado pelos povos que habitavam as Américas do Norte, América Central e América do Sul: Astecas, no
Meéxico (registro da primeira producgdo); os Maias, na América Central; os Incas, no Peru, respectivamente
(ANDRADE, 2017).
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Carta Régia que autorizava os colonizadores a plantd-lo em suas terras (FERREIRA,;
SANTANA, 2017). Mas, a histéria teve inicio, na realidade, por volta de 1746, ano que marca
0 registro da primeira plantacdo de cacau no estado da Bahia, quando Antonio Dias Ribeiro,
recebeu algumas sementes (Amelonado—Forastero) do colonizador francés Luiz Frederico
Warneau, do Parg, e introduziu o cultivo na regido, na Fazenda Cubiculo, as margens do rio

Pardo, atual municipio de Canavieiras, conforme Figura 4 (ANDRADE, 2017).

Figura 4 - Fatos relevantes na trajetdria do desenvolvimento da producéo de cacau do Sul da
Bahia
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Fonte: Viotto, Sutil e Zanette (2018).

Em 1752, o cacau chegou a cidade de Ilhéus, transformando a regido sul do litoral da
Bahia no principal polo produtor de cacau da Bahia e no maior porto exportador do pais. As
condicdes favoraveis do clima e solo da regido permitiram que a cacauicultura prosperasse,
ganhando notoriedade, dentro e fora do pais, como registram os estudos de Ferreira e
Sant’Ana (2017).

As primeiras fabricacdes nacionais tiveram inicio nas primeiras décadas do século XX,
periodo marcante do auge da producdo de cacau no Brasil. Até meados de 1920, o Brasil
ocupou o titulo de maior produtor mundial de cacau e, na década de 1940, o produto cacau
recebeu prémios pagos nas bolsas de valores que superavam o0s precos do mercado
internacional em funcgdo de suas caracteristicas de brilho, de caracteristica cor avermelhada e
de intensidade de sabor e aroma, muito apreciado pela industria do chocolate (FERREIRA,
2017b).
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A partir da década de 1970, entram em funcionamento diversas indUstrias moageiras,
totalizando, até o final da década de 1980, uma capacidade de moagem de 300.000 toneladas,
alterando o perfil tradicional de exportador de améndoas para subprodutos, tais como:
manteigas de cacau, liquor e, em restrita percentagem, cacau em améndoas (ANDRADE,
2017).

Para Ferreira e Sant’Ana (2017), o cacau (depois o chocolate) ¢ a primeira identidade
do povo desta regido e esta nas historias, na alimentacdo e no cenario local. A historia mostra
que o cacau produzido no sul da Bahia tem muito mais do que os duzentos anos de historia e
tradi¢do contados. O cacau ¢ um produto singular e, como refletem os autores, “é a cara da
Bahia!” (FERREIRA; SANT’ANA, 2017, p. 18).

O produto tem uma forma de cultivo muito caracteristico e préprio, conhecido como
cacau cabruca: o cacau € produzido embaixo de grandes arvores da Mata Atlantica,
preservando, assim, espécies raras da fauna e flora, como o mico-ledo da cara dourada e o
jequitiba, além da agua, solo e o ar desta regido, atendendo as perspectivas de sustentabilidade
(CEPLAC, 2016; FERREIRA; SANT’ANA, 2017).

Na década de 1990, o déficit hidrico e a ocorréncia da doenca vassoura de bruxa nos
cacauais da regido do litoral sul da Bahia estabeleceram uma acentuada queda na produgé&o.
Consequentemente, na produtividade. Hoje em dia, com a introducédo de tecnologias préprias,
0 cacau sul-baiano € reconhecido por ser um produto especial, com sua qualidade atestada por
especialistas e chocolateiros nacionais e internacionais (FERREIRA, 2017b).

A producdo de cacau reflete sua importancia especialmente na manutencdo e
sobrevivéncia de muitas comunidades nas regides mais deficitarias, onde o cacau se
desenvolve naturalmente em meio a floresta, como em alguns paises africanos, sendo o
principal gerador de divisas, despertando interesse da comunidade internacional na ajuda a
manutencdo da estabilidade politica e estabelecendo parcerias com acdes que visem 0
aumento de producédo e produtividade. O Brasil se destacou como um dos principais paises
exportadores do mercado de cacau commaodity.

Até a década de 1990, tal lideranca refletia o ciclo do cacau brasileiro, comandado pelas
elites cacauicultoras da regido sul-baiana. Fatores internos e externos mudaram tal
posicionamento de lideranca (FONTES, 2013; ESTIVAL, 2013; SOARES; COSTA;
NASCIMENTO, 2016). Portanto, a situagdo do mercado mundial, de queda acentuada dos
precos e da produtividade do cacau commodity, trouxe prejuizos consideraveis aos
cacauicultores, em particular para a regido do sul da Bahia (SANTOS; SANTOS; SANTOS,
2016).
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Segundo dados do Euromonitor (2016), o Brasil € o sexto maior produtor de cacau no
mundo, com uma producdo de 140 mil toneladas, o oitavo maior processador de sementes do
fruto e ocupa o quadragésimo setimo lugar no ranking mundial de consumo per capita, o que
equivale a menos de 1 kg de chocolate consumido por habitante.

As principais processadoras mundiais da améndoa de cacau sdo: Archer Daniels
Midland — ADM (adquirida pela Olam), Cargill e Barry-Callebaut, especializadas na
producdo em alta escala ou commodity do cacau, em suas unidades de producdo de manteiga
de cacau e de liquor na regido, atividades-base para a producdo de chocolates. Estdo
instaladas no distrito industrial da cidade de Ilhéus-BA desde a segunda metade do século XX
(FONTES, 2013). A comercializacdo da améndoa de cacau commodity e da inddstria
chocolateira é constituida por um oligopsénio, dindmica que controla o mercado mundial, o
que promove a dependéncia dos cacauicultores locais, as Bolsas de Mercadorias para negociar
precos e quantidades de sua producdo (COSTA; SOARES, 2016).

O cacau pode ser encontrado em trés variedades, em funcdo da sua genética e aroma
relacionados: criollo, forastero e trinitario; cada um com sua particularidade (Tabela 5). A
variedade criollo responde sozinha por aproximadamente 5% da producdo mundial de cacau,
tendo sido a primeira variedade que foi cultivada em paises da América do Norte (México) e
paises da América Central (mais especificamente na Costa Rica e em Honduras). No entanto,
no Brasil, esse tipo de cacau ndo é produzido. Sempre foi considerado como o cacau do tipo
fino, ou flavor, recebendo os maiores prémios do mercado. A variedade forastero, ou
forasteiro, representa de 85 a 90% da producdo mundial. E considerado um cacau amargo e
adstringente, de qualidade inferior. E considerado o verdadeiro cacau brasileiro (FERREIRA,
2017b; FONTES, 2013).

A variedade trinitario representa cerca de 13% a 15% da produc¢do mundial. Resulta
do cruzamento espontaneo das variedades forasteiro e criollo, que ocorreu naturalmente nas
ilhas de Trinidad e Tobago, no Caribe, no século XVIII. Por isso, é também chamado de
trinidad. E uma variedade muito apreciada pelo mercado mundial de cacau, devido ao seu
potencial aromatico e as caracteristicas genéticas que se assemelham aos dois grupos dos
quais € descendente (FERREIRA, 2017b; FONTES, 2013). Todas essas caracteristicas sao

descritas na Tabela 5.
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Tabela 5 - Caracteristicas das variedades de cacau

Variedade do cacau Criollo* Forastero Trinitario
Local de cultivo Venezuela — Am. Central | Costa do Marfim — Asia | Indonésia  — :América
— Equador —Am. do Sul Central — Camardes
Resisténcia a pragas pouca resistente resistente
Representacdo no mercado até 2% entre 85% e 90% entre 13% e 15%
Améndoa clara; roseada violeta a preta branca a violacea
Sabor suave, frutado (pouco amargo, adstringente suave, frutado (pouco
amargo) amargo)
Imaturo réseo verde
Cor do fruto - —
Maduro laranja amarelo ouro violaceo
Variedade do cacau Criollo* Forastero Trinitario
Produtividade baixa alta alta
Chocolate fino (thin) granel ou comum (bulk) fino (thin)
de aroma (flavor) de aroma (flavor)
Fermentacéo 2 a3dias 5 a7 dias 2 a 3 dias

Fonte: Ferreira (2017b) e Fontes (2013).
Legenda: *No Equador produz chocolate fino ou de aroma.

Para Leite et al. (2013), Estival (2013) e Santos (2009), existem trés principais
entidades que definem o cacau fino, da seguinte forma:

- 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. E proveniente das variedades Criollo e Trinitario, como por exemplo, 0
Nacional do Equador (notas florais), Porcelana da Venezuela (notas de mel e caramelo),
Criollo do México, entre outros, que sdo selecionados por um comité especializado. Esse
comité reavalia periodicamente a lista dos paises produtores.

- Indastria: sdo améndoas que resultaram em aroma e caracteristicas originais de
sabor e aroma, delicados, tipicos de alguns cacaus: aroma frutal, floral, madeira, amendoado,
e outros, que tenham um aroma de cacau distinto e sutil.

- Pesquisadores: sdo améndoas de cacau fino que apresentam aroma de constituicao,
presente em améndoas frescas, e/ou aroma de fermentacdo, que aparece apos a fermentacéo.

Sob o ponto de vista técnico, existem diferencas entre cacau bulk e cacau de qualidade
superior (fino ou aromatico); no entanto, existem divergéncias no conceito adotado. Isso
significa que é necessario esclarecer os parametros que definem esse mercado (LEITE, et. al.,
2013).

O objetivo da pesquisa é analisar as caracteristicas analogas ao mercado do chocolate
de qualidade superior, que esta diretamente relacionado a alta qualidade de améndoa, para

compreender-se a dinamica e a tendéncia desse mercado diferenciado.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A questdo central diz respeito ao mercado de qualidades do “chocolate de qualidade
superior” no sul da Bahia e Peru. A construcdo social desse novo mercado esté correlacionada
a alternatividade que surgiu a partir da relagdo direta dos atributos, no mercado de qualidades
especificas da améndoa de cacau fino ou de aroma, do cacau organico, cacau com certificacdo
de sustentabilidade, biodinamico e cacau com selo de origem e as convencdes de qualidade do
chocolate, que sdo os seguintes: gourmet, premium, alto teor de cacau, de origem, organico,
tree to bar e bean to bar. A qualificacdo dessa singularidade exige a adocdo de normas e
padrdes especificos, que sdo a principal fronteira entre 0 mercado convencional e alternativo,
bem como a associacdo de atributos estabelecidos pelo cognitivo coletivo seguidos na
producdo e comercializagdo da améndoa de cacau e do “chocolate de qualidade superior”.

A crise do agroneg6cio cacaueiro brasileiro no final da década de 1980 desencadeou,
em parte, um processo de reestruturacdo organizacional, institucional e tecnoldgica na regido
sul da Bahia. No Peru, esse processo ocorreu primeiramente em funcdo do consumo dos
turistas estrangeiros, mas, com o crescimento da classe média favoreceu o mercado interno.
No mercado do cacau convencional, commodity ou bulk, os padrdes e normas ndo sdo téo
relevantes, vendem-se grande parte dessas améndoas com vassoura-de-bruxa, cheiro de
fumaca e com fermentacdo e secagem inadequada, para os grandes players e traders. Alguns
produtores de cacau no sul da Bahia atuam nos dois mercados convencionais e no alternativo,
existindo um hibridismo, o que dificulta demarcar uma fronteira exata entre os dois mercados.

O mercado controlado por essas grandes empresas ndo adota padrdes de qualidade da
améndoa do cacau devido ao baixo teor de cacau utilizado na producdo dos chocolates
industrializados ou populares. Isso significa que o mercado alternativo opde-se a uma
estrutura oligopolista, na qual o dominio dos grandes players locais levam a (des)localizagédo
e perda da identidade local, caracteristico do modelo convencional. Para superar esse
dualismo, que prevalece entre o mercado convencional e alternativo, e, na sua versao
correlata, entre chocolate industrializado e chocolate de qualidade superior, é necessario
estabelecer novos vinculos associativos e institucionais, 0 que envolve produtores de cacau,

chocolate makers, cooperativas, centros de pesquisas e Estado. A concepgdo dessas “ilhas da
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qualidade” da produg@o do chocolate de qualidade superior do Brasil e Peru comeca pelas
transformagdes no segmento cooperativo, considerado um ator tradicional nas regides e com
grau de importancia na estruturacdo da cadeia produtiva.

As novas dinamicas de producdo e comercializacdo desse mercado estdo interligadas a
inovacdo de processos produtivos, tecnoldgicos e de relacbes de governanca que S&o
essenciais para coordenar o novo mercado da qualidade, através do associativismo, do
cooperativismo e do empreendedorismo; exaltam suas caracteristicas particulares,
transformando em um produto diferente do standard (bulk), buscando um reconhecimento e
valorizag&o no mercado.

As transformacdes em curso no mercado de chocolates de qualidade superior tém
levado muitos analistas a considerar um movimento heterogéneo a partir da emergéncia de
novas convencles qualitativas que desafiam as classificacGes até entdo estabelecidas. Os
contornos da nova estrutura do mercado ainda ndo estdo completamente definidos, mas ocorre
uma crescente imbricacdo entre os modelos produtivos que se configuravam apenas como
uma alternativa para alguns pequenos produtores. Uma nova coordenagdo entre 0s agentes
econémicos torna-se imprescindivel para superar o que prevaleceu durante muito tempo como
modelo de producdo dominante.

Para construir um mercado alternativo, sdo necessarios normas e protocolos técnicos,
que devem ser seguidos para qualificar a améndoa do cacau e o “chocolate de qualidade
superior”, para 0 desenvolvimento dessa nova categoria. O pardmetro desse processo é 0
indice de fermentacdo e secagem da améndoa de cacau, que se tornou a chave para esse
mercado de alta qualidade. Esse elemento serve como parametro ao estabelecer o prego
premium da améndoa, pago pelo chocolate maker, com base nesse critério. Conforme o
Centro de Inovacdo do Cacau brasileiro, com o processo de fermentacdo da améndoa, o
produtor de cacau deverd atingir, no minimo, 65% de fermentacdo, para obter selo de
procedéncia de origem, ja os critérios estabelecidos pelos chocolate makers como padréo é no
minimo 70%, que seria padrdo minimo para produzir um bom chocolate, tanto para 0s
brasileiros quanto peruanos.

Essas definigdes “técnicas” formam um processo social de negociagéo entre os atores
como paradmetros de qualidade que devem ser considerados. Para existir alternatividade, sdo
necessarios parametros e normas que sao articulados por maltiplos atores, desde instituicdes
publicas e privadas. Nos casos brasileiro e peruano, as associagdes dos produtores de cacau
sdo fundamentais nesse processo, bem como centro de pesquisas. Tendo como parceria

CEPLAC, centro de inovacdo de cacau e cooperativas, fazem um esfor¢o coletivo de
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qualificar a valorizacdo e a regionalizacdo da produ¢dao de “chocolates de qualidade
superior” na regido sul baiana. A governanca local é responsavel por alavancar e assegurar
identidade local. Com relacdo ao mercado peruano, essa governanca ainda estd em
construcdo, mas a Associacdo Peruana de Cacau, a AAPPCACAO e a criacdo de centro de
inovacdo de cacau em Lima tém contribuido para estabelecer uma coordenagdo entre 0s
agentes.

Essa nova economia da qualidade catalisa a formacdo de redes, entre os chocolate
makers, cacauicultores e instituicbes publicas e privadas. Essas instituicdes articulam e
coordenam essa alternatividade no mercado. No caso brasileiro, a CEPLAC teve uma
contribuicdo relevante, como analise sensorial do cacau, pesquisas de clones resistentes as
doencas, e que conseguiram inserir-se num mercado alternativo, com um terroir diferenciado.
Além disso, inicialmente a CEPLAC auxiliou e produziu o chocolate a um prego reduzido,
que € entregue ao produtor de cacau, pronto para ser comercializado. Atualmente, esse papel
esta sendo transferido ao CIC, que é uma instituicdo privada que oferece servicos de analise
sensorial e capacita produtores de cacau a trabalharem com qualidade. Existe essa
conectividade da instituicdo com os atores locais. No caso peruano, o CIC ndo tem essa
proximidade com o produtor de cacau e chocolate maker. Tem recebido investimentos em
pesquisas via investimentos estrangeiros, principalmente, da Universidade da Pensilvania.

Os cacauicultores passam a desempenhar um novo papel de chocolate maker, no caso
do tree to bar tornando-se protagonistas na constru¢do dos circuitos curtos. Esse processo
ressignifica e traz uma nova “identidade” ao cacauicultor que estava acostumado apenas a
produzir améndoa. Com negdcios dentro da porteira, € necessario incorporar conhecimentos
acerca da producéo de chocolate, distribuicdo e comercializagcdo. A experiéncia vivenciada
por esses cacauicultores tem incorporado novos conhecimentos, saberes e praticas. Ao mesmo
tempo, sdo obrigados a melhorar a qualidade para atender o mercado de chocolate de
qualidade superior bean to bar. Da mesma forma, o chocolate maker de bean to bar busca
conhecimentos em cursos, capacitacbes com profissionais da alta gastronomia, com 0s
especialistas da chocolateria, que sdo atores essenciais na qualificacdo do produto. A
pesquisa de campo demonstra que o perfil dos chocolate makers no Brasil e no Peru € de
pessoas relativamente jovens e com nivel superior, que apresentam um bom grau de instrugéo.
Isso significa que os altos custos de aprendizagem, correlacionados aos fatores alquimicos sob
a intervencdo dos chocolate makers, tornam-se barreiras de entrada nesse mercado, tonando-

se um mercado elitizado.
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A valorizacgao dos novos codigos de producdo e a flexibilizagdo da tecnologia, por meio
do desenvolvimento de méaquinas e equipamentos especificos para os médios e pequenos
chocolate makers, possibilitaram a construcdo dos circuitos curtos bean to bar e tree to bar.
Levam ao surgimento de novas oportunidades socioeconémicas e incentivam os produtores de
cacau em todo o mundo, como consequéncia das receitas mais altas deste mercado de alta
qualidade. Dessa forma, a agregacdo de valor na cadeia conduz a um aumento do valor de
troca, permitindo precos e margens mais elevados para os cacauicultores e chocolate makers
que utilizam novos atributos de diferenciacdo, desde améndoa até o produto final.

A qualificacdo e a reputacdo do chocolate de qualidade superior esta entrelagado as
caracteristicas fisicas do terroir Unico das améndoas, a textura e a cremosidade do produto,
sendo uma perspectiva extremamente tecnicista, com apelo setorial. O fato de reconhecer o
terroir exige dos atores a adocdo de inovacdes e, a0 mesmo tempo, a preservacdo do
patriménio historico e da cultural local. Essas inovacfes devem considerar a identidade do
territorio e a singularidade do chocolate de qualidade superior. No caso brasileiro, a mata
atlantica € o seu meio natural, a diferenciacdo esta no sistema cabruca (altitude, tipo de solo
etc.). Da mesma forma, o Peru possui variedades genéticas Unicas em determinadas regides.
Portanto, a conexdo entre a produgdo e o consumidor est4d sendo construida com base em
aspectos visiveis da cultura, que estdo intrinsicamente relacionados aos fatores socioculturais.

A qualificagdo nos mercados brasileiro e peruano estd fortemente associada a
identidade do produtor de cacau, ao embeddeness, a re-localizacdo e a um turn para a
qualidade. Sendo necessario considerar um conjunto de elementos imateriais, compde-se em
mecanismos de qualificacdo e singularidade, mas que ndo sdo captados através de testes e
analises quantitativas, como a analise sensorial. No mercado brasileiro, a qualificacdo
imaterial estd integrada com a preservacdo da cabruca, técnica de producdo que preserva
parte da floresta nativa em consorcio com o cultivo do cacau, preservando boa parte do
ecossistema e da biodiversidade naturais da Mata Atlantica na regido sul da Bahia. Também a
adocdo de processos de difuséo tecnoldgica, facilitando o acesso a tecnologia e as inovagoes
de zonas rurais estagnadas em um processo produtivo defasado. Esta nova dindmica tem
como principal aspecto de diferenciacdo a sustentabilidade “ecoldgica”, por esse sistema de
producéo cabruca, e, no mercado peruano, estd imbricada na “raridade genética”, em que esta
implicita a relagdo do produto com a localidade, reforgando esse enraizamento do “Chocolate
de qualidade superior” a um territorio, a um processo de producdo e a um modo de viver.
Esse processo esta sendo construido numa identidade territorial que estd embasada numa

economia sustentavel.
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A valorizagdo da origem e a rastreabilidade do produto sdo maneiras de garantir a
qualidade, que estdo associadas aos fatores socioculturais que exigem trabalho em
cooperacdo, dos saberes dos cacauicultores e dos chocolate makers. Um dos requisitos
relevantes é o saber-fazer no campo, que sdo os fatores humanos, sendo necessaria uma
qualificacdo minima para compreender a adogdo de novas tecnologias, para obter-se essa alta
qualidade da améndoa, e de novas técnicas de producdo de chocolate, que sdo os fatores
alquimicos, sendo o saber-fazer adquirido. A valorizacdo da améndoa se deu a partir do
chocolate com alto teor de cacau, que exige novas técnicas e tecnologia na producao
cacaueira. Essa mudancga de padrdo passou a valorizar o terroir, o que vem corroborar na
valorizagdo das producdes locais, com as especificidades culturais e as estruturas tradicionais
dos cacauicultores, possibilitando a expansdo e a manutencdo das pequenas propriedades. As
RAAs estdo associadas ao resgate da “origem” da producdo de cacau em determinado local,
onde os consumidores se predispdem a pagar um precgo superior. Nesse sentindo, a identidade
e a visibilidade do cacauicultor sdo fundamentais na agregacéo de valor ao chocolate.

As interacbes entre o meio fisico (ambiental), fatores geogréficos, bioldgicos,
agrondmicos, alquimicos e os fatores socioculturais atribuem singularidade e alternatividade,
tornando o “chocolate de qualidade superior” um produto exclusivo e singular em cada regido
especifica. A variedade genética da améndoa de cacau (fator biolégico) é fundamental na
construcdo dessa singularidade. A pesquisa de campo mostrou que varietais chuncho, criollo,
blanco de Piura e o Nativo do Amazonas, no Peru, e, no mercado brasileiro, varietais como:
Maranhdo, Catongo, Bonanca, Pard, Parazinho e determinados clones sdo inseridos no
mercado alternativo, recebem precos premium sobre o preco de mercado internacional, o que
é determinado pelos préprios chocolate makers, com fundamentos na avaliacdo realizada.
Sendo que essas améndoas devem ser isentas de defeitos, produzidas sob rigoroso controle de
qualidade, onde se sobressaem as notas aromaticas, leva a conservacdo e/ou a preservacgao, ao
uso dessas variedades tradicionais nas regides ou fazendas.

Por outro lado, esse mercado pode excluir uma ampla variedade de produtores de
cacau desse processo por ndo possuir na propriedade rural determinadas variedades genéticas.
Tendo como consequéncia a baixa oferta de améndoas de determinadas variedades genéticas
que apresentam as notas aromaticas desejadas pelos compradores, tornam-se também um
obstaculo com os quais 0s produtores de cacau e chocolate makers defrontam-se para ampliar
0 volume de producao.

Constata-se que as certificagdes nesse processo sdo relevantes, mas os altos custos

ainda sdo uma barreira para os pequenos produtores. No mercado brasileiro, os pequenos



42

produtores tém acesso a certificacdo orgénica IBD, da producdo de cacau, por meio da
Cooperativa Cabruca, o que facilita a adesdo pela reducéo do custo. Também existe, na Bahia,
a certificacdo participativa realizada pelo grupo Povos da Mata, que certifica tanto a producgéo
de cacau (matéria-prima), quanto a producdo do chocolate, principalmente na regido sul da
Bahia. A certificagcdo por meio de cooperativas e a certificacdo participativa séo mecanismos
de quebra de barreira nesse mercado. No caso do mercado peruano, ndo existe esse tipo de
certificacdo; Conforme entrevistas, os selos dos prémios sdao um apelo muito valorizado pelos
consumidores. Em decorréncia desse fato e dos altos custos, poucos obtém o selo de
certificacdo organica.

As RAAs buscam adequar a producdo de cacau local a um conjunto de técnicas
relativamente uniformes que padronizam o0s processos de producdo e do produto final, o
chocolate. Por outro lado, exploram atributos territoriais especificos que possibilitam ao
produto diferenciar-se dos demais. Frequentemente, estes atributos sdo responsaveis por
salientar as caracteristicas organolépticas e sensoriais, conferindo identidade alquimica aos
chocolates, conferindo-lhes o estatuto caracteristico dos chocolates de qualidade superior, ou
seja, chocolate com terroir, que é resultado da confluéncia de fatores naturais e humanos.

E essencial levar em consideragio que a construgio social de mercado néo diz respeito
apenas a possibilidade do acesso a novos mercados, mas a construcdo desse novo modelo de
governanca que se identifigue com a valorizagdo do produto final. Ao mesmo tempo,
entrelaca-se com a importancia aos cacauicultores, ao varietal genético e ao selo da améndoa
proveniente da indicacdo geografica, que sao prémios recebidos. Também, pela tradicdo e
conhecimento tacito, que vém fortalecer o processo ao obter uma améndoa de cacau de
qualidade especifica, advindo da planta do cacau (muda), que passa por uma triagem, depois
ao cultivo, o manuseio, até chegar a améndoa com selo de procedéncia.

A ascensdo do chocolate de qualidade superior mostra que as améndoas de origem
Unica, provenientes de pequenos lotes, comercializadas via circuitos curtos, chamados bean to
bar e tree to bar, levam a “identidade” do produtor de cacau e a maior sustentabilidade
ambiental e econdmica da atividade. Além da rastreabilidade, as questbes sociais do
empreendimento, como esse trabalho social € desenvolvido dentro da propriedade, sdo
variaveis muito relevantes na relagao entre produtores e consumidores.

A pesquisa confirma a hipotese de que 0s circuitos curtos sdo viaveis e fortalecem as
redes alimentares alternativas quando associados aos codigos da producéo de cacau organico,
fino ou de aroma, premium, com certificagdo de sustentabilidade, biodindmico ou de

qualidade superior (valorizacdo ambiental e da biodiversidade, identidade territorial e do
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produtor). A analise desses aspectos de alternatividade e singularidade, adotados pelos
chocolate makers no Brasil e Peru, pode ser Util na elaboracéo de politicas publicas quanto as
estratégias na producdo de cacau e chocolate, que incentivem o plantio de variedades
genéticas que apresentem terroir diferenciado; também a criarem aliangas e cooperacgdes entre
0s atores socais, nos niveis local, nacional e internacional, como evidenciado na certificacdo
participativa e por meio de cooperativas, para reduzir as barreiras comerciais em relacéo aos
selos de certificagéo.

A principal limitacdo deste trabalho foi uma analise em maior magnitude sobre os
elementos que norteiam a producdo e a comercializacdo no setor. A partir da realizacdo deste
trabalho, algumas questdes merecem ser analisadas com maior profundidade: as relagdes de
governanca, o perfil do consumidor, questdes relacionadas as condi¢cdes de trabalho na
producdo de cacau, andlise da logistica; bem como uma comunicacdo eficaz, o qual vise
identificar os pontos de comercializacdo e de identidade visual.

Assim, uma delas reside na ampliacdo da analise, para incluir a perspectiva do
consumidor, na busca de identificar questdes de sustentabilidade e mudancas econémicas,
sociais, culturais, comportamentais e tecnoldgicas. Também é necessario verificar com
acuidade os gargalos do setor, para que ocorra expansdo do mercado alternativo. Também se
propde 0 estudo em outros estados ou paises, de forma a comparar as estratégias. Essas
analises poderiam auxiliar na tomada de decisdes, principalmente em questdes empresariais

relacionadas ao “chocolate de qualidade superior”.
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ANEXO 1 - ROTEIRO DE ENTREVISTA APLICADO AOS CHOCOLATE MAKERS NO

BRASIL E PERU

Marca:
Modalidade:
Perfil do Produtor

Empreendedor/cooperado/associado

Nome do entrevistado:

Cargo:
Sede da associagdo ou empresa:
Telefone:
Sexo:
Idade:
Quanto Filhos?
Qual o nivel de escolaridade? Formag&o?
Tempo dedicado ao Trabalho?
(@) Integral
(b) Parcial
(@) (c) Eventual
Tipo de Agente:

Gestao:

Inicio das atividades de Processamento do chocolate?

Ocupacéo principal:

Perfil da producdo de chocolate

Local sede de producéo do cacau:



Tamanho da area de produgdo em hectares para tree to bar?
Tempo de experiéncia em anos?
Quantos quilos produz por ano?
Recebe assisténcia técnica?
De quem recebeu assisténcia técnica?
Recebeu capacitacdo para fazer chocolate?
De quem recebeu assisténcia técnica?
(a) governo
(b) ONG
(c) CTI
(d) governo regional
(e) outro, especificar
Que tipo de relacdo contratual
(a) familiar
(b) apadrinhamento
(c) amizade
(d) outro, especificar
Quem criou a embalagem?
Existe alguma certificagdo?
O equipamento para fazer o chocolate é contratado ou proprio?
A origem da améndoa?
Quial a variedade do cacau utilizada como insumo?
Quantas pessoas envolvidas na atividade bean to bar ou tree to bar?
Quais sdo os tipos de produtos? (a) barras/ 50% -100%
Qual o produto mais importante de produ¢do?
Ordenar os trés primeiros produtos mais importantes
Motivag&o para iniciar a atividade bean to bar ou tree to bar
(a) Melhorar a renda
(b) Preocupagdo com a saude
(c) Empreendedorismo
(d) Modo de vida saudavel

Quem é o consumidor?
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Perfil da comercializacdo:

Quiais sdo os locais de venda no Peru?

Como foi que acessou a esse mercado?

Quais séo os locais de exportacdo do chocolate?

Qual foi o contato de exportagao?

Quais os locais de mercado de maior renda que obtém maior nivel de renda?
Quais os canais de comercializacdo sdo acessados pelos bean to bar ou tree
to bar

(a) Supermercados

(b) Feiras

(c) Lojas especializadas
(d) Virtuais de rede
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Para atender os parametros da pesquisa, houve a necessidade de elaborar e doze

questdes que estdo abaixo e versavam sobre: a qualidade da producéo, certificacdo e prémios

que estdo descritas.

1.
2.

8.
9.

Quais os critérios e exigéncias do mercado em relacdo a améndoa de alta qualidade?
Quais sdo os elementos norteadores para fazer um “Chocolate Especial”?
Quais as principais diferencas de um chocolate industrializado de um chocolate especial?

Vocé utiliza a améndoa de cacau de alta qualidade para produzir chocolate “bean to bar”
ou “tree to bar”?

O que te impede fazer uma améndoa de alta qualidade?

Quem demanda a améndoa de alta qualidade?

O que chocolate especial pode ser considerado um processo de produgéo artesanal?
Qual é a maneira de determinar o valor monetario pago ao cacau de alta qualidade?

O que os consumidores levam em consideragdo ao comprar um “Chocolate Especial™?

10. A origem, histdria, identidade do produtor da améndoa de cacau sdo fatores relevantes?

11.

12.

Os prémios nacionais e internacionais sdo importantes para o cacau/chocolate? Qual a
principal contribuicdo desses prémios?

As certificagOes de sustentabilidade e de origem séo relevantes nesse mercado?



