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Sntroduczo

A regido da Amazénia é conhecida por abrigar cacaueiros nativos e
variedades de cacau fino e de qualidade superior. O cacaueiro nativo da
Amazénia pertence & espécie Theobroma cacao, que é a mesma espécie
cultivada comercialmente para a producdo de chocolate em todo o
mundo.

A qualidade superior do cacau amazénico pode ser atribuida a diversos
fatores:

1. Biodiversidade da RegiGo: A Amazénia é um dos ecossistemas mais
ricos e diversos do mundo. A variedade de plantas, drvores e animais na
regi@o contribui para a complexidade e riqueza dos sabores encontrados
nos gréos de cacau.

2. Clima e Solo: O clima quente e Umido da regiGo amazdnica
proporciona condicdes ideais para o cultivo de cacaueiros. Os solos da
Amazénia também séo ricos em nutrientes naturais, o que contribui para o
crescimento sauddvel das drvores e o desenvolvimento de graos de cacau
de alta qualidade. Solos da Amazénia normalmente séo pobres em bases,
mas os solos de vérzea (onde a maior partes dos cacauais estéo inseridos)
sdo ricos em nutrientes.

3. Métodos de Cultivo Tradicionais: Muitos agricultores na Amazénia
ainda utilizam métodos de cultivo tradicionais, incluindo a agrofloresta,
onde o cacau é cultivado em conjunto com outras espécies de drvores e
plantas. Essa abordagem agroecolégica contribui para a sustentabilidade
do ecossistema e para a preservacdo da biodiversidade. Os cacauicultores
da Amazénia utilizam uma cestaria para transportar o cacau chamado
“Paneiro”, que pode ser feito com fibras de aruma (Ischnosiphon
polyphyllus) e outras espécies disponiveis na regido

Outras espécies de plantas que sdo cultivadas com o cacau na vdrzea sGo:
Seringueira (Hevea brasiliensis L.) , Palheteira (Clitoria fairchildiana R.),
Acaizeiro (Euterpe precatoria M.), Sumuaidma (Ceiba pentandra L.),
Mungubeira (Pseudobombax munguba M.).
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4. Variedades de Cacau Nativas: A regiGo amazdnica abriga
variedades autdctones de cacaueiros, que sdo diferentes das
variedades hibridas cultivadas comercialmente em outras regides do
mundo. Essas variedades nativas podem ter perfis de sabor Gnicos e
caracteristicas especiais.

5. Comércio Justo e Sustentabilidade: Algumas iniciativas de cacau
na Amazénia focam em prdticas de comércio justo e sustentabilidade,
garantindo que os agricultores recebam precos justos por seu produto
e promovendo prdticas agricolas sustentaveis que beneficiem a regido
e suas comunidades.

A producéo de cacau de qualidade superior na Amazénia oferece a
oportunidade de criar um chocolate diferenciado, com sabores Unicos
e que destaca a riqueza do ecossistema local. Além disso, o cultivo
sustentavel e responsdvel do cacau pode contribuir para a conservacéo
da floresta tropical e promover o desenvolvimento econémico
sustentdvel das comunidades ribeirinhas locais. Nesse sentido esta
cartilha tem como obijetivo apresentar as peculiaridades do Cacau
Nativo do médio Rio Madeira, uma das regides produtoras de cacau
que promove a sustentabilidade local, e vem contribuindo cada vez
mais para o aumento e melhoria da qualidade do cacau nativo da
Amazdnia, com uma forma de comercializacdo justa, deste que é um
dos inimeros ativos econdmicos e ecolégicos da regido Amazénica do
Brasil.









Sobre a Produgdo do cacau
nativo de vdrzea na Amazdnia

A histéria do cacau nativo da Amazénia na regiéo do Rio Madeira é
rica e remonta hd séculos atrds. O cacau é uma planta nativa da regiGo
amazdnica, e sua histéria na drea estd intrinsecamente ligada as
culturas indigenas e & exploracdo europeia, durante a colonizacdo das
Américas. Os povos indigenas da Amazénia jé cultivavam o cacau em
suas terras muito antes da chegada dos colonizadores europeus. O
cacau era usado tanto para fins alimentares quanto cerimoniais, e os
métodos tradicionais de cultivo e processamento eram passados de
geracdo em geragdo.

Durante o periodo das Grandes Navegacdes, os europeus,
principalmente os espanhéis, descobriram o cacau na América Central
e na América do Sul. O cacau se tornou um item valioso de comércio, e
os espanhdis comecaram a cultivé-lo em suas colénias. No século XVII,
os jesuitas estabeleceram missdes nas dreas que hoje sGo parte da
regido do Rio Madeira, como parte de seu trabalho missiondrio na
América do Sul. Eles utilizaram o cultivo de cacau nativo e outras
culturas nas dreas de suas missdes.No final do século XIX e inicio do
século XX, a exploracdo da borracha na Amazénia levou ao declinio da
producdo de cacau e & destruicdo de muitos cacaueiros nativos. Os
esforcos se concentraram principalmente na extracdo de borracha,
deixando o cacau em segundo plano.

Nas Ultimas décadas, houve um ressurgimento na producéo de cacau
na regido do Rio Madeira e em outras partes da Amazénia. E isso se
deve, em parte, & crescente demanda por chocolates de origem, que
enfatizam os sabores Unicos dos grdaos de cacau de diferentes regides
produtoras. Hoje, produtores na regido do Rio Madeira e na Amazénia
em geral estGo adotando préticas de cultivo sustentavel, como a
agrofloresta, que combina o cultivo de cacau com a conservacéo da
floresta. Isso ndo apenas ajuda a proteger o ecossistema fragil da
Amazénia, mas também a produzir cacau de alta qualidade com
aromas e sabores especiais.
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O cacau amazbnico, incluindo o da regido do Rio Madeira,
ganhou reconhecimento internacional pela sua singularidade e
importdncia para a conservagdo ambiental. Esforcos estédo sendo
feitos para promover a producdo responsdvel e o comércio justo
desses gréos. A histéria do cacau nativo na regido do Rio Madeira
é um testemunho da rica heranga agricola e cultural da Amazénia.
Hoje, a produgdo de cacau na regiGo é vista como uma
oportunidade para promover préticas agricolas sustentdveis, gerar
renda para comunidades locais e contribuir para a conservacéo da
floresta tropical amazénica.

A Amazbénia é uma zona de dispersdo natural do Theobroma
cacao, a darvore do cacau, hd producéo extrativista de cacau na
regido do Rio Madeira, assim como em outras partes da
Amazénia, essa producéo tem uma longa histéria que remonta ao
século XIX. Atualmente, a exploracéo desse cacau nativo ocorre de
forma semi-extrativista, ressalta-se que no Estado do Amazonas as
plantacées do cacau nativo de vdrzea sGo aproximadamente
6.055 mil hectares, envolvendo 2.824 produtores principalmente
nos municipios de ltapiranga, Urucard, Urucurituba, Nova Olinda
do Norte e Borba (Almeida et al, 2012).
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O Cacau Amenolado

A histéria do cacau na Amazédnia esté ligada & introducéo e cultivo de
variedades nativas na regido. O cacau anteriormente chamado de
"forastero", uma das trés principais variedades de cacau, juntamente
com o "trinitdrio" e o'criollo", quese dividem pela qualidade e
disseminacdo pelo mundo, enquanto o Ultimo grupo sempre foi
reconhecido pela alta qualidade, os chamados cacau fino e de
aroma,sendo pouco difundidos pelo mundo, grupo dos forateros
sempre foi consideradocacau de baixa qualidade, convencional do tipo
bulk, porém amplamente disseminado peloglobo, pois com o tempo, o
cacau "forastero" mostrou ser mais resistente a doencas e pragas que
afetavam as variedades "criollo" e "trinitario". Isso levou ao aumento de
seu cultivo na regido amazdnica, particularmente em dreas onde as
condicdes climdticas eram mais propicias ao seu desenvolvimento.
Etornando-o parte significativa da producéo global de cacau (mais de
80%),devido & sua resisténcia e alto rendimento.

Mais recentemente, Motamayor et al., (2008) apresentou uma nova
classificacdo genética para cacau em um trabalho pioneiro que
classificou o cacau, nos bercos de origem, em dez novos grupos que séo
eles: Amelonado, Contamana, Criollo, Curaray, Guiana, Iquitos,
Marafion, Nacional, Nanay e Purus.

Logo o cacau "forastero” foi classificado em Amelonado, devido a sua
morfologia se assemelhar a mel@o. Estas séo as variedades origindrias
da Amazénia Ocidental, presente na bacia do rio Amazonas e em outras
regides da América do Sul. Com o avanco das técnicas de biologia
molecular novas caracterizacdes, estdo sendo realizadas e outros
agrupamentos genéticos podem ser caracterizados.

Embora o cacau "forastero" seja uma parte importante da indUstria
global de cacau, seu cultivo na regido amazénica também enfrenta
desafios, incluindo questdes ambientais e sociais, como o
desmatamento, a perda da biodiversidade e o avanco das mudancas
climéticas, ao longo dos Gltimos anos. No entanto, hé esforcos para
promover melhores préticas de cultivo sustentdvel e responsdvel na
regido.
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Cacau Amenolads
CURIOSIDADES

e Cultivado no Oeste da Africa, Asia e América do Sul;

* Foiocacauintroduzido no Sul da Bahia e muito disseminado por 14;
* Representam mais de 80% da producao mundial;

+ fo grupo mais resistente a pragas e doencas;

¢ Considerado o verdadeiro cacau do Brasil;

*  Possuisabor marcante de CACAU;

* Precisa de um tempo mais prolongado de fermentacéo: 5 a 6 dias;

¢ S@o os chamados alto, médio e baixo amazdnicos.
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Desafios na Qualidade

No campo da qualidade de cacau sabemos que é um conceito
amplo, pode ser definido pelo ambiente, pela genética, pds
colheita e tecnologias de processamento do chocolate. Cada
genética ou variedade em seu ambiente possui um perfil sensorial
que quando bem processado é capaz de produzir chocolates
especiais e expressivos.A ciéncia, a indUstria e o mercado nem
sempre possuem a mesma visdo sobre o que é qualidade e sobre
o que é cacau fipo fino de alto padrdo. Cada pafs define seus
critérios e suas regras sobre qualidade.

J& sabemos que aqualidade de cacau estd relacionada com a
interacdo da forma de cultivo da genética, com omanejo
desenvolvido eo controle rigoroso de cada etapa do
BENEFICIAMENTO, ou seja,adedicacdo, determinacéo, ética e a
transparéncia fardo toda a diferenca no resultado final do
produto.

Do lado dos produtores é dever seguir as Boas Prdticas Agricolas e
o curriculo de sustentabilidade do cacau hoje, j& difundido pelo
Cocoa Action Brasil e pode ser baixado nesse QR code

Acesse o QR code para
baixar o curriculo de
sustentabilidade do cacau




As propriedades devem seguir e adotar as melhores prdtficas em
respeito as legislacées socioambientais, referentes ao cultivo, meio
ambiente e aspectos sociais. E estar atentos as tendéncias de mercado
que irGo nortear todas as agdes a serem desenvolvidas.

Para qualidade do cacau:

O genétipo: existe uma forte relacdo entre a genética o cacaueiro e a
qualidade das améndoas, porém, este ndo é o fator decisivo para
garantir a qualidade que a indUstria deseja. O gendtipo do cacaueiro é
importante, pois influencia as caracteristicas das améndoas como
tamanho e peso (que também sdo influenciadas pelo clima),
percentagem de casca, disponibilidade de polpa, conteldo de
manteiga, dureza da manteiga, e sabor de cacau apds a torra, aliado
ao tipo de beneficiamento pés colheita que foi realizado;

Condicoes climaticas: atualmente é um fator critico a ser observado
com muito cuidado. Pois estas mudancas estdo acontecendo
rapidamente no Brasil, principalmente nos Gltimos anos; impactando
desde a dinédmica das comunidades ribeirinhas, nas épocas de seca e
cheias dos rios, assim como o ponto de maturacéo dos frutos de cacau,
e consequentemente o volume da polpa e seu brix (teor de acucares
totais), a fermentac@o e a secagem,e a formacao do flavor (sabor e
aroma) das améndoas.Que podem ser prejudicadas por notas
sensoriais desagraddveis, como alta acidez, amargor intenso e
residual, ou notas mofadas, sobrefermentadas e medicinais por
exemplo, que podem descaracterizar a qualidade do cacau. Sabemos
que deficits ou excessos hidricos podem causar diferencas na
qualidade fisico-quimica e sensorial das améndoas;

Capituls 1]



Capitulo I

Solo: a fertilidade do solo influencia o tamanho da semente, e outros
fatores relacionados a absorcao de alguns nutrientes que podem afetar a
qualidade final das améndoas de cacau produzidas. A exemplo, solos
férteis produzem sementes de maior tamanho do que os produzidos em
solos pobres com manejo inadequado;

Manejo: as boas préticas de produc@o, como a divisdo correta do
imével em lotes homogéneos; a identificacdo e escolha das variedades a
serem plantadas; o controle de pragas e de doencas que danificam o
fruto; a forma correta de adubacéo, se orgénica e/ou convencional; o
manejo de sombra das dreas; entre outros. Quando bem adotadas
geram uma boa produtividade e um maior volume de frutos sadios para
serem beneficiados;

Pés-colheita: o beneficiamento de cacau é extremamente importante
para qualidade final das améndoas de cacau. O produtor deve dominar
todas as etapas deste processo, tais etapas serd o tema principal desta
cartilha.

A busca pelo cacau de alta qualidade é um desafio para o pais. O
Brasil produz cacau em dois grandes biomas de alta relevéancia
ambiental, a floresta amazdénica e a floresta atléntica, e isso é muito
especial. Nos torna lider em producéo de cacau sustentdvel. Dentro
do pais temos o desafio de produzir melhor para vender melhor. E néo
produzir mais para ganhar mais.




Capitulo 11

A qualidade do cacau para o mercado
comprador deve seguir os critérios padroes
estabelecidos pela Organizacao
Internacional do Cacau ( ICCO ):

¢ Teruma boa fermentacao;

& Possuirhomogeneidade nas améndoas;

% Umidade ndo superiora 8%;

%' Nao possuir aromas estranhos ao de cacau;

& Livre de impurezas, ou seja, casca do fruto, cibirra (placenta),
nibs de améndoas quebradas, etc..

£ Sem matérias estranhas, pedras, sementes de outras espécies,
metais, pldstico ou qualquer item que ndo sejam oriundos das
améndoas de cacau;

£ Com baixo indice de defeitos, ou seja, améndoas SEM mofo
interno, fumaca, danificadas por insetos, ardésia, germinadas,
achatadas, quebradas e aglutinadas.

£ Ausénciade offflavors (defeitos) sensoriais.

Couroscdade’ O gue, ¢ cacau f no!

Diante de tudo que falamos até aqui e tendo uma visdo
ampla e atual dos conceitos pré-estabelecidos pelo
mundo para caracterizar cacau especial, de alto padréo e
qualidade o cacau fino é: _Um cacau de origem
rastreada com alto potencial aromdtico, flavor

expressivo e livre de defeitos.
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E como se faz qualidade?

O primeiro passo do processo de producdo de cacau de qualidade é
a escolha certa das estruturas de beneficiamento. E importante ter
cochos de fermentacédo e secadores exclusivos

Os cochos de madeira s@o tradicionais na regido Amazénica para
fermentar cacau, tais cochos sejam dimensionados para o volume
de producéo de cada produtor. Um cochode 0,70x1,40x0,70m
(o cocho também deve apresentar pelo menos dois compartimentos
para facilitar o revolvimento da massa de cacau durante a
fermentacdo) pode acomodar aproximadamente 300kg de massa
de cacau mole (cacau apds a quebra, ainda com a polpa), portanto
se o agricultor ndo consegue ter no minimo esse volume de cacau
por corte o cocho deverd ser redimensionado, podendo ser feito o
inverso, maior volume, cochos maiores.

Tradicionalmente sédo no formato quadrado com fundos ripados
(madeiramento do fundo do cocho separados  de  56mm), e séo
dimensionados  para serem preenchidos com volume cibico total
disponivel.

A madeira utilizada para a construgéo do cochos deverd ser seca,
ndo porosa, e que ndo transfira odores desagradéveis a massa de
cacau, sem o uso de parafusos e pregos na parte interna onde fica o
contato com a massa de cacau,jé que estes podem oxidar e
enferrujar, se traduzindo em uma fonte de contaminacdo.

A madeira utilizada para fazer o cocho de fermentacao
normalmente é a cupitbeira (Goupia glabra Aubl.)

E como Se fa,.Z Zua/adade?
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Aembrete:

Cacau é alimento, portanto deve ser produzido em condicées onde as
boas prdticas agricolas e de beneficiamento possam garantir a
seguranca sanitdria e de alta qualidade do mesmo, sendo assim, deve
ser produzido em condicdes sanitdrias adequadas, locais limpos,
arejadas, iluminadas, longe de lugares onde séo criados animais (ex:
canis, currais, criacdes de suinos/frango, estdbulos, pastos, animais
domésticos, etc..). O cacau sempre deve estar em estruturas
adequadas, locais de fermentacdo com boa ventilacdo, locais de
armazenamento arejados e protegidos, devem ser instaladas telas nas
janelas e demais aberturas de ventilag@o para evitar a entrada de
insetos e outros animais, além de todo o cacau ser manejado com
utensilios limpos, lavados, esterilizados se possivel, tais como, facas,
facées, poddes, baldes, pds, sacos de rafia para transporte, dentre
outros utensilios.

A escolha certa do tipo de secador de cacau também é um
ponto importante para a producdo de qualidade, o mais
indicado é o uso da secagem natural, ao sol que pode ser
realizada em barcacas ou em estufas pldsticas proprias para
cacau. O importante para a escolha do secador é saber o
local certo de instalacdo do modelo que deve ser em dreas
planas, abertas, longe de casas com fogdo a lenha, e que
recebam o sol durante todo o dia.

Vamos ao passo a passo.
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1. Deve ser bem planejada de acordo com a maturacéo do cacoal, tendo
o cuidado de ser repetido a cada 8 a 15 dias, durante a safra;

2. Para retirar o fruto da drvore, ndo empurrar o poddo em direcéo ao
tronco para evitar ndo ferir a almofada floral (onde nascem as flores).
Usando o podéo, cortar o talo dos frutos sempre de cima para baixo. Os
utensilios como tesoura, poddo e facdo, usados na colheita devem estar
limpos e livre de ferrugem;

3. Colha somente os frutos sadios, livres de doencas, e de perfuracées por
animais como pdéssaros ou roedores;

4. Colha sempre frutos maduros. Deixando os frutos imaturos para a
préxima data de colheita, onde & estardo no ponto ideal para serem
colhidos. Cada variedade de cacau tem seu grau certo de maturacéo, a
identificacdo deste padréo é um trabalho rigoroso e exige treinamento
com a equipe responsdvel. Que deve conhecer muito bem as variedades
usadas na propriedade para a producéo do cacau de qualidade;

5. Os frutos colhidos e retirados do chdo com pontas de facdo devem ser
imediatamente, levados para quebra e em seguida para fermentar nos
locais apropriados;

6. Apds a colheita dos frutos o cacau deve ser agrupado em pequenas
rumas dentro do cacoal ou levados para as unidades de processamento, a
depender da estruturada fazenda, para entéo serem abertos;

7. As rumas devem ser organizadas por variedade, coloracéo ou
maturacdo, e por data de colheita. Nao misture no mesmo lotes, cacau de
frutos quebrados em dias diferentes.

8. Realize uma nova triagem nas rumas, separando os frutos verdoengos,
passados, doentes ou perfurados, que foram colhidos por engano e
devem ser encaminhados para a producéo do cacau convencional;

9. Os frutos que ndo forem perfurados com facéo podem ficar nas rumas,
na sombra, em cima de lona pléstica ou tablado de madeira, por mais dois
a quatro dias descansando, para pré-amadurecer os agucares da polpa e
iniciar processo de fermentacdo de forma mais acelerada.

10. Este tempo deve ser padronizado de acordo com o conhecimento da
maturagdo das variedades de cacau produzidos e em equilibrio com o
clima e a temperatura ambiente, existente em cada propriedade.
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Quebrando frutos

1. Quebrar o cacau sempre em local protegido para evitar o contato
da polpa com a dgua da chuva. Se o local da quebra for dentro do
cacoal, realize a quebra em cima de uma lona pléstica ou de folha de
bananeira para evitar a contaminagdo indesejada de sementes que
caem no chdo e sdo colocadas de volta nas caixas;

2. Usar utensilios seguros para partir os frutos, e luvas limpas
apropriadas para retirar as sementes do fruto;

3. Tenha sempre duas caixas pldsticas de cacau para uso, durante «
quebra. Uma caixa serd para o cacau no grau certo de maturagao
(maduro) e a outra para descarte do cacau verde, verdoengos,
passados ou doentes. O cacau maduro possui a polpa brilhosa e
transltcida (diferente do cacau verde que é opaca e com aparéncia
aveludada), e tem consisténcia viscosa, com o mel |4 escorrendo da

polpa;

4. Evite colocar as sementes muito pequenas que ficam localizadas nas
extremidades dos frutos na caixa do cacau de qualidade. Tente fazer
lotes com tamanho uniforme de sementes, mais homogéneos;

5. Aproveite a quebra para retirar, qualquer residuo de casca e talo do

fruto, sementes germinadas, folhas, pedras ou outras impurezas. "
Também é importante separar com as maos todas as sementes do talo; “‘-i%
6. FEvite deixar as cascas dos frutos de cacau espalhadas no meio da ;
roca sem cobertura, por muito tempo, pois s@o uma rica fonte para o \Es:
desenvolvimento e propagacéao de fungos e doencas. Faca sempre a QQ
prética de cobertura do casqueiro, ou utilize as cascas para fazer N
compostagem. ; g

‘
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7. leve o cacau, apés a quebra para fermentar em locais apropriados.
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Transporte do cacau
e da massa do cacau

1. Transporte a massa de cacau imediatamente, para os
cochos de fermentacéo. Este transporte deve acontecer até
no méximo 4 a 6 h, de iniciada a quebra; O tempo em que
o cacau mole permanece no campo, conta como perfodo
de fermentacéo.

2. Sempre use para o transporte da massa de cacau mole,
sacos pldsticos limpos, préprios para cacau. Estes sacos
devem ser fechados ou amarrados para evitar o contato
direto do cacau mole com o ambiente externo, como
chuvas. Podem também ser usados, bobonas de leite,
baldes de plésticos, entre outros recipientes, desde que
estejam limpos e possam ser completamente fechados.

mepo/fe Ao cacau ¢ da massa do cacau
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A fermentacéo do cacau

A fermentacéo do cacau é uma das etapas mais importantes do
processo e exige uma atencdo especial do produtor. E antes de
iniciarmos o passo a passo é importante saber que:

- O mel de cacau deve ser drenado no cocho de fermentacéo,
espontaneamente. Para isto antes da fermentagéo, sempre
verifique se os furos dos cochos estdo desentupidos;

- Os cochos devem estar limpos para iniciar uma nova
fermentacdo. Porém néo se deve lavé-los com sabdo ou outros
produtos de limpeza, pois pode tirar o fermento das fermentacoes
anteriores, que é a identidade do lote;

- Nunca cubra com lonas ou saco pléstico o cocho de
fermentacdo. O pldéstico abafa e ndo permite a saida dos dcidos
ao longo do processo, podendo favorecer a formacdo de odores e
fungosindesejdveis & massa de cacau;

- Deve ser registrado todas as informacées possiveis, referentes ao
lote em uma tabela de controle como: data da colheita, data da
quebra, variedades de cacau, volume de entrada, tempo de
fermen’rogéo, revolvimentos, tempo de secagem, entre outros.
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Alguns fatores podem influenciar diretamente o
processo fermentativo do cacau. Sédo eles:

Mistura das variedades genéticas: quanto maior a mistura menos
homogéneo serd o lote;

Tempo entre a colheita e a quebra: tempo de descanso dos frutos
poderd ser de até 2 dias antes de serem abertos. Havendo perfuracéo
da casca, os frutos devem serimediatamente levados para quebra;

Temperatura ambiente: o meio externo influencia diretamente a
temperatura da massa de cacau no cocho. No verdo a massa de cacau
sempre estard mais quente do que durante estacées mais frias do ano;

Tamanho da pilha de cacau: a capacidade interna do cocho (volume)
deve ser sempre respeitada;

Tempo de fermentacéo: dependendo do tipo de cacau, da época do
ano, e da metodologia empregada, a fermentacdo de cacau no
Amazonas pode durarde 4 a 6 dias;

Revolvimentos da massa: ao longo do processo é importante gerar e
homogeneizar a massa de cacau, com revolvimentos, de uma caixa
para outra. A quantidade de vira iré depender da temperatura da
massa dentro do cocho, ou da metodologia adotada;

Morte do embriGo: a semente de cacau necessita perder seu poder
germinativo para se transformar em améndoa. Isto ocorre somente a
partirdo 4° dia de fermentacéo.
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1. Recubra as paredes internas do cocho de fermentacdo com folhas de
banana, para manter a temperatura interna e evitar o contato da massa himida
comoar;

2. Encha o cocho com a massa de cacau retirada dos frutos, apés a quebra;

3. Feche a parte superior do cocho com folhas de banana ou com a prépria
tampa do cocho;

4. Deixe a massa fermentar, sem revolver, até a temperatura atingir 32°C ou
caso ndo atinja a temperatura ideal, espere completar 48 h.

Durante estes dois primeiros dias, o mel de cacau serd escoado pela porcéo
inferior do cocho, indicando que tudo esta ocorrendo bem como processo;

5. Apés 48h de iniciada a fermentacdo (ou a temperatura da massa atingiu
32°C) realize entdo, a primeira vira ou revolvimento da massa de cacau, de um
compartimento para outro do cocho. Vire o cacau com as m@os ou com pds
préprias para revolver cacau.

Este revolvimento tem que ser muito bem realizado.

- Mexa bem todo o lote em todas a por¢des do cocho (superficie, meio e fundo).
Aproveite este momento para retirar qualquer impureza que tenha vindo da
quebra como casca, talo, pedacos de folhas, entre outros.

- Separe e solte as sementes que estejam muito juntas ou agrupadas;

Nesta fase é muito caracteristico, perceber um forte aroma de élcool na massa. E
um bom indicador de que a fermentacdo anaerdbica (na auséncia de ar) estd
acontecendo corretamente.

6. Apés o primeiro revolvimento, a temperatura da massa comeca a subir. O
que se deseja para uma boa fermentacéo é que a temperatura siga, subindo
constantemente, ao longo de todo processo.

Para acompanhar o desenvolvimento da temperatura do cacau, durante a
fermentac@o, o produtor pode adquirir um termémetro digital de haste longa.
Com este termémetro a temperatura pode, entdo, ser monitorada de tempo em
tempo (6 em 6h, de12em 12h, fica a critério de cada produtor).

7. Apartir da primeira vira (a 32°C) do cacau, toda vez que a temperatura da
massa comecar a diminuir significativamente, realize o revolvimento.
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Passo-a-passo do processo fermentativo

8. Se a temperatura se mantiver constante, por mais de 24 h, revolva a massa
para estimular a elevacéo da temperatura;

9. No quarto dia de iniciada a fermentacéo a tendéncia da temperatura da
massa de cacau é atingir os valores mais altos de todo o processo, entre 48 a
52°C. Este é o momento onde a fermentacéo aerébica (na presenca de ar)
libera muito calor para a massa e juntamente, com a formacdo de acido
acético (em grandes quantidades) provoca a morte do embriGo ou gérmen do
cacau.

Apartir dai a casca da semente perde sua impermeabilidade, permitindo a
troca e a difusdo das substdncias que irdo mudar a cor da améndoa (de violeta
para marrom)e formar os precursores de aroma e sabor, até o final do
processo;

10. Continue acompanhando a temperatura da massa e realizando as viras
de acordo com a queda da temperatura. Lembrando: os revolvimentos
sucessivos sGo imporfantes para homogeneizar o lote e eliminar os dcidos
produzidos, durante a fermentacéo, principalmente o acético que pode deixar
o lote com muita acidez;

11. No quinto para o sexto dia a massa de cacau, apresenta um aroma bem
caracteristico de vinagre, indicando que a fermentacdo esta caminhando
corretamente. Faca o teste do aperto das améndoas para observar a saida do
féu ou sangue do cacau (liquido escuro que sai do interior das améndoas).
Caso as améndoas j& estejam liberando o sangue, isto significa que o
processo fermentativo esta chegando ao fim, e s6 dura mais um dia e meio, no
mdximo dois dias;

12. No sexto de fermentacéo, faca o teste de corte em cerca de 50 améndoas
representativas do lote (de todas as porcées do cocho), cortando-as
longitudinalmente, para observar:

- aformacgdo de um anel de corescura, ao redor da améndoa (na borda);

- a transformacdo da cor interna das améndoas de violeta (inicio do
processo) para marrom;

- surgimento de canais ou veias no interior das améndoas (inicio da
compartimentacdo);

Se a maioria das améndoas cortadas estiverem com as descricdes acima,
significa que o processo fermentativo chegou ao fim;
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Passo-a-passo do processo fermentativo

13. Verifique também, a temperatura da massa de cacau e caso esta se
mantenha constante, ou venha declinando ao longo das horas, é o
indicativo do fim da fermentacao.

Tenha muito cuidado: uma vez que, é tomada a decisdo de esperar um
pouco mais para finalizar a fermentacéo (acima de 6 dias), o cacau pode
passar do ponto, e iniciar uma fermentacdo indesejdvel, excessiva.
Caracterizada por améndoas de coloracdo marrom escuro (muito intenso)
e com aroma de peixe ou couro molhado (presenca de aménia) que se
mantém presente até no chocolate produzido a partir destas améndoas;

14. Ao final da fermentacéo, leve o lote imediatamente para os locais de
secagem, onde ocorrerdo a cura natural das améndoas. Outra forma para
fermentacdo é a conhecida como metodologia tradicional estabelecida

pela CEPLAC.

Para adotar esta metodologia o produtor deve seguir os passos de 1 a 5
(acima citados), e em seguida, apds o primeiro revolvimento, realizar a
cada 24 h um novo revolvimento, até o sexto dia de fermentacéo, o cacau
é revolvido no segundo dia, de iniciado o processo, e depois disto a cada
dia ele serd4 novamente revolvido, de um compartimento para outro do
cocho.

As fases da fermentacéo do cacau:

A fermentacéo é uma etapa fundamental para a producdo do cacau de
qualidade, pois é nela que serdo formados os precursores de aroma e
sabor de uma améndoa especial. Sendo assim, todas as fases deste
processo devem ser respeitadas. De uma forma geral, é importante
fermentar o cacau para: reduzir a quantidade de dgua da semente (reduzir
a umidade); reduzir a acidez e o amargor das améndoas; matar o embrido
ou gérmen do cacau; transformar a cor das améndoas para marrom; e
formar os precursores de aroma e sabor (FERREIRA, A. C.R., 2017).

Durante a fermentacéo sao identificadas duas fases principais, que podem
ser descritas como:



FASE ALCOOLICA

Ocorre nos primeiros dias do processo, onde os baixos niveis de oxigénio (ar)
presente no meio e disponiveis nos cochos, juntamente com a acidez inicial da
polpa, favorecem o crescimento na massa de cacau, de microrganismos, do
tipo leveduras;

- As leveduras s@o o grupo de microrganismos dominantes nas primeiras 72
horas do processo fermentativo, até a temperatura da massa no cocho atingir

32°C;

- Nesta fase as leveduras transformam os agtcares da polpa em dlcool e gés
carbénico, liberando calor e elevando a temperatura da massa de cacau até
30° - 32°C nos primeiros dias de fermentacdo; As leveduras também
metabolizam o écido citrico da polpa, causando o aumento do pH;

E algumas linhagens produzem enzimas pectinoliticas que rompem o cimento
enfre a parede das células da polpa, liberando um suco chamado “mel de
cacau”;

- Com o escoamento do mel, o ar comeca a penetrar mais facilmente pela
massa de cacau dentro do cocho;

Esse pequeno aumento dos niveis de oxigénio e a presenca significativa de gés
carbénico e aglcar na massa favorecem o crescimento de bactérias laticas
que irdo produzir o 4cido ldtico; O dcido ldtico ndo é um écido voldtil e é um
dos grandes responsdveis pela acidez das améndoas de cacau.

Os revolvimentos na hora certa na massa de cacau sdo passos importantes
para evitar acimulo de acido na massa.

FASE ACETICA

Com a transformacéo dos actcares da polpa em dlcool e o aumento do pH,
as condicdes na massa de cacau vao ficando inadequadas para a
proliferacdo das leveduras;

Com o aumento dos niveis de oxigénio (ar) provocado pelos revolvimentos da
massa e a elevacdo da temperatura (acima de 35°C) as condicées dentro dos
cochos ficam ideais para o crescimento de bactérias acéticas;

Essas bactérias transformam o dlcool presente na massa em dcido acético em
uma reagdo que libera muito calor, e eleva a temperatura da massa, para até
50°C, a partirdo 4° dia;
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Com o declinio da predominéncia de leveduras, e consequentemente de
dlcool, as bactérias acéticas tornam-se os organismos dominantes da
fermentacéo do cacau;

A partir dessa fase é possivel sentir um forte cheiro de “vinagre” (4cido
acético) dentro do cocho. Que s6 ird reduzir & medida que a massa for
sendo revolvida constantemente, até o final da secagem;

Ao contrdrio do 4cido lético, o dcido acético € um composto voldtil e uma
boa quantidade pode ser eliminada, por meio dos revolvimentos
periédicos da massa de cacau;

A fase acética é muito importante para a fermentacéo do cacau, pois o
4cido acético produzido consegue penetfrar no interior das sementes,
matando o gérmen e transformando- as em améndoas;

Apés a morte do embrido pode enfim ocorrer a difusdo das células
coloridas e as reacdes enzimdticas para formacdo dos precursores de
aroma e sabor de cacau e de chocolate. Assim como a entrada de ar nas
améndoas formando as veias ou estrias da améndoa.

Mudancas que ocorrem externa e internamente
nas améndoas de cacau em fermentagdo:

Cacau Mole
: Cochos de fermentagao
1° dia 3 ;
Fermentacdo dos aglcares da polpa para alcool com
: elevacdo da temperatura
2° dia ¢ P
3° dia Oxidag3o do alcool para acido acético por bactérias
Maxima elevagdo da temperatura
- Morte das sementes
4° dia

Perda do poder germinativo

Difusdo das celulas coloridas

5° dia Destruigao das antocianinas coloridas
Realizagdo do teste de corte com 50 améndoas para avaliagdo do
desenvolvimenta da fermentagao

Desenvolvimento dos precursores do aroma e sabor de

&° dia cacau e chocolate
Retirada do cocho de fermentagdo e transferéncia para o equipamento
de secagem

Os locais de fermentacdo devem se manter sempre fechadas visando
garantir a menor variacdo possivel de temperatura. Importante salientar
que tanto conchos quanto estruturas de secagem devem estar em locais
altos que ndo sejam atingidos pelos alagamentos.
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1. Apés o final da fermentacéo a massa de cacau sem polpa deve ser
levada imediatamente, para os secadores para reduzir a umidade das
améndoas (que ainda estdo com cerca de 40- 50%);

2. Limpe o lastro ou mesa do secador para receber um novo lote de cacau.
A limpeza deve ser realizada sempre a seco. Durante os periodos de entre
safras pode ser realizada uma limpeza com égua no lastro do secador;

3. A massa de cacau deve ser entdo, espalhadas no lastro do secador em
camadas de 4-6 cm de espessura;

4. O cacau deve ser exposto ao sol para secagem natural. E para
producéo do cacau de qualidade néo se deve usar fogo a lenha, para
secagem direta das améndoas, a fim de evitar a contaminacdo com
fumaca. Fumaca é um dos critérios desagraddveis para a qualidade do
cacau;

5. Durante os dias de secagem a massa deve ser revolvida constantemente
(1 em Th no primeiro dia, de 2 em 2h no segundo, 3 em 3 horas e assim,
consecutivamente até a secagem total do cacau), tanto para secagem do
lastro do secador quanto para eliminacdo da acidez proveniente da
fermentacdo. Em dias chuvosos ou nublados é preciso intensificar os
revolvimentos na massa, a fim de evitar a formacéao de mofo;



Secagem do cacau

6. Durante os revolvimentos é importante limpar os residuos que ainda
ficaram presentes na massa, vindo das etapas anteriores como talo,
pedacos de casca, madeira, améndoas murchas e efc;

7.Nao se deve pisar na massa do cacau de qualidade para ndo danificar
ou ferir as améndoas;

8. Otempo de secagem do cacau de qualidade superior pode variar de 8
a 15 dias (a depender do tipo de secador e do microclima de cada
regiGo). Este tempo é importante para reduzir a umidade e para
eliminagdo da acidez;

Importante salientar que se o cacau secar rapidamente pode gerar um
produto final &cido (abaixo de 5 dias) e se secar mais lentamente pode

contaminar com fungos (acima de 15 dias);

9. O final da secagem é determinado, quando a umidade da massa de
cacau atinge 7 a 8%;

10. Quando a secagem for finalizada, ndo ensaque as améndoas
quentes, para evitar o “suor” e a formagdo de mofo e odores
desagradéveis na massa que ficard armazenada nos depésitos de
cacau;

11. O ponto final da secagem, que deve ser sGo grdos inchados, com
espagos presentes no seu interior (as veias ou estrias), com coloragdo
marrom, e odor agraddvel, caracteristicos de um bom cacau, bem
fermentado e seco.

12. Deve-se levar em consideragéo sempre ao secar o cacau, no caso do
uso de estufas agricolas, realizar o manejo correto das janelas de acordo
com as condigdes ambientais externas, se a temperatura estiver alta
manter as laterais abertas, caso contrdrio deverd ser fechadas, no caso
de ocorrer temperaturas baixas e/ou de chuva. No inicio da manhaé as
cortinas das estufas devem estar abertas para retirada de acidez e
umidade acumulada durante a madrugada e a depender da
temperatura noturna ndo precisam nem ser fechadas.

é’aféfu/ o 1X

Ao cacau

Y



Ca/ﬂéfu/ o IX

Curwosidade’

Formas e Je,aa?un udidizadas na Amazéna

SECAGEM POR BARCACAS

As estruturas possuem lastro de
madeira a cobertura é mével e
de zinco;

Possibilita uma secagem mais
prolongada e eficiente;

obs.: Nos hordrios de pico do
sol (das 10h as 14h) a
cobertura deve ser fechada
para que o cacau fique na
sombra. Isto permite que o
cacau seque em um ritmo mais
lento;

A limitacdo desta tecnologia
sdo os periodos chuvosos, pois
se ndo tomar cuidado a massa
de cacau poderd mofar.

SECAGEM POR ESTUFAS

As estufas sGo uma tecnologia
relativamente  nova para o cacau;

Possuem cobertura pldstica (com
profecéo para raios ultravioletas),
com laterais méveis (janelas) e
estrutura fixa que pode ser de
madeira, aco galvanizado ou tubos

de PVC;

As améndoas sdo secadas em lastros
suspensos préprios para cacau,
como uma espécie de mesa;

Em horas quentes dos dias, as laterais
da estufa devem permanecer abertas
para evitar o acimulo de umidade no
seu interior;

E em periodos chuvosos, as janelas
ficam fechadas para evitar molhar o
cacau e frazer mais umidade para a
massa;

O importante desta tecnologia é
compreender que o que seca o cacau
é o equilibrio entre o ar frio que entra
na estufa e o ar quente que sai dela.



Secador de estufa pldstica
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O Armazenamento do cacau

O armazenamento do cacau é uma prdtica comum e é realizado para
conservar a integridade e a qualidade do produto final. O cacau de
qualidade superior, se armazenado de forma correta, em local
adequado, pode ficar estocado por até 6 meses sem perder a
qualidade. Como a regido Amazénica possui um clima quente e tmido
que favorece o crescimento de mofo (fungos) e o ataque de insetos e
roedores, é muito importante armazenar adequadamente o cacau

(FERREIRA, A. C.R.,2017).

1. Armazene o cacau na propriedade em um local bem arejado que
seja de fécil limpeza e que tenha entrada de luz;

2. Use sacarias limpas, préprias para estocar cacau. Algumas sacarias
especiaisconservam a qualidade do produto por mais de seis meses.
S@o sacos especiais que possuem vedacdo especificas para
manutencdo da qualidade fisico- quimica e sensorial do lote;

3. Identifique devidamente cada sacaria pelo cédigo de controle do
lote.

4. Evite o contato das sacarias com o piso e as paredes do armazém,
para permitir uma boa circulacdo de ar. Use pallets de pldstico para
colocar os lotes.

ATENCAO:

os lotes de cacau de qualidade ndo devem ser armazenados em locais
com alta umidade, tetos que possuam goteiras ou impurezas que
possam vir a contaminar os lotes de cacau;



5. Na@o armazene cacau junto com nenhum outro tipo de produto
quimico ou materiais que fransmitam odores estranhos s améndoas
como inseticidas, fungicidas, tintas, cravo, café, entre outros produtos;

6. Améndoas de cacau bem fermentada se secas devem permanecer
com umidade padréo, pois:

Umidade <8%---ndo hd formacao de mofo;
Umidade <7%---evita o ataque de insetos.
A umidade dos lotes deve ser verificada periodicamente.

7. Em condicdes de armazenamento a longo prazo, a umidade deve
ser mantida abaixo de 70%. Os armazéns devem adotar as boas
préticas de armazenamento e realizar um acompanhamento regular, a
fim de prevenir ou reduzir o crescimento de fungos.

8. Qualquer infestacdo dos lotes por pragas deve ser tratada por
métodos adequados e aprovados de fumigacdo. Seguida por
documentacdo apropriada, que indicam de forma clara o tipo e as
quantidades corretas do produto utilizado.

OBS.:

Para o cacau orgdnico ndo é recomendada a fumigagdo tradicional
com uso de fumigantes quimicos, atualmente existem algumas
alternativas, tais como, o uso de bags ou big bags especificos que
reduzem a quantidade de oxigénio, além dese saturar com gds
carbdnico para eliminar os insetos por asfixia, fumigacdo com ozénio,
dentre outras.
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Avaliacdo da qualidade A%
das améndoas de cacau -

A clossificagéo é uma técnica de andlise basicamente visual usada
para qualificar muitos vegetais como soja, milho, feijdo, arroz e de
uma forma peculiar as améndoas de cacau onde as améndoas tém
que ser cortadas para ser analisada o grau de fermentacédo,
compartimentacdo interna, presenca de mofo interno, infestacéo com
insetos, achatadas ou chochas, quebradas, germinadas, ardésia,
duplas e cheiro de fumaga.

E importante que o produtor saiba como avaliar cada lote de cacau
produzido para proceder com a sua destinacdo correta no a fim de
controlar e garantir ao mercado o padrédo de qualidade demandado.
Para tal, o teste de corte é o primeiro procedimento de andlise que deve
ser realizado, abaixo segue explicag@o de como realizar o teste:




Classificacdo Fisica de Cacau

Para avaliacdo da qualidade dos lotes, as améndoas de cacau sdo
classificadas em uma tédbua de corte onde sGo examinadas 300
améndoas, sendo estas cortadas ao meio, examina -se somente uma
metade de cada améndoa, e a outra parte é descartada, tal avaliagéo
deve ser realizada em local com boa iluminacdo (FERREIRA, A. C. R,,
2017).

O primeiro passo para garantia de um bom teste de corte é fazer a correta
coleta da amostra de cacau no lote, para tal, é importante seguir os passos

abaixo:

1. O volume total de cada lote deve ser bem misturado e dividido em
4 porcoes;

2. Elimina-se uma das 4 porcées, misturando as 3 restantes;
3. Divide novamente em 4 porcées, e elimina mais uma;

4. Deve-se repetir esta operacéo até se obter uma porcéo de Tkg que
serd classificada;

5. Com a amostra de 1kg, verificar o aroma geral do lote: dcido, com
fumaca, sobrefermentado ou outros odores estranhos;

6. Determinar a umidade da amostra;

7. Contar o nimero de améndoas existentes em 100 gramas (média
de 110 améndoas por 100g) de cacau;

8. Realizar corte longitudinal de 300 améndoas;
9. Em cada corte de améndoa cheirar, individualmente;

10. Dispor na tdbua de corte as 300 améndoas para andlise da
colorac@o interna, compartimentacéo e defeitos do lote;

Acaliacio da Zua&daa/a das améndoas de cacau
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Marrom - Boa fermentacdo. Padréo desejével

Branca - Variedade genética.
Néo é caracterizado como defeito

Principais defeitos e suas implicagdes

b5

Ardésia - Sem fermentacéo.

Produz excessivo amargor e adstringéncia ao liquor e
chocolate quando presente acima de 3% na amostra.
Pode gerar sabor de sementes cruas ou verdes.

Violeta e Parcialmente Marrom
Fermentacdo insuficiente.
Pode gerar sabor 4cido e adstringente

Sobrefermentadas - Améndoas que passaram do
tempo adequado de fermentacéo.

Gera um produto com aroma caracteristico de ambdnia
(fermentacdo butirica), caracterizado como couro
molhado, presunto ou peixe em decomposicéo.

Mofadas - Fungos podem ser observados a olho nu
no interior das améndoas.

Amostras com 3% de mofo interno pode produzir o
sabor de mofo no chocolate. Este offflavorndo se
consegue retirar durante o processamento do liquor. A
presenca de mofo aumenta o nivel de Acidos Graxos
Livres (FFA) na manteiga de cacau.

Germinadas - E observado a presenca do gérmen
vivo (com cor branca), que pode atravessar a casca ou
quebraras sementes.



Aspectos da Qualidade

de Améndoas do Cacau

Caracteristicas Fisicas

Améndoas in Natura Améndoas lavadas

Améndoas fissuradas Améndoas Achatadas
os cotilédones sdo muito

‘ | l finos para serem cortados

Améndoas Sujas Améndoas quebradas

Améndoas Aglutinadas/duplicadas Améndoas fragmentadas
a ! { Aspecto externo Aspecto interno
Impurezas Danificado por insetos

C’a/aéfu/ o X/

Avalingio da gualidecte das amindoas do cacau

N
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Classificacdo Sensorial de Cacau

&7

A avaliacdo sensorial do cacau é realizada para avaliar a impressé@o global
dos lotes produzidos em relacéo ao sabor e aroma. Na maioria das vezes, a
avaliacdo sensorial é realizada, utilizando massa de cacau proveniente de
nibs, sendo mais comum usar a massa de cacau, na forma liquida, em
suspens@o aquosa. Outras vezes, os especialistas avaliam chocolates
preparados com alto teor de massa de cacau (acima de 60% de cacau). E em
outros casos podem ainda ser analisadas, améndoas secas NAO torradas (em
pipoqueira elétrica para reducéo de umidade), descascadas e trituras em pod
(em moedor de café). Esses testes sdo realizados por profissionais
especializados e os resultados contribuem para ampliar o conhecimento sobre
a qualidade de variedades especificas de cacau e a sua transformacao até
chegarno chocolate.

No cacau de procedéncia Amazénica, a avaliagéo sensorial é realizada de
forma simples, onde se avalia o aroma e sabor global do lote de cacau que
serd certificado.




As principais caracteristicas encontradas
nestes lotes, que podem ser destacadas, sdo:

Acidez: ¢ causada por condicdes ndo adequadas de fermentacéo e
secagem, principalmente relacionada a auséncia de revolvimentos e secagem
muito rdpida, entre 2 - 6 dias. Caracteriza-se por um cheiro de vinagre e gosto
pungente;

Adstringéncia: produzido por cacau com baixo grau de fermentacdo. E
caracterizada por provocar uma contrac@o na boca ao provd-lo, devido a um
elevado teor de epicatequinas;

Amargor: causado por um elevado teor de purinas (feobromina e cafeina).
Caracteriza-se por um sabor semelhante a quinina que e é percebido
lentamente, no final do paladar;

Cru ou verde: é um defeito caracteristico do cacau ndo fermentado,
podendo ser:

Intenso: para os liquorfeito de améndoas ardésia.
Médio: cacau moderadamente fermentado.
Baixo: para améndoas bem fermentadas.

Sobrefermentado: caracteristico de cacau que passou do tempo de
fermentacéo adequado, sendo iniciada uma fermentacdo butilica néo
favordvel, gerando aroma caracteristico de aménia, caracterizado como
couro molhado, presunto, ou peixe em decomposicdo;

Fumaca: proveniente de secagem artificial inadequada, a lenha, que expde
as sementes a contaminagdo com fumaca;

Bolor: procede de améndoas que estdo infectados por fungos ou que
tenham ficado muito tempo armazenadas, e acabaram perdendo suas
caracteristicas originais;

Picante: gosto muito particular, de especiarias como canela, noz-moscada,
pimenta doce, e alcaguz;

Sabor e Aroma: sdo notas sensoriais percebidas pela regido retronasal,
presentes em améndoas de cacau torradas, em liquor ou chocolate, quando
colocadas na boca.

Ca/aéfu/ o X//
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Sobre indicacgoes

geogrdficas

As Indicacées Geogrdficas (IGs) desempenham um papel crucial na
agregacdo de valor ao cacau e seus produtos derivados, como o chocolate.
As IGs sdo ferramentas legais e de marketing que protegem a origem
geogrdfica de um produto e ajudam a destacar suas caracteristicas Unicas e
auténticas.

Indicacdo Geogrdfica (IG) é um instrumento de
propriedade industrial que busca distinguir a origem
geogréfica de um determinado produto ou servico.

Conforme disposto no art. 176 da LPI, constitui IG a
Indicagdo de Procedéncia (IP) ou a Denominagdo de
Origem (DQO). Dessa forma, a IG é dividida em duas
espécies, definidas nosarts. 177 e 178 da LPI:

Art. 177. Considera-se indicacdo de procedéncia o nome
geogrdfico de pafs, cidade, regido ou localidade de seu
territério, que se tenha tornado conhecido como centro de
extracdo, producdo ou fabricacdo de determinado
produto ou de prestacdo de determinado servico.

Art. 178. Considera-se denominacéo de origem o nome
geogrdfico de pafs, cidade, regido ou localidade de seu
territério, que designe produto ou servico cujas qualidades
ou caracteristicas se devam exclusiva ou essencialmente
ao meio geogrdfico, incluidos fatores naturais e humanos.

Aprimeira espécie, IP, protege o nome geogrdfico que se
tornou conhecido por conta de um produto ou servico. A
segunda, DO, pressupbe que as qualidades ou
caracteristicas de uma determinada drea geogrdfica,
incluidos os fatores naturais e humanos, influenciam
exclusiva ou essencialmente um produto ou servigo,
tipificando-o. (INPI,2021)
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As IGs estabelecem normas de qualidade e métodos de producao especificos
para a regido geogréfica em questdo. Isso garante que o cacau produzido sob
uma |G atenda a padrées rigorosos, resultando em produtos de alta
qualidade e auténticos.O terroir refere-se ds caracteristicas Unicas de uma
regido que afetam o sabor e as caracteristicas do cacau. As IGs destacam
essas caracteristicas, promovendo a conexdo entre o produto e sua origem
geogrdfica. Isso permite que os consumidores reconhecam e valorizem os
sabores distintos do cacau de uma determinada regido.

Os Produtos com IG tém um “selo” de autenticidade que os diferencia no
mercado. Isso pode resultar em precos mais altos e maior demanda, uma vez
que os consumidores esté@o dispostos a pagar mais por produtos auténticos e
de qualidade, além disso, protegem os produtores locais contra concorrentes
que tentam capitalizar indevidamente a reputacdo da regido. Isso ajuda a
evitar a falsificacdo e a competicdo desleal, garantindo que apenas os
produtores locais que atendam aos padrées estabelecidos possam usar a
designacéo geogrdfica.

A ferramenta da Indicacdo Geogréfica contribui de forma positiva para
manutencdo de altos padrées de qualidade para cacau (SANTANA, 2020), ou
aspecto interessante sobre |Gs é que elas podem atrair o turismo para a regiéo
produtora de cacau. Os visitantes podem experimentar em primeira méo a
cultura, a histéria e os sabores da regido, contribuindo para a economia
local.A promocgéo do cacau com |G frequentemente envolve prdticas de
cultivo sustentdvel que beneficiam tanto os agricultores quanto o meio
ambiente. Isso pode incluir a preservacdo de florestas, a conservacéo da
biodiversidade e a promocéo de prdticas agricolas responsdveis, a preservar a
identidade cultural das comunidades produtoras de cacau, destacando suas
tradigdes, histérias e conhecimentos locais, sdo instrumentos poderosos para
agregar valor ao cacau, promovendo a autenticidade, a qualidade e a
reputacdo da regido produtora. Elas ndo apenas beneficiam os produtores e a
economia local, mas também proporcionam aos consumidores uma
experiéncia Unica ao descobrir os sabores e as histérias por trds do cacau de
uma determinada regi@o geogréfica.
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Sobre indicacoes
geogrdficas

Em resumo, entre os principais beneficios econémicos estdo a
protecdo contra relacées fraudulentas e a agregacdo de valor ao
cacau. Pode-se destacar também a potencializacdo da economia
regional através do fortalecimento do turismo local, além da
manutencdo da paisagem, a preservacdo da biodiversidade, do
meio ambiente e dos recursos genéticos locais. (VIANA, etf. al.,

2020).

Atualmente no Brasil existem 3 Indicacées Geogréficas de améndoas
de cacau, todas séo Indicacées de Procedéncia-IP, a IP Sul da Bahia -
BA, IP Cacau de Linhares - ES e a IP Tomé Acu — PA, todas com suas
peculiaridades, e conseguindo garantir protecdo, diferenciacéo,
visibilidade e agregacdo de valor as améndoas produzidas nestas
regides. Diante das informacoes expostas nessa publicacdo percebe-
se que o Cacau Nativo de Vdarzea da Amazénia possui todas as
carateristicas necessdrias para solicitar seu reconhecimento como
Indicacdo Geogrdfica e assim proporcionar aos agricultores,
empresas, parceiros, e pUblico consumidor em geral esse merecido
tftulo, vindo a compor o grupo de regides produtoras de cacau que jé
o possuem, e atualmente vem se destacando nacional e
internacionalmente.

Capituto X1
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