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RESUMO 

 

Uma nova dinâmica do mercado de chocolate de qualidade superior é marcada pelos códigos 

de produção, 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 homeogenização da 

produção e consumo do cacau e chocolate do sistema convencional, o chocolate de qualidade 

superior valoriza a alternatividade e a singularidade que estão enraizadas em territórios 

específicos, associados às questões intangíveis (saber-fazer tácito e adquirido, praticas de 

produção e costumes). Em cada território específico encontram-se concepções próprias de 

qualidade e diferentes valores que são negociados pelos atores locais e extralocais. Os 

critérios de diferenciação e os dispositivos de julgamento são resultados do processo de 

negociação, no qual os atores transacionam valores que estão associados ao terroirs distintos, 

na institucionalização da raridade genética da amêndoa, e aos métodos de produção 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 revisão bibliográfica, aliada a uma análise de conteúdo 

qualitativa e, por fim, foram entrevistados em profundidade “chocolate makers”, 

pesquisadores e especialistas da área. Nesta tese, constata-se que o desenvolvimento de 

instrumentos de qualificação no setor de cacau e chocolate exprime um duplo processo de 

instucionalização. Por um lado, o mercado do chocolate de qualidade superior estimula a 

valorização dos territórios, da alternatividade e singularidade, o que, ao mesmo tempo, cria 

barreiras de entrada aos pequenos produtores. Por outro, verifica-se a importância das 

associações de produtores de cacau e chocolate, cooperativas e centros de pesquisas, na 

articulação do mercado, para facilitar a entrada de pequenos produtores. Para que isso seja 

viabilizado, é necessário materializar mudanças nas práticas produtivas que envolvem desde a 

escolha da variedade genética do cacau, processo de colheita, pós-colheita e o método da 

produção do chocolate, além dos fatores socioculturais de cada região. 

 

Palavras-chave: cadeias curtas; quality turn; chocolate de origem; diferenciação 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 INTRODUÇÃO 

 

As redes agroalimentares alternativas (RAAs), são construídas a partir dos circuitos 

curtos, que são estratégias de reconexão e reintegração, entre produtores e consumidores, que 

passam a ser mais bem entendidos e aceitos como exemplos de reciprocidade na qualidade, 

confiança, transparência e localidade dos produtos ofertados (GOODMAN; DUPUIS; 

GOODMAN, 2012; FONTE, 2010; GOODMAN, 2002). Esse cenário mostra que o sistema 

de produção convencional em larga escala deixa de ser a melhor alternativa de produção de 

alimentos, sendo que as novas alternativas vêm com a proposta de construir novos paradigmas 

(GOODMAN, 2002, 2004; MARSDEN, 2004; PLOEG, 2008; SONNINO; MARSDEN, 

2006a; BOWEN; MASTER, 2011; CASSOL; SCHNEIDER, 2015). Nos países 

desenvolvidos, o sistema alimentar convencional é visto com frequência como insustentável, 

prejudicial aos produtores locais, promotor de hábitos alimentares nocivos à saúde, adversos à 

ecologia e à biodiversidade e ao sabor e à qualidade dos alimentos (REARDON; TIMMER, 

2012; LANG, 2010; WISKERKE, 2009; SONNINO, 2009). 

As crises alimentares (“vaca louca” e “gripe aviária”) foram um dos fatores que 

causaram a desconfiança dos consumidores em relação ao modelo industrial vigente, 

repercutindo na incerteza da qualidade dos alimentos. Esses fatos inseriram questionamentos 

sobre os limites desse modelo, o que leva a repensar a produção e as bases dos preceitos de 

segurança dos alimentos (MURDOCH; MARSDEN; BANKS, 2000; KNOWLES, MOODY, 

MCEACHERN, 2007). Nesse cenário, surge o movimento de consumidores, que passou a 

assumir um papel relevante, contrapondo à mercantilização e à dessingularização dos 

alimentos (LOFTY, 2010).  

As mudanças no conhecimento e nas percepções do consumidor mostram a relevância 

dos consumidores na política de construção de qualidade, pois se apresentam como elemento 

alavancador de iniciativas contrárias às propostas homogeneizantes presentes nos mercados, 

evocando o debate de noções, como a de embeddedness (enraizamento) (GOODMAN; 

GOODMAN, 2007; GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000). A ascensão do mercado 

alternativo enfatizado pelo movimento quality turn, torna-se a chave da economia 

contemporânea (GOODMAN; DUPUIS; GOODMAN, 2012; GOODMAN, 2007; 

MARSDEN, 2004; GOODMAN, 2003).  

A percepção de qualidade ao longo do tempo tem apontado diferentes padrões. Ela 

esteve presente desde os primórdios, em diferentes formações sociais pré-capitalistas, e 
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chegou à modernidade. Com o avanço da revolução industrial, tornou-se um conceito 

fragmentado e estático (STANZIANI, 2005). A expansão dos mercados de produção em 

massa é passível de ser decomposta em diferentes atributos mensuráveis e quantificáveis. A 

qualidade passa a ser formada por atributos diferenciados, a partir da qual os indivíduos 

escolhem em consonância com preferências exógenas, que podem ser: sabor, aroma, textura, 

peso, acidez e aparência. Essas preferências compõem uma espécie de função de utilidade 

qualitativa. Apesar de serem consideradas características qualitativas, pensadas 

principalmente a partir das preferências individuais, esses fatores também são passíveis de 

quantificações, compondo a história do produto e suas questões intangíveis (NIERDELE, 

2011). 

As novas formas de produção e consumo emergentes crescem como alternativa aos 

apelos sobre os limites e a relevância que os consumidores assumem com relação às políticas 

de construção da qualidade dos alimentos oferecidos pela agricultura moderna. Além de 

estarem atrelados aos valores sociais, ambientais e tradicionais, os sistemas agroalimentares 

alternativos não representam uma estrutura substitutiva das formas convencionais e 

hegemônicas de produção de alimentos, mas, sim, uma possibilidade de dinamizar um 

percentual  de economias locais em regiões rurais específicas (DORNELES et al., 2017). 

A distinção entre os mercados das commodities e de qualidade superior tem sido 

questionada. O caso do mercado dos chocolates é emblemático nesse sentido, haja vista que 

ainda está em processo de instituir com clareza os padrões de diferenciação do modelo 

emergente direcionado ao segmento dos “chocolates de qualidade superior” em relação aos 

“chocolates industrializados”. O principal elemento de distinção nesse mercado é a relação 

direta da qualidade entre a amêndoa de cacau e o chocolate. Para tal questionamento, o que é, 

afinal, um bom chocolate? Que tipo de atributos qualitativos comportam os melhores 

chocolates? 

Existem diferentes custos envolvidos na produção desses chocolates, mas, aqui, essa 

variável não é a única com poder explicativo. Segundo Karpic (2009), essa função clássica 

tem menos relevância para o julgamento da qualidade, o que não cabe num mercado 

socialmente construído com múltiplos atores. Fica notório que uma “economia de qualidades” 

passa a exigir novos instrumentos analíticos para compreender o funcionamento dos mercados 

e a lógica dos atores econômicos (KARPIC, 1989; CALLON; MÉADEL; RABÉHARIOSA, 

2002).  

Nos últimos anos, percebe-se a emergência 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 liderança refletia o ciclo do cacau brasileiro, comandado pelas elites 

cacauicultoras da região sul-baiana. Fatores internos e externos mudaram tal posicionamento 

de liderança (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 preços e o ataque da vassoura de bruxa1, uma prejudicial praga nos 

campos de cacau da região. Por outro lado, a conjuntura externa, quando o Brasil perde 

espaço no mercado mundial do cacau commodity enquanto novos países 

produtores/exportadores de cacau emergiam, particularmente os africanos (SANTOS; 

SANTOS; SANTOS, 2016).   

O Peru é um dos países de referência na produção de “chocolate de qualidade 

superior”. Muitos chocolate makers procuram produtores de cacau fino do Peru para a 

produção desses chocolates, que exigem características distintivas no terroir (ICCO, 2017). A 

produção de cacau no país possui aspectos de diferenciação, como orgânico e fino, sendo 

considerado o segundo produtor e exportador mundial, atrás apenas do Equador (ICCO, 

2010).  A visibilidade desse mercado alternativo surgiu, em 2009, no Salon du Chocolat, em 

Paris, onde muitas organizações selecionadas no mundo do cacau e chocolate participam e, 

em 2013, o país recebeu um Prêmio Internacional de Cacau como um dos cacaus mais 

distintos. Esses reconhecimentos do Peru se deram a partir do trabalho realizado pela 

Comissão para a Promoção do Peru para exportação e Turismo – Promperú – que auxiliou na 

reputação, nacional e internacionalmente, da marca do país. Contudo, essas atividades 

alavancaram a demanda do cacau peruano para a produção de “chocolates de qualidade 

superior” incentivados pelos grandes compradores (RPP, 2013). 

A discussão acerca dos padrões de qualidade tem demonstrado que o processo de 

construção social da qualidade exige dispositivos de julgamento e um suporte material, que 

seja creditado por especificações técnicas padronizadas e reconhecidas nacional e 

mundialmente, com o propósito inequívoco de valorizar e proteger o patrimônio ambiental, 

econômico e cultural (ASCB, 2016). A qualidade não é uma construção somente cognitiva, a 

interação entre diferentes atores envolve necessariamente a presença de objetivos utilizados 

para formar equivalências entre concepções heteróclitas e estabilização das relações sociais 

(NIERDELE, 2011). Isso mostra que a qualidade de um chocolate não é simples reflexo de 

imagens mentais que os consumidores produzem acerca dele. Consumidores conscientes e 

 
1 A vassoura de bruxa é uma doença causada pelo fungo Moniliophthora perniciosa, que dizimou plantações de 

cacau, reduzindo as produções em 50 e 90% no sul da Bahia. Para mais informações, verificar: FIORAVANTI; 

VELHO, 2011. 
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críticos exigem uma base material “objetiva” para que essa imagem se perpetue. Nenhuma 

pessoa irá associar um chocolate à bela paisagem da mata atlântica ou da região sul da Bahia, 

se ela não tiver um argumento ou fundamento autêntico, mesmo que modificada por 

diferentes repertórios culturais ou símbolos. 

Sob esse contexto, emergem estratégias alternativas ao sistema de cacau e chocolate 

industrializado na região do litoral sul da Bahia e no Peru. Novas forças locais provocam a 

reorganização da produção e da distribuição de “chocolate de qualidade superior”. Segmentos 

de produtores de cacau e novos empreendedores rurais estão realizando alterações nas 

recomendações de órgãos oficiais e organismos não governamentais para inserir-se  frente as 

mudanças no consumo desses produtos. Esses fatores estão relacionados à visão sobre a 

preservação ambiental e à conjuntura da demanda crescente nesse tipo de mercado. 

A mídia brasileira também exerce um papel relevante na promoção do cacau premium 

(qualidade superior) da produção de cacau commodity, reconectando produtores e 

consumidores. Essa reconexão é essencial num cenário onde os consumidores brasileiros 

reconhecem os chocolates belgas como de qualidade superior, ou seja, um mercado premium, 

que foi construído em torno do simbolismo, tradição e colonização (VIOTTO; SUTIL; 

ZANETTE, 2018). Esses fatos mostram que o consumidor acredita que o produto estrangeiro 

tem uma reputação positiva e superior perante o produto brasileiro. O padrão de produção 

adotado pelo modelo dominante resultou numa perda de conexão entre os produtores de cacau 

e os consumidores, na medida em que dificulta a percepção da origem dos ingredientes que 

compõem o chocolate. O reconhecimento dessa diferenciação da qualidade ainda está em 

processo de construção nesse mercado alternativo. 

A principal contribuição deste trabalho reside na análise do setor dos “chocolates de 

qualidade superior” das economias do sul da Bahia, no Brasil, e de Lima, no Peru, as quais 

vêm passando por profundas e significativas mudanças ao longo dos anos. A partir disso, 

propõe-se contribuir na discussão e na construção de novos conhecimentos científicos acerca 

do tema. No entanto, pouco se sabe sobre como os atores constroem qualificação quando se 

confronta num mercado alternativo. Para tal processo surgem questões: como a 

alternatividade é construída? Qual a qualidade intrínseca da amêndoa de cacau e sua 

importância para a produção do “chocolate de qualidade superior”? Quais fatores podem 

influenciar esse processo? Quem são os atores envolvidos? 

A pesquisa tem o intuito de apresentar investigações científicas que contribuam para a 

construção do conhecimento em torno da economia de qualidades. O objetivo geral é analisar 

como o sistema produtivo do chocolate de qualidade superior está reagindo frente a esses 
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mercados no Sul da Bahia (Brasil) e em Lima (Peru). Para atingi-lo, os objetivos específicos 

delimitados são 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 produção de cacau e chocolate a nível global; 

c) Analisar a evolução da produção 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 hipóteses que norteiam o trabalho são as seguintes: 

- O mainstream da ciência econômica tem limitações para explicar o funcionamento do 

mercado de chocolate de qualidade superior. Nesse mercado, especificamente, a 

relação entre oferta e demanda está longe de constituir-se num parâmetro suficiente 

para orientar os produtores e consumidores. Para compreender melhor esse contexto, 

os aportes teóricos das redes agroalimentares alternativas, do quality turn e da 

economia da qualidade nos mostram como são construídos esse mercados por meio 

das interações entre os atores locais e extra locais. 

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

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

desdobramento do quality turn, no qual consumidores estão em busca de alimentos que 

tenham procedência de origem. 

- Os circuitos curtos são viáveis e fortalecem as redes alimentares alternativas quando 

associados com as características dos novos códigos de produção artesanal, premium, 

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

chocolate, a proximidade com o consumidor e a preservação ambiental são construídas 

a partir dessas convenções de qualidade. 

 

A organização da pesquisa considerou a elaboração de um desenvolvimento com 

quatro capítulos, além da introdução. No primeiro deles, consta o referencial teórico, no qual 

se buscou fazer referência aos mercados convencionais versus redes agroalimentares 

alternativas, bem como a importância do quality turn, seus desdobramentos; o circuito de 

canais alternativos de comercialização e de mercado da produção do cacau/chocolate da 

região sul da Bahia. 
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No capítulo seguinte, foi apresentado o método adotado para a pesquisa de campo, 

cujos resultados e respectiva análise foram apresentados no capítulo posterior. Por último, 

distinguiu o mercado de qualidade do “chocolate de qualidade superior” em ambos os países. 
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2 FUNDAMENTAÇÃO TÉORICA 

 

2.1  Do mercado convencional às redes agroalimentares alternativas 

 

O funcionamento do mercado não pode ser explicado apenas sob o aspecto do preço, 

lei da oferta e da demanda (transação mercantil), é preciso reintroduzir as instituições e as 

formas múltiplas de comportamento social na análise para compreender a articulação entre os 

atores do mercado (STEINER, 2006). Os pressupostos da sociologia econômica explorados 

aqui esclarecem que todos os mercados são construções sociais edificadas pelas “mãos 

visíveis” dos atores e organizações, como relatam Niederle, Schubert e Schneider (2014). O 

esforço da sociologia econômica é mostrar como os mercados se articulam quando o 

problema a resolver é a questão da avaliação da qualidade dos produtos (STEINER, 2006).  

Essa avaliação pode se tratar de relações pessoais que possibilitam a difusão e a verificação de 

informações 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 

emergência e o crescimento dos debates em torno das redes agroalimentares alternativas 

(RAAs), as quais surgiram em decorrência da modernização da agricultura. São dois enfoques 

que tratam das noções alternativas ao mainstream da teoria econômica, os quais, além de 

reconhecerem, também mostram que outras noções organizam e coordenam a produção e as 

transações do mercado. Da sociologia econômica, o enraizamento social embeddedness2 das 

redes, da qualidade e do enfoque neo-institucionalista, dentro das instituições e normas. 

A modernização da agricultura trouxe um novo impulso ao modelo convencional, que 

está baseado numa lógica de estrita eficiência logística, padronização, uniformidade e 

produção 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, são as mais beneficiadas (SCHNEIDER; GAZOLLA, 2017). 

Para os países desenvolvidos, o sistema alimentar convencional é visto com frequência como 

insustentável, prejudicial aos produtores locais, promotor de hábitos alimentares nocivos à 

 
2  Na economia e na sociologia econômica, embeddedness (imersão) se refere ao grau em que a atividade 

econômica é limitada por instituições não econômicas. O termo foi criado pelo historiador econômico Karl 

Polany como parte de sua abordagem substantivista. 
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saúde, adversos à ecologia e à biodiversidade, ao sabor e à qualidade dos alimentos 

(REARDON; TIMMER, 2012; LANG, 2010; WISKERKE, 2009; SONINNO, 2009). Nesse 

modelo, a principal preocupação está no final da cadeia produtiva, ou seja, na indústria 

alimentar, como formas de processamento, embalagens e marcas (NIERDELE, 2009). 

Em meio a essas transformações, surgiram profundas mudanças: a construção, as 

implicações e a evolução das Redes Agroalimentares Alternativas (ILBERY; KNEAFSEY, 

2000; RENTING et al., 2003; DEVERRE; LAMINE, 2010; TOVEY, 2012; TREAGER, 

2011; GOODMAN et al., 2012; GUZMÁN et al. 2012; MARSDEN, 2013; KNEAFSEY et 

al., 2013). Os processos de liberalização, globalização e desregulação (ou re-regulação com 

novas instituições e formas de governança) foram responsáveis por abrir caminho para a 

crescente incorporação dos mercados agroalimentares, em amplas cadeias globais de 

commodities (BONANO, 2007; WILKINSON, 2003). O principal responsável por esse 

movimento é o consumidor, pela busca da valorização do local, da qualidade dos alimentos e 

da relação do meio urbano com o meio rural (TRISHES; SCHNEIDER, 2014). 

Como consequência, a partir da década de 1990, conduziram as discussões em relação 

aos problemas ambientais, à insegurança alimentar e aos alimentos processados sem valor 

nutritivo. Essas redes têm por características, elencadas pela literatura, o crescimento da 

produção e de vendas de alimentos, tais como: comércio justo, orgânico, local, regional, por 

exemplo, na produção; 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 aproximação entre produtores e consumidores, desenvolvendo confiança (MAYE, 2013). 

O debate em torno das RAAs surgiu a partir das críticas ao modo de produção e 

distribuição dos alimentos no mundo, atualmente dominado por grandes empresas e/ou 

corporações/conglomerados transnacionais, condição que Ploeg (2008) denominou “impérios 

alimentares”. Essas grandes empresas, conforme Busch (2000), são responsáveis pela 

estandardização de produtos, processos e pessoas, uma vez que estão livres de qualquer 

vínculo com as localidades/país 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 preços, também proponham 

novas categorias de análise, tais como: a confiança, a qualidade, a transparência e a 

localidade. Portanto, pode-se dizer que estas redes devem ser concebidas como sendo formas 

diferenciadas e legítimas de produção e consumo em relação ao modelo convencional 
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(MARSDEN et al., 2000; RENTING; MARSDEN; BANK, 2003; DEVERRE; LAMINE, 

2010). 

Nesse ínterim, Ploeg (2008) afirma que existe uma emergência de alternativas por 

meio da preservação dos modos de produção locais, valorizando aspectos e características 

presentes nessas comunidades, bem como a conservação dos biomas que estão inseridos nesse 

contexto, atendendo, dessa forma, aos preceitos contemporâneos estabelecidos para fins de 

sustentabilidade. 

Uma vez que a produção está orientada para a exportação, formam-se os chamados 

“desertos alimentares” ou desert foods, de acordo com Reynolds (2005), pela perda da 

referência de identidade do local de produção. Para Fonte (2010), é necessário retornar às 

práticas de produção pré-industriais, quando predominavam valores associados ao território e 

à tradição. 

Um aspecto relevante das RAAs é promover a inclusão socioeconômica de grupos 

sociais de produtores e consumidores marginalizados ou excluídos pelo sistema agroalimentar 

convencional e corporativo. Os pequenos agricultores familiares devem receber apoio na 

busca de oportunidades econômicas, nos espaços e circunstâncias, para que os consumidores 

possam manifestar em relação as suas preferências alimentares e ter acesso a produtos 

saudáveis, com qualidade, procedência cultural e preços justos (SCHNEIDER; GAZOLLA, 

2017; ALLEN et al. 2003; FEENSTRA, 2002).  

Existem questionamentos do próprio adjetivo “alternativo”. Algumas pesquisas 

mostram que, na prática, os agricultores e consumidores atuam no sistema convencional como 

nos alternativos, tornando as fronteiras entre ambos difíceis 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 permeável (LAMINE, 2015). Conforme  Schneider e Ferrari (2015), Ferrari 

(2011), Goodman (2002, 2003), Goodman, Dupuis e Goodman (2012), Marsden (2004), as 

RAAs são abordadas como uma categoria contrária ao modelo agroalimentar convencional 

e/ou industrial, representadas pelas redes que são constituídas por um grupo de consumidores 

interessados em saber a origem dos alimentos (como e onde são produzidos), preservar as 

suas tradições e características organolépticas. No caso do cacau e chocolate brasileiros e 

peruanos, o modelo convencional é utilizado como padrão a partir das instalações dos grandes 

players e traders e determinadas cooperativas que compram o cacau commodity. 

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

consomem, ou seja, que buscam conhecer as fontes de origem da produção 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 valorização do próprio 

local por meio de uma relação direta entre produtores e consumidores, posicionamento que, 

consequentemente, re-localiza o sistema agroalimentar local (MORGAN et al., 2006). 

A re-localização da produção e do consumo de alimentos tem tomado proporções tais, 

ao ponto de assumir as características de um novo paradigma, como propõem alguns autores, 

entre eles: Fonte (2010), Dupuis e Goodman (2005), Ploeg et al. (2010) e Hinrichs (2003). 

Portanto, as redes alternativas propõem novos princípios de troca, re-localização dos 

alimentos, retomada dos valores e das tradições e novos tipos de relações entre produtores e 

consumidores. Em outras palavras, a contraposição entre o produto da grande indústria e o 

produto de pequena escala, quase artesanal (DAROLT et al., 2016). 

Na ótica de Sonnino e Marsden (2006b), a re-localização e a revalorização de 

alimentos consistem em um processo de inovação, combinando elementos de um passado 

tradicional com o estágio atual da agricultura. Além disso, a revalorização alimentar tem 

possibilitado aos pequenos e médios produtores a introdução de produtos diferenciados com 

valor agregado. Nessa perspectiva, afirma Fonte (2010), a re-localização dos alimentos está 

baseada na dinâmica do conhecimento científico, tácito ou leigo, que são mobilizados por 

atores rurais e não rurais, valorizando o sistema agroalimentar local. 

Aceitando a crescente preocupação com a qualidade dos alimentos, a segurança 

alimentar, a má nutrição, a obesidade e a saúde dos consumidores, para Goodman (2003), 

também ocorreram alterações no enfoque das pesquisas da produção para consumo, uma 

virada para a qualidade, ou quality turn, nos estudos e nas produções agroalimentares. O 

sistema de produção convencional em larga escala não é a única alternativa de produção de 

alimentos, pois emergem novas alternativas com a proposta de construir novos paradigmas, 

que demandam padrões de análise de seus mercados, como: confiança, qualidade, 

transparência, localidade e identidade (GOODMAN, 2002, 2004; MARSDEN, 2004; PLOEG, 

2008; SONNINO; MARSDEN, 2006; CASSOL; SCHNEIDER, 2015).  Na visão de Tregear 

(2011), esses produtos podem ser caracterizados como sendo uma mistura de tradição e 

inovação. Goodman e Goodman (2007), por sua vez, associam este fenômeno às redes 

alternativas de alimentos, que são vistas como inovações do desenvolvimento rural. 

Nesse modelo de produção alternativo, percebeu-se que, diante da diversidade de 

gostos e, principalmente, de rendas, a introdução de inovações e a diferenciação dos produtos 

podiam abrir novos mercados. Tal fenômeno era impulsionado essencialmente pela 

diversidade da demanda dos consumidores que aderiram à 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, não podendo concorrer com as economias de escala, de produção 

vinculada ao modelo fordista, podiam ao menos oferecer produtos diversificados, às 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 construção e/ou 

definição das qualidades do alimento é explanado pela categoria quality turn, que evidencia 

uma postura mais política das decisões do consumidor, a qual se apresenta como elemento 

alavancador de iniciativas contrárias às propostas homogeneizantes presentes nos mercados, o 

que evoca o debate de noções de confiança e embeddedness (“enraizamento”, de Granovetter, 

da sociologia econômica) (GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000). 

 

2.1.1 Quality turn e seus desdobramentos 

 

Quality turn é uma expressão que identifica a relevância dos consumidores na política 

de construção da qualidade, uma “virada para a qualidade”, que se apresenta como um 

elemento alavancador de iniciativas contrárias às propostas homogeneizantes e/ou 

convencionais presentes nos mercados, o que evoca o debate de noções de confiança e 

embeddedness (GOODMAN, 2003; MURDOCH et al., 2000). 

O consumo de alimentos cresce constantemente para atender às exigências do mercado 

consumidor. Contudo, a exigência da garantia de aumentar a produção de alimentos de forma 

sustentável, a segurança 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 industrialização é percebida como um processo que pode provocar um 

distanciamento entre os alimentos e as pessoas, especialmente porque existe certa dificuldade 

na percepção da origem dos ingredientes que compõem este ou aquele alimento. Esse fato está 

promovendo mudanças na percepção até então estabelecida para se obter alimentos, os quais 

estão sendo substituídos, muito embora ainda de forma bastante comedida, por produtos 

tradicionais e de proximidade espacial (GOODMAN; DUPUIS; GOODMAN, 2012; 

DORNELES et al., 2017). 

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

agroalimentares alternativos, como as cadeias curtas e demais estratégias de re-conexão entre 
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produtores e consumidores, passam a ser compreendidos como exemplos de reciprocidade, 

demonstrando qualidade e confiança nos produtos ofertados”. Embora carregado de valores 

sociais, ambientais e tradicionais, os sistemas agroalimentares alternativos não representam 

uma estrutura substitutiva das formas convencionais e hegemônicas de produção de alimento. 

Mas, se apresentam como possibilidade de dinamização de economias locais em regiões rurais 

específicas, bem como se apresentam como uma oportunidade de escolha para determinados 

movimentos de consumidores mais conscientes e críticos da produção de alimentos 

(DORNELES et al., 2017). 

A questão ambiental, amparada numa conexão entre consumidor e produtor, tem 

causado o deslocamento da análise de produção para o consumidor crítico-consciente, que 

pensa o consumo sustentável, ou “consumo verde”. O peso da balança tem estado para o lado 

dos consumidores conscientes, que, “[...] individualmente ou organizados em associações, 

passaram a ser vistos como um dos principais atores deste processo, considerados ora 

culpados, ora responsáveis, ora principais agentes de ação e transformação [...] (PORTILHO, 

2005, p. 164). O resultado das opções de consumo alternativo, por parte dos consumidores, 

tem provocado modificações no padrão de qualidade, no processo de produção, por parte dos 

produtores. 

A “virada para a qualidade” está associada à noção de redes alimentares alternativas 

que têm estimulado reflexões críticas ao sistema de produção e distribuição convencionais em 

larga escala. Nesse contexto, autores têm defendido estratégias para a re-vitalização das áreas 

rurais estimulando a crescente confiança, qualidade e transparência dos circuitos curtos de 

produção e consumo em todas as localidades (GOODMAN, 2002, 2004; SONNINO; 

MARSDEN, 2006a; PLOEG, 2008). 

A construção social do mercado quality turn, segundo Maye e Kirwan (2010), segue 

abordagens que estão embasadas em três conceitos centrais: 1) as cadeias curtas de 

suprimentos de alimentos ou Short Food Supply Chains (SFSC), 2) a teoria da convenção 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 econômica, a redução do número de 

intermediários que operam entre os consumidores e produtores, pois, quanto maior o número 

de intermediários, mais longas são as cadeias de abastecimentos; logo, maior seria o impacto 

experimentado em relação à logística. Contudo, como bem explicam Marsden, Banks e 

Bristow (2000), este não seria o único fator determinante, considerando que existem dois 

tipos de cadeias curtas de abastecimento: (a) espacialmente próximas e (b) estendidas. 
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A SFSC espacialmente próxima é decorrente da venda de produtos em pontos de 

vendas na região de produção tendo a capacidade de socializar e regionalizar o local onde são 

produzidos os alimentos, permitindo a conexão entre produtor e consumidor. Em contraste a 

esse cenário, deve-se compreender que a SFSC estendida decorre da venda de produtos para 

consumidores que estão localizados fora da região de produção e/ou não têm pessoas de 

conhecimento na área, como as vendas que são feitas por meio da internet, por exemplo, 

quando o reconhecimento dos pontos de vendas (lojas) é feito em virtude da qualidade 

(certificação). 

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 análise da 

cadeia de produtos emergentes, como querem Maye e Kirwan (2010). Desse modo, as SFSC 

são vistas a partir do âmbito local e da relação direta entre compradores e vendedores, 

principalmente porque apresentam capacidade de ressocializar e re-espacializar os alimentos: 

local foods e folkfoods. Assim sendo, oportunizam a criação de um “novo espaço econômico” 

(NIEDERLE, 2009; GOODMAN, 2004). 

O trabalho sobre RAAs foi fortemente influenciado pela teoria da convenção (EC), a 

segunda das abordagens analisadas. As convenções são definidas como as práticas, rotinas, 

acordos formais, informais e institucionais que vinculam a atuação em conjunto através de 

expectativas mútuas. Maye e Kirwan (2010) argumentam a possibilidade de identificação de 

normas específicas, valores e formas organizacionais para diferentes redes de alimentos, cada 

uma com diferentes convenções de qualidade ou “ordens de valor”. 

Uma importante e essencial contribuição da EC é decorrente do trabalho realizado por 

Boltanski e Thèvenot (1999), no qual revelam a natureza híbrida da qualidade de produção 

das RAAs, como produtores de alimentos e processadores que podem existir simultaneamente 

em “vários mundos de produção”, por exemplo: 

(a) uma empresa especialista em alimentos pode existir em um “mundo doméstico”, 

convocando convenções de tradição, confiança e lugar; 

(b) um ”mundo ecológico”, onde as convenções relacionadas à sustentabilidade 

ambiental são importantes; 

(c) um “mundo comercial”, onde as convenções estão relacionadas ao preço e ao valor 

monetário. 

Esse quadro é essencialmente útil para aqueles especialistas do setor agroalimentar, 

que, cada vez mais, questionam estruturas heurísticas que arbitrariamente dividem os mundos 

convencionais e alternativos. 
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Por fim, a terceira abordagem analisa o embeddedness social, que está associado à 

ideia de que o comportamento econômico está incorporado por uma rede complexa e extensa 

de relações sociais. Essa relação reconhece a importância da conectividade social e da 

reciprocidade, que, embora fundamentais para a vida, são ingredientes essenciais nas 

iniciativas que constroem os mercados. 

As pesquisas de Ilbery et al. (2005) e Goodman, Dupuis e Goodman (2012) mostram 

que a relevância do movimento quality turn está permeada por um conjunto de valores e 

princípios que se baseiam no tripé: produto (origem/procedência definidas pelos selos de 

certificação), processo (saber-fazer específico da cultura de cada região/produtor onde os 

alimentos são produzidos, processados, distribuídos e consumidos) e local 

(território/identidade do espaço de produção). 

Também Dorneles et al. (2017) concordam que o desenvolvimento de novas formas de 

produção e de consumo alimentar devem manter vínculo com o processo mais geral do 

quality turn, no qual a questão agroalimentar passa por um movimento em direção à qualidade 

baseada na confiança que representa a origem do produto, na tradição do local e em novas 

formas de organização econômica.  

Entretanto, constitui um conjunto de relações e valores com base em que 

correspondem ao saber-fazer inerente à cultura de cada região ou própria de cada agricultor e 

à produção local dos alimentos em relação aos valores. As dimensões basilares do movimento 

quality turn estão representadas na Figura 1. 

Figura 1 - Dimensões basilares do movimento quality turn 

 
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 dão credibilidade a 

uma trajetória alternativa de desenvolvimento agrícola baseada na diferenciação dos 

alimentos de qualidade local. Sob outra perspectiva, proteger o meio ambiente é uma razão 

primordial. 

A combinação entre os links produto, processo e local serve para criar, identificar e 

comercializar as diferenças no setor agroalimentar, as quais podem ocorrer dependendo das 

estratégias de cada caso, agrupadas em duas racionalidades amplas e interligadas, duas 

perspectivas analíticas: (a) desenvolvimento territorial racional/re-conexão e (b) racionalidade 

crítica/origem alimentar. 

A primeira ressalta o vínculo com o produto e com o consumidor final, representada 

pelo desenvolvimento territorial racional; significa que os links produto e local são motivados 

pelo desejo de desenvolver mercados de produtos com origens distintas, de proteger meios de 

subsistência, de construir identidade territorial e de permitir coesão da comunidade. 

As estratégias de marketing para comercializar os produtos específicos com qualidade 

são os rótulos, que servem como proteção do território local, destinados a proteger produtos 

específicos do local. Mas, nem sempre esses rótulos possuem padrões ambientais 

obrigatórios. Para Marsden (2004), um produto deve apresentar um rótulo com informações 

que dão condições de fazer conexões e associações com um mínimo de dados sobre o lugar, o 

espaço onde foi produzido, os valores, as pessoas envolvidas e os métodos de produção, que 

são características fundamentais para diferenciar esse produto em sua qualidade e 

procedência. 

A segunda categoria, da racionalidade crítica/origem alimentar (interação dos links 

produto e processo), significa que os rótulos são empregados para orientar a atenção para os 

aspectos ambientais e sociais constantes nos processos distributivos associados aos produtos e 

distanciá-los das consequências negativas da padronização do produto, marketing de massa, 

degradação ambiental e preocupações com a saúde e segurança, destacando nos rótulos, as 

indicações: orgânico, agricultura biodinâmica e comércio justo. 
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3  PROCEDIMENTOS METODOLÓGICOS 

 

3.1 Método teórico 

 

As Ciências Sociais Aplicadas possuem pesquisas que podem ser: bibliográfica, 

documental, histórica, survey (levantamento), estudo de caso (YIN, 2010).  Todas apresentam 

um propósito de análise, seja: descritivo, exploratório e outras.  O tipo de estratégia adotada 

depende da escolha do pesquisador. As estratégias de pesquisa são definidas conforme o tipo 

de questão a ser trabalhada, da participação ou não do pesquisador. 

Este trabalho constitui-se em abordagem qualitativa e quantitativa, de dados primários 

e secundários. Conforme Godoy (1995), a abordagem quantitativa simplifica a análise, 

tornando-a mais objetiva, descrevendo os objetos de forma direcionada, estruturada e pontual, 

a partir dos dados em análise. A técnica utilizada é dedutiva (contexto geral para o 

específico); no caso da pesquisa qualitativa, é adotada para compreender um fenômeno em 

determinado contexto, no qual ocorre o fato em si, sob uma perspectiva integrada. Para tanto, 

o pesquisador vai à pesquisa de campo “perceber” o fenômeno da problemática 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 dinâmica da 

produção e comercialização do “chocolate de qualidade superior”, dentro de um contexto 

específico, levando-se em consideração as interações que ocorrem nesse contexto.  

Na pesquisa qualitativa, será utilizado o método documental e bibliográfico 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 caráter 

descritivo, tem como objetivo primordial descrever as características de determinada 

população (no caso dos chocolate makers) ou estabelecer relações entre os elementos (GIL, 

2000); o explicativo vai além da identificação dos elementos norteadores da dinâmica na 

produção e comercialização do chocolate de qualidade superior, mas discute a relação da 

natureza entre esses elementos. 

 

3.2  Área de estudo 

 

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

Paris, onde muitas organizações selecionadas no mundo do cacau e chocolate participam. Em 
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2010, o Brasil e, 2013, o Peru receberam um Prêmio Internacional de Cacau como um dos 

cacaus mais distintos. A partir de então, novas formas de interação entre produção e consumo 

do “chocolate de qualidade superior” são construídas pelos atores envolvidos na cadeia de 

valor do que não está assentada, apenas, no critério preço, mas, também, no resgate da 

procedência de origem, identidade dos produtos, bem como nos valores sociais, princípios e 

significados simbólicos, culturais, éticos e ambientais. 

Por meio do evento da ICCO, realizado na cidade de Lima, em 2017, cujo objetivo 

principal era a produção do cacau e chocolate, foi possível verificar que o Peru tem se 

destacado na produção de “chocolate de qualidade superior” com algumas peculiaridades, 

como um cacau fino ou de aroma, em relação aos produtores de cacau brasileiros. Logo, 

percebe-se que o contexto do “chocolate de qualidade superior” revelava questões similares 

àquelas com as quais nos deparamos no sul da Bahia. Apesar das histórias agrícolas distintas, 

os dois países possuem um setor chocolateiro com alguns problemas estruturais semelhantes, 

decorrentes de um novo paradigma de produção. Partindo desta perspectiva, um estudo 

comparativo entre Brasil e Peru mostrava-se bastante factível. 

No entanto, também existem diferenças expressivas, a começar pela posição 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 não é reconhecido oficialmente nessa lista. No que se refere especificamente ao 

mercado de qualidade superior no Brasil, essa noção começa a ser incorporada nos últimos 

anos, pois, o país não é considerado um país produtor de cacau fino ou aroma, mas os prêmios 

recebidos no Salon du Chocolat foram um marco para a produção 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 possível direcionar nossa lente a 

qualidades diferenciadas que permitiam construir interpretações comuns e diferentes frente à 

nova dinâmica do mercado. Diferente do sul da Bahia, onde o cultivo de cacau já é uma 

prática tradicional, por conta de questões sociais específicas, o Peru tem implantado essa 

prática, nos últimos anos, por meio da substituição do cultivo de coca pelo de cacau 

(CHAUVIN, 2010). 

Conforme a definição do problema e do arcabouço teórico, foi definido o método que 

permite alcançar os objetivos propostos e responder ao problema central da pesquisa. A 

metodologia tem a função de estruturar a pesquisa científica, o que facilita a coleta e a análise 

dos dados. 
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3.3  Etapas da pesquisa 

 

Na primeira etapa, apresenta-se a discussão “documental-descritiva”, através do uso de 

dados secundários, coletados de diversas fontes, no levantamento de dados, informações, nas 

plataformas da CAPES, Web of Science e Scielo. Dados também provenientes da Organização 

Internacional do Cacau (ICCO), Instituto do Cacau e Chocolate Fino (FCCI), as atas e os 

documentos da Associação dos Produtores de Cacau do Sul da Bahia e da Comissão 

Executiva da Lavoura Cacaueira – CEPLAC. Essas informações servirão para avaliar o macro 

ambiente, proporcionando uma visão ampla de como se estabeleceu o mercado de qualidade 

superior. 

Numa segunda etapa da pesquisa, será realizada uma análise empírica, através da 

pesquisa de campo, que tem como objetivo a coleta de elementos que não estão disponíveis, o 

que possibilita determinado conhecimento de um objeto mais real, de fatos que estão sendo 

pesquisados (FERRARI, 1982). Nessa etapa, é considerado o microambiente em que os 

chocolate makers estão inseridos para compreender as normas, mecanismos ou mensuração 

que qualificam o mercado dos “chocolates de qualidade superior”. 

A terceira etapa da pesquisa propõe a comparação entre os mercados brasileiro e 

peruano, verificando-se os pontos que são relevantes no mercado de qualidade superior, 

tendo-se em vista o referencial teórico da pesquisa. 

 

3.4 Pesquisa de campo 

 

A pesquisa empírica iniciou com duas visitas ao campo na região sul da Bahia, 

ocorridas em julho de 2017. A partir da observação in situ, da pesquisa bibliográfica (jornais, 

revistas, relatórios etc.) e da realização de entrevistas não-estruturadas, estas etapas 

exploratórias possibilitaram um contato inicial com os atores locais e ajudaram na delimitação 

do escopo do estudo. Foram feitos contatos com pesquisadores do cacau, presidente da 

Associação 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 à cada tipo de informante. Os critérios de seleção adotados para entrevistar os 
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chocolate makers, tanto no Brasil quanto no Peru, foram os seguintes: (a) mínimo de 50% de 

teor de cacau no chocolate, (b) prêmios recebidos, (c) visibilidade, (d) disponibilidade da 

marca no mercado e (e) amêndoa de qualidade superior coletada em 2017. As entrevistas 

foram gravadas, transcritas e analisadas. Os trechos mais representativos estão incorporados 

em itálico 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 informações apresentadas a 

seguir. 

 

Tabela 1 – Descrição dos informantes 

CÓDIGO Categoria Quantidade 

CMP Chocolate maker peruano 19 

CMB Chocolate maker brasileiro 19 

Tec Técnico 4 

Pes Pesquisador 4 

APP Associação de produtores de cacau no Peru 1 

APB Associação de produtores de cacau no Brasil 1 
Fonte: Elaboração própria. 

 

O objetivo desta convenção não é apenas facilitar a descrição, mas situar 

minimamente o contexto a partir do qual os entrevistados se expressam. Quando as pessoas 

falam, não pronunciam discursos soltos, ou seja, sem sentido; elas expressam vivências, 

experiências, informações e conhecimentos no setor em que atuam. 

O tratamento analítico das informações recolhidas foi o mesmo conferido às entrevistas 

realizadas na região sul da Bahia: gravação, transcrição e análise qualitativa. A escolha destas 

regiões não apenas se mostrou oportuna para garantir comparabilidade entre as diferentes 

áreas de estudo como abriu novas questões de investigação em relação às qualidades 

brasileiras. Assim, finalizamos a pesquisa com o retorno à região sul da Bahia para uma 

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

 

4.1 Descrição da produção 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 

diferenciações, e, consequentemente, ao longo do tempo, o agronegócio cacaueiro funcionou 

segundo a lógica da concorrência perfeita (ESTIVAL; LAGINESTRA, 2015). Dessa maneira, 

a produção de cacau e chocolate foi espaço essencial dos grandes produtores e das economias 

de escala, característica do modelo dominante. 

Os principais exportadores de amêndoa de cacau e, consequentemente, as maiores 

exportações de cacau em amêndoa estão concentrados na Costa do Marfim e Gana que 

representam 40% das exportações (Figura 2), e 50% da produção mundial de amêndoas de 

cacau, em 2016 (FAO, 2018). Os principais compradores de amêndoa de cacau foram os 

países desenvolvidos. 

 

Figura 2 - Exportações, importações e produção de amêndoa de cacau em 2016 

 

Fonte: International trade center, 2016a e 2016b 

 

No caso do chocolate industrializado, os principais exportadores em 2016, foram: 

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

de amêndoa de cacau não exportam chocolate, os grandes players controlam esse mercado, 
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sendo resultado dos processos de produção e comercialização commoditizados, focados na 

distribuição em grande escala. 

 

Figura 3 - Exportação e Importação de chocolate e produção da amêndoa de cacau em 2016 

 

Fonte: Fonte: International trade center, 2016a e 2016b 

. 

 

O Brasil é produtor de amêndoa de cacau, exportador e importador de chocolate, 

estando alinhado nas três vertentes. A Alemanha, Bélgica, Países Baixos, Reino Unido e 

México são principais exportadores e importadores de chocolate. Esse é considerado o 

modelo fordista, onde prevalece a quantidade sobre a qualidade, pois havia uma preocupação 

das empresas capitalistas em expandir ao máximo a escala de produção na tentativa de 

alcançar os mais diversos consumidores (SAES, 2006).  Neste contexto, surgiram as empresas 

de grande porte, com um número elevado de trabalhadores e com o modelo de produção em 

série, que passaram a atingir diferentes mercados e classes sociais, com critérios de exigências 

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 

(japonês) e Hershey (norte-americano), entre outras (Tabela 2). Todas são de origem de países 

frios e desenvolvidos, onde não existe produção de cacau. O agronegócio cacaueiro está sob o 

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

Empresas Vendas líquidas 2018 

(US$ milhões) 

Mars Wrigley’s, confeccionado pela divisão da Mars Inc (EUA) 18.000 

Grupo Ferrero (Luxemburgo/Itália) 12.390 

Mondelez Internacional (EUA) 11.792 

Meiji Co Ltda. (Japão) 9.662 

Hershey Co (EUA) 7.779 

Nestlé SA (Suíça) 6.135 

Lindt & Sprüngli AG (Suíça) 4.374 

Ezaki Glico o LTD (Japão) 3.327 

Pladis (Reino Unido) 2.816 

Kellogg Co (EUA) 1.890 

Fonte: ICCO, 2019. 

 

A produção mundial do cacau está concentrada em quatro continentes: África, 

América, Ásia e Oceania. A produção de cacau está geograficamente localizada entre os 

Trópicos de Câncer e Capricórnio, onde se encontram países em desenvolvimento econômico, 

nos quais, principalmente nos africanos, a cultura do cacau exerce importância econômica 

fundamental, traduzindo-se em fonte de renda para suas famílias. Na África, está a maior 

concentração, com cerca de 73% da produção mundial, basicamente na Costa do Marfim 

(ICCO, 2017). 

 

Tabela 3 - Produção mundial de cacau (em mil toneladas) – 2009/2017 

Ano África América* Brasil Ásia/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 4.372 

2014/2015 3.073 533 230 400 4.236 

2015/2016 2.911 517 140 397 3.965 

2016/2017 3.365 576 190 421 4.552 

Variação % 35 63 18 -33 25 
Fonte: Elaboração da autora a partir de dados da ICCO (2017). 

Legenda: *Excluída a produção do Brasil 

 

Os principais produtores mundiais de cacau, em 2016, foram Costa do Marfim, Gana, 

Indonésia e Equador. Apesar de o Brasil não ter uma alta produção, se comparada aos países 

africanos, como mostra a Tabela 3, pode ser observada uma tendência ao crescimento, com 
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cerca de 18% no período 2009/2010 a 2016/2017. No mesmo período, também é observado 

um aumento na produção mundial de cacau, de 3,6 para 4,5 milhões de toneladas, um 

acréscimo de 25% entre 2009 e 2017 (ICCO, 2017). 

Na Tabela 4, os dados mostram que 30.000 fazendeiros vendem a amêndoa a US$ 

1,28/kg e recebem um faturamento total de US$ 372.000.000,00, quando comparado com 20 

indústrias 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 

(kg) 

Preço unitário 

US$* 

Preço total 

US$* (.00) 

Produtores nº 

Amêndoas 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 conversão do real em dólar: R$ 1,00 = US$ 0,31 

 

A discrepância entre o preço recebido pelo produtor, que vende apenas a amêndoa, e o 

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

 

4.2 Evolução da produção de cacau no sul da Bahia 

 

O cacau é o fruto do cacaueiro (Theobroma cacao L.), planta tropical originária das 

cabeceiras do rio Amazonas, tendo-se expandido em duas direções principais nas regiões de 

florestas quentes e úmidas das Américas: uma, em direção ao norte, seguindo o rio Orinoco, 

em direção à América Central e sul do México, cultivada pelos índios Astecas e Maias; outra, 

seguindo a bacia amazônica em direção às 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 região conhecida por Mesoamerica, geralmente associada aos povos Maias e Astecas, com 

data desconhecida nessas regiões (COE; COE, 1996).  

O chocolate (cacahualt) era considerado sagrado, sua origem era divina e seu cultivo 

era acompanhado de solenes cerimônias religiosas, rituais e banquetes, sendo servido como 

bebida. Além disso, as sementes de cacau eram tão valiosas que foram usadas como moeda; 

provocou discussão entre os religiosos sobre o seu uso nos conventos, devido às supostas 
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propriedades afrodisíacas 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 regiões e continentes, onde se desenvolveram 

e formaram grandes plantações que, hoje, representam importante fonte de trabalho e renda 

para milhões de pessoas. Seus derivados são consumidos de muitas formas, em quase todos os 

países, 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 

resíduos são utilizados como adubo (ANDRADE, 2017). 

A partir das amêndoas extraídas do cacau se obtém o chocolate, uma suspensão de 

partículas constituídas por açúcar, sólidos de cacau e sólidos de leite, incluídas em uma fase 

gordurosa contínua, que lhe define o aroma, o sabor e a cor, além de promover a forma final 

do produto, que pode apresentar recheio, cobertura, formato e consistência variados 

(FERREIRA, 2017b; LEITE et al., 2013; RICHTER; LANNES, 2007). 

Foi em território europeu que a melhoria do processo original do chocolate foi 

encontrada e, em meados de 1860, as fábricas de chocolate em toda Europa e Estados Unidos 

tinham como objetivo usar o chocolate em suas fábricas. Quase toda a safra brasileira era 

exportada, pois não se tinha o costume de consumir o fruto e seus derivados no Brasil. As 

primeiras fabricações nacionais só surgiram na virada do século XX, sendo este período o 

auge da produção de cacau no Brasil3 (ANDRADE, 2017). 

Com o crescimento do consumo de chocolate, o cacau atinge importância dentro da 

esfera econômica e suas sementes foram se disseminando gradualmente pelo mundo na 

sequência das inúmeras tentativas de implantação da lavoura cacaueira em outras regiões com 

condições de clima e solo semelhantes às do seu habitat natural. No decorrer do século XVIII, 

o cacau tinha atingido o sul da Bahia e, na segunda metade do século XIX, a África, onde as 

primeiras plantações foram feitas por volta de 1855, nas ilhas de São Tomé e Príncipe, 

colônias portuguesas ao largo da costa ocidental africana. Em meados de 1860, as fábricas de 

chocolate de toda a Europa e dos EUA tinham como objeto de desejo o cacau para suas 

fábricas de chocolate (ANDRADE, 2017; COE; COE, 1996). 

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

história e tradição. Oficialmente, o cultivo do cacau começou no Brasil em 1679, através da 

 
3 O mundo civilizado tomou conhecimento da existência do cacau quando os primeiros colonizadores espanhóis 

chegaram à América: Cristovão Colombo, em 1492; Hernan Cortez, em 1519. Até então, o cacau já era 

cultivado pelos povos que habitavam as Américas do Norte, América Central e América do Sul: Astecas, no 

México (registro da primeira produção); os Maias, na América Central; os Incas, no Peru, respectivamente 

(ANDRADE, 2017). 
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Carta Régia que autorizava os colonizadores a plantá-lo em suas terras (FERREIRA; 

SANTANA, 2017). Mas, a história teve início, na realidade, por volta de 1746, ano que marca 

o registro da primeira plantação de cacau no estado da Bahia, quando Antonio Dias Ribeiro, 

recebeu algumas sementes (Amelonado–Forastero) do colonizador francês Luiz Frederico 

Warneau, do Pará, e introduziu o cultivo na região, na Fazenda Cubículo, às margens do rio 

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

 

Figura 4 - Fatos relevantes na trajetória do desenvolvimento da produção de cacau do Sul da 

Bahia 

Fonte: Viotto, Sutil e Zanette (2018). 

 

Em 1752, o cacau chegou à cidade de Ilhéus, transformando a região sul do litoral da 

Bahia no principal polo produtor de cacau da Bahia e no maior porto exportador do país. As 

condições favoráveis do clima e solo da região permitiram que a cacauicultura prosperasse, 

ganhando notoriedade, dentro e fora do país, como registram os estudos de Ferreira e 

Sant’Ana (2017). 

As primeiras fabricações nacionais tiveram início nas primeiras décadas do século XX, 

período marcante do auge da produção de cacau no Brasil. Até meados de 1920, o Brasil 

ocupou o título de maior produtor mundial de cacau e, na década de 1940, o produto cacau 

recebeu prêmios pagos nas bolsas de valores que superavam os preços do mercado 

internacional em função de suas características de brilho, de característica cor avermelhada e 

de intensidade de sabor e aroma, muito apreciado pela indústria do chocolate (FERREIRA, 

2017b). 
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A partir da década de 1970, entram em funcionamento diversas indústrias moageiras, 

totalizando, até o final da década de 1980, uma capacidade de moagem de 300.000 toneladas, 

alterando o perfil tradicional de exportador de amêndoas para subprodutos, tais como: 

manteigas de cacau, liquor e, em restrita percentagem, cacau em amêndoas (ANDRADE, 

2017). 

Para Ferreira e Sant’Ana (2017), o cacau (depois o chocolate) é a primeira identidade 

do povo desta região e está nas histórias, na alimentação e no cenário local. A história mostra 

que o cacau produzido no sul da Bahia tem muito mais do que os duzentos anos de história e 

tradição contados. O cacau é 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 característico e próprio, conhecido como 

cacau cabruca: o cacau é produzido embaixo de grandes árvores da Mata Atlântica, 

preservando, assim, espécies raras da fauna e flora, como o mico-leão da cara dourada e o 

jequitibá, além da água, solo e o ar desta região, atendendo às perspectivas de sustentabilidade 

(CEPLAC, 2016; FERREIRA; SANT’ANA, 2017). 

Na década de 1990, o déficit hídrico e a ocorrência da doença vassoura de bruxa nos 

cacauais da região do litoral sul da Bahia estabeleceram uma acentuada queda na produção. 

Consequentemente, na produtividade. Hoje em dia, com a introdução de tecnologias próprias, 

o cacau sul-baiano é reconhecido por ser um produto especial, com sua qualidade atestada por 

especialistas e chocolateiros nacionais e internacionais (FERREIRA, 2017b). 

A produção de cacau reflete sua importância especialmente na manutenção e 

sobrevivência de muitas comunidades nas regiões mais deficitárias, onde o cacau se 

desenvolve naturalmente em meio à floresta, como em alguns países africanos, sendo o 

principal gerador de divisas, despertando interesse da comunidade internacional na ajuda à 

manutenção da estabilidade política e estabelecendo parcerias com ações que visem o 

aumento de produção e produtividade. O Brasil se destacou como um dos principais países 

exportadores do mercado de cacau commodity.  

Até a década de 1990, tal liderança refletia o ciclo do cacau brasileiro, comandado pelas 

elites cacauicultoras da região sul-baiana. Fatores internos e externos mudaram tal 

posicionamento de liderança (FONTES, 2013; ESTIVAL, 2013; SOARES; COSTA; 

NASCIMENTO, 2016). Portanto, a situação do mercado mundial, de queda acentuada dos 

preços e da produtividade do cacau commodity, trouxe prejuízos consideráveis aos 

cacauicultores, em particular para a região do sul da Bahia (SANTOS; SANTOS; SANTOS, 

2016). 
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Segundo dados do Euromonitor (2016), o Brasil é o sexto maior produtor de cacau no 

mundo, com uma produção de 140 mil toneladas, o oitavo maior processador de sementes do 

fruto e ocupa o quadragésimo sétimo 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 amêndoa de cacau são: Archer Daniels 

Midland – ADM (adquirida pela Olam), Cargill e Barry-Callebaut, especializadas na 

produção em alta escala ou commodity do cacau, em suas unidades de produção de manteiga 

de cacau e de liquor na região, atividades-base para a produção de chocolates. Estão 

instaladas no distrito industrial da cidade de Ilhéus-BA desde a segunda metade do século XX 

(FONTES, 2013). A comercialização da amêndoa de cacau commodity e da indústria 

chocolateira é constituída por um oligopsônio, dinâmica que controla o mercado mundial, o 

que promove a dependência dos cacauicultores locais, as Bolsas de Mercadorias para negociar 

preços e quantidades de sua produção (COSTA; SOARES, 2016). 

O cacau pode ser encontrado em três variedades, em função da sua genética e aroma 

relacionados: criollo, forastero e trinitário; cada um com sua particularidade (Tabela 5).  A 

variedade criollo responde sozinha por aproximadamente 5% da produção mundial de cacau, 

tendo sido a primeira variedade que foi cultivada em países da América do Norte (México) e 

países da América Central (mais especificamente na Costa Rica e em Honduras). No entanto, 

no Brasil, esse tipo de cacau não é produzido. Sempre foi considerado como o cacau do tipo 

fino, ou flavor, recebendo os maiores prêmios do mercado. A variedade forastero, ou 

forasteiro, representa de 85 a 90% da produção mundial. É considerado um cacau amargo e 

adstringente, de qualidade inferior. É considerado o verdadeiro cacau brasileiro (FERREIRA, 

2017b; FONTES, 2013). 

A variedade trinitário representa cerca de 13% a 15% da produção mundial. Resulta 

do cruzamento espontâneo 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. É uma variedade muito apreciada pelo mercado mundial de cacau, devido ao seu 

potencial aromático e às características genéticas que se assemelham aos dois grupos dos 

quais é descendente (FERREIRA, 2017b; FONTES, 2013). Todas essas características são 

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

Variedade do cacau Criollo* Forastero Trinitário 

Local de cultivo 
Venezuela – Am. Central 

– Equador 

Costa do Marfim – Ásia 

– Am. do Sul 

Indonésia – América 

Central – Camarões 

Resistência a pragas pouca resistente resistente 

Representação no mercado até 2% entre 85% e 90% entre 13% e 15% 

Amêndoa clara; roseada violeta a preta branca a violácea 

Sabor 
suave, frutado (pouco 

amargo) 

amargo, adstringente suave, frutado (pouco 

amargo) 

Cor do fruto 
Imaturo róseo verde  

Maduro laranja amarelo ouro violáceo 

Variedade do cacau Criollo* Forastero Trinitário 

Produtividade baixa alta alta 

Chocolate 
fino (thin) 

de aroma (flavor) 

granel ou comum (bulk) fino (thin) 

de aroma (flavor) 

Fermentação 2 a 3 dias 5 a 7 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 três principais 

entidades que definem o cacau fino, da seguinte forma: 

- ICCO: é um cacau de variedade específica que gera amêndoas de sabor e cor 

padronizados, produzido pelos países inclusos na lista do acordo internacional do cacau, 

estabelecido em 2010. É proveniente das variedades Criollo e Trinitário, como por exemplo, o 

Nacional do Equador (notas florais), Porcelana da Venezuela (notas de mel e caramelo), 

Criollo do México, entre outros, que são selecionados por um comitê especializado. Esse 

comitê reavalia periodicamente a lista dos países produtores. 

- Indústria: são amêndoas que resultaram em aroma e características originais de 

sabor e aroma, delicados, típicos de alguns cacaus: aroma frutal, floral, madeira, amendoado, 

e outros, que tenham um aroma de cacau distinto e sutil. 

- Pesquisadores: são amêndoas de cacau fino que apresentam aroma de constituição, 

presente em amêndoas frescas, e/ou aroma de fermentação, que aparece após a fermentação. 

Sob o ponto de vista técnico, existem diferenças entre cacau bulk e cacau de qualidade 

superior (fino ou aromático); no entanto, existem divergências no conceito adotado. Isso 

significa que é necessário esclarecer os parâmetros que definem esse mercado (LEITE, et. al., 

2013). 

O objetivo da pesquisa é analisar as características análogas ao mercado do chocolate 

de qualidade superior, que está diretamente relacionado à alta qualidade de amêndoa, para 

compreender-se a dinâmica e a tendência desse mercado diferenciado. 
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4  CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

A questão central diz respeito ao mercado de qualidades do “chocolate de qualidade 

superior” no sul da Bahia e Peru. A construção social desse novo mercado está correlacionada 

à alternatividade que surgiu a partir da relação direta dos atributos, no mercado de qualidades 

específicas da amêndoa de cacau fino ou de aroma, do cacau orgânico, cacau com certificação 

de sustentabilidade, biodinâmico e cacau com selo de origem e as convenções de qualidade do 

chocolate, que são os seguintes: gourmet, premium, alto teor de cacau, de origem, orgânico, 

tree to bar e bean to bar. A qualificação dessa singularidade exige a adoção de normas e 

padrões específicos, que são a principal fronteira entre o mercado convencional e alternativo, 

bem como a associação de atributos estabelecidos pelo cognitivo coletivo seguidos na 

produção e comercialização da amêndoa de cacau e do “chocolate de qualidade superior”. 

A crise do agronegócio cacaueiro brasileiro no final da década de 1980 desencadeou, 

em parte, um processo de reestruturação organizacional, institucional e tecnológica na região 

sul da Bahia. No Peru, esse processo ocorreu primeiramente em função 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 padrões e normas não são tão 

relevantes, vendem-se grande parte dessas amêndoas com vassoura-de-bruxa, cheiro de 

fumaça e com fermentação 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 não adota padrões de qualidade da 

amêndoa do cacau devido ao baixo teor de cacau utilizado na produção dos chocolates 

industrializados ou populares. Isso significa que o mercado alternativo opõe-se a uma 

estrutura oligopolista, na qual o domínio dos grandes players locais levam à (des)localização 

e perda da identidade local, característico do modelo convencional.  Para superar esse 

dualismo, que prevalece entre o mercado convencional e alternativo, e, na sua versão 

correlata, entre chocolate industrializado e chocolate de qualidade superior, é necessário 

estabelecer novos vínculos associativos e institucionais, o que envolve produtores de cacau, 

chocolate makers, cooperativas, centros de pesquisas e Estado. A concepção dessas “ilhas da 
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qualidade” da produção do chocolate de qualidade superior do Brasil e Peru começa pelas 

transformações no segmento cooperativo, considerado um ator tradicional nas regiões e com 

grau de importância na estruturação da cadeia produtiva. 

As novas dinâmicas de produção e comercialização desse mercado estão interligadas a 

inovação de processos produtivos, tecnológicos e de relações de governança que são 

essenciais para coordenar o novo mercado da qualidade, através do  associativismo, do 

cooperativismo e do empreendedorismo; exaltam suas características particulares, 

transformando em um produto diferente do standard (bulk), buscando um reconhecimento e 

valorização no mercado. 

As transformações em curso no mercado de chocolates de qualidade superior têm 

levado muitos analistas a considerar um movimento heterogêneo a partir da emergência de 

novas convenções qualitativas que desafiam as classificações até então estabelecidas. Os 

contornos da nova estrutura do mercado ainda não estão completamente definidos, mas ocorre 

uma crescente imbricação entre os modelos produtivos que se configuravam apenas como 

uma alternativa para alguns pequenos produtores. Uma nova coordenação entre os agentes 

econômicos torna-se imprescindível para superar o que prevaleceu durante muito tempo como 

modelo de produção dominante. 

Para construir um mercado alternativo, são necessários normas e protocolos técnicos, 

que devem ser seguidos para qualificar a amêndoa do cacau e o “chocolate de qualidade 

superior”, para o desenvolvimento dessa nova categoria. O parâmetro desse processo é o 

índice de fermentação e secagem da amêndoa de cacau, que se tornou a chave para esse 

mercado de alta qualidade. Esse elemento serve como parâmetro ao estabelecer o preço 

premium da amêndoa, pago pelo chocolate maker, com base nesse critério. Conforme o 

Centro de Inovação do Cacau brasileiro, com o processo de fermentação da amêndoa, o 

produtor de cacau deverá atingir, no mínimo, 65% de fermentação, para obter selo de 

procedência de origem, já os critérios estabelecidos pelos chocolate makers como padrão é no 

mínimo 70%, que seria padrão mínimo para produzir um bom chocolate, tanto para os 

brasileiros quanto peruanos.  

Essas definições “técnicas” formam um processo social de negociação entre os atores 

como parâmetros de qualidade que devem ser considerados. Para existir alternatividade, são 

necessários parâmetros e normas que são articulados por múltiplos atores, desde instituições 

públicas e privadas. Nos casos brasileiro e peruano, as associações dos produtores de cacau 

são fundamentais nesse processo, bem como centro de pesquisas. Tendo como parceria 

CEPLAC, centro de inovação de cacau e cooperativas, fazem um esforço coletivo de 
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qualificar a  valorização e a regionalização da produção de  “chocolates de qualidade 

superior” na região sul baiana. A governança local é responsável por alavancar e assegurar 

identidade local. Com relação ao mercado peruano, essa governança ainda está em 

construção, mas a Associação Peruana de Cacau, a AAPPCACAO e a criação de centro de 

inovação de cacau em Lima têm contribuído para estabelecer uma coordenação entre os 

agentes. 

Essa nova economia da qualidade catalisa a formação de redes, entre os chocolate 

makers, cacauicultores e instituições públicas e privadas. Essas instituições articulam e 

coordenam essa alternatividade no mercado. No caso brasileiro, a CEPLAC teve uma 

contribuição relevante, como análise sensorial do cacau, pesquisas de clones resistentes às 

doenças, e que conseguiram inserir-se num mercado alternativo, com um terroir diferenciado.  

Além disso, inicialmente a CEPLAC auxiliou e produziu o chocolate a um preço reduzido, 

que é entregue ao produtor de cacau, pronto para ser comercializado.  Atualmente, esse papel 

está sendo transferido ao CIC, que é uma instituição privada que oferece serviços de análise 

sensorial e capacita produtores de cacau a trabalharem com qualidade. Existe essa 

conectividade da instituição com os atores locais. No caso peruano, o CIC não tem essa 

proximidade com o produtor de cacau e chocolate maker. Tem recebido investimentos em 

pesquisas via investimentos estrangeiros, principalmente, da Universidade da Pensilvânia. 

Os cacauicultores passam a desempenhar um novo papel de chocolate maker, no caso 

do  tree to bar tornando-se protagonistas na construção dos circuitos curtos. Esse processo 

ressignifica e traz uma nova “identidade” ao cacauicultor que estava acostumado apenas a 

produzir amêndoa. Com negócios dentro da porteira, é necessário incorporar conhecimentos 

acerca da produção de chocolate, distribuição e comercialização. A experiência vivenciada 

por esses cacauicultores tem incorporado novos conhecimentos, saberes e práticas. Ao mesmo 

tempo, são 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, capacitações com profissionais da alta gastronomia, com os 

especialistas da chocolateria, que são atores essenciais na qualificação do produto.  A 

pesquisa de campo demonstra que o perfil dos chocolate makers no Brasil e no Peru é de 

pessoas relativamente jovens e com nível superior, que apresentam um bom grau de instrução. 

Isso significa que os altos custos de aprendizagem, correlacionados aos fatores alquímicos sob 

a intervenção dos chocolate makers, tornam-se barreiras de entrada nesse mercado, tonando-

se um mercado elitizado.  
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A valorização dos novos códigos de produção e a flexibilização da tecnologia,  por meio 

do desenvolvimento de máquinas e equipamentos específicos para os médios e pequenos 

chocolate makers, possibilitaram a construção dos  circuitos curtos bean to bar e tree to bar. 

Levam ao surgimento de novas oportunidades socioeconômicas e incentivam os produtores de 

cacau em todo o mundo, como consequência das receitas mais altas deste mercado de alta 

qualidade. Dessa forma, a agregação de valor na cadeia conduz a um aumento do valor de 

troca, permitindo preços e margens mais elevados para os cacauicultores e chocolate makers 

que utilizam novos atributos de diferenciação, desde amêndoa até o produto final. 

A qualificação e a reputação do chocolate de qualidade superior está entrelaçado às 

características físicas do  terroir único das amêndoas, 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 adoção de inovações e, ao mesmo tempo, a preservação do 

patrimônio histórico e da cultural local. Essas inovações devem considerar a identidade do 

território e a singularidade do chocolate de qualidade superior.  No caso brasileiro, a mata 

atlântica é o seu meio natural, a diferenciação está no sistema cabruca (altitude, tipo de solo 

etc.). Da mesma forma, o Peru possui variedades genéticas únicas em determinadas regiões. 

Portanto, a conexão entre a produção e o consumidor está sendo construída com base em 

aspectos visíveis da cultura, que estão intrinsicamente relacionados aos fatores socioculturais.  

A qualificação nos mercados brasileiro e peruano está fortemente associada à 

identidade do produtor de cacau, ao embeddeness, à re-localização e a um turn para a 

qualidade. Sendo necessário considerar um conjunto de elementos imateriais, compõe-se em 

mecanismos de qualificação e singularidade, mas que não são captados através de testes e 

análises quantitativas, como a análise sensorial. No mercado brasileiro, a qualificação 

imaterial está integrada com a preservação da cabruca, técnica de produção que preserva 

parte da floresta nativa em consórcio com o cultivo do cacau, preservando boa parte do 

ecossistema e da biodiversidade naturais da Mata Atlântica na região sul da Bahia. Também a 

adoção de processos de difusão tecnológica, facilitando o acesso à tecnologia e às inovações 

de zonas rurais estagnadas em um processo produtivo defasado. Esta nova dinâmica tem 

como principal aspecto de diferenciação a sustentabilidade “ecológica”, por esse sistema de 

produção cabruca, e, no mercado peruano, está imbricada na “raridade genética”, em que está 

implícita a relação do produto com a localidade, reforçando esse enraizamento do “Chocolate 

de qualidade superior” a um território, a um processo de produção e a um modo de viver.  

Esse processo está sendo construído numa identidade territorial que está embasada numa 

economia sustentável.  
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A valorização da origem e a rastreabilidade do produto são maneiras de garantir a 

qualidade, que estão associadas aos fatores socioculturais que exigem trabalho em 

cooperação, dos saberes dos cacauicultores e dos chocolate makers. Um dos requisitos 

relevantes é o saber-fazer no campo, que são os fatores humanos, sendo necessária uma 

qualificação mínima para compreender a adoção de novas tecnologias, para obter-se essa alta  

qualidade da amêndoa, e de novas técnicas de produção de chocolate, que são os fatores 

alquímicos, sendo o saber-fazer adquirido. A valorização da amêndoa se deu a partir do 

chocolate com alto teor de cacau, que exige  novas técnicas e tecnologia na produção 

cacaueira. Essa mudança de padrão passou a valorizar o terroir, o que vem corroborar na 

valorização das produções locais, com as especificidades culturais e as estruturas tradicionais 

dos cacauicultores, possibilitando a expansão e a manutenção das pequenas propriedades.  As 

RAAs estão associadas ao resgate da “origem” da produção de cacau em determinado local, 

onde os consumidores se predispõem a pagar um preço superior. Nesse sentindo, a identidade 

e a visibilidade do cacauicultor são fundamentais na agregação de valor ao chocolate. 

As interações entre o meio físico (ambiental), fatores geográficos, biológicos, 

agronômicos, alquímicos e os fatores socioculturais atribuem singularidade e alternatividade, 

tornando o “chocolate de qualidade superior” um produto exclusivo e singular em cada região 

específica. A variedade genética da amêndoa de cacau (fator biológico) é fundamental na 

construção 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: 

Maranhão, Catongo, Bonança, Pará, Parazinho e determinados clones são inseridos no 

mercado alternativo, recebem preços premium sobre o preço de mercado internacional, o que 

é determinado pelos próprios chocolate makers, com fundamentos na avaliação realizada. 

Sendo que essas amêndoas devem ser isentas de defeitos, produzidas sob rigoroso controle de 

qualidade, onde se sobressaem as notas aromáticas, leva à conservação e/ou à preservação, ao 

uso dessas variedades tradicionais nas regiões ou fazendas.  

Por outro lado, esse mercado pode excluir uma ampla variedade de produtores de 

cacau  desse processo por não possuir na propriedade rural determinadas variedades genéticas. 

Tendo como consequência a baixa oferta de amêndoas de determinadas variedades genéticas 

que apresentam as notas aromáticas desejadas pelos compradores, tornam-se também um 

obstáculo com os quais os produtores de cacau e chocolate makers defrontam-se para ampliar 

o volume de produção. 

Constata-se que as certificações nesse processo são relevantes, mas os altos custos 

ainda são uma barreira para os pequenos produtores. No mercado brasileiro, os pequenos 
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produtores têm acesso à certificação orgânica IBD, da produção de cacau, por meio da 

Cooperativa Cabruca, o que facilita a adesão pela redução do custo. Também existe, na Bahia, 

a certificação participativa realizada pelo grupo Povos da Mata, que certifica tanto a produção 

de cacau (matéria-prima),  quanto a produção do chocolate, principalmente na região sul da 

Bahia. A certificação por meio de cooperativas e a certificação participativa são mecanismos 

de quebra de barreira nesse mercado. No caso do mercado peruano, não existe esse tipo de 

certificação; Conforme entrevistas, os selos dos prêmios são um apelo muito valorizado pelos 

consumidores. Em decorrência desse fato e dos altos custos,  poucos obtêm o selo de 

certificação orgânica. 

As RAAs buscam adequar a produção de cacau local a um conjunto de técnicas 

relativamente uniformes que padronizam os processos de produção e do produto final, o 

chocolate. Por outro lado, exploram atributos territoriais específicos que possibilitam ao 

produto diferenciar-se dos demais. Frequentemente, estes atributos são responsáveis por 

salientar as características organolépticas e sensoriais, conferindo identidade alquímica aos 

chocolates, conferindo-lhes o estatuto característico dos chocolates de qualidade superior, ou 

seja, chocolate com  terroir, que é resultado da confluência de fatores naturais e humanos. 

É essencial levar em consideração que a construção social de mercado não diz respeito 

apenas à possibilidade do acesso a novos mercados, mas à construção desse novo modelo de 

governança que se identifique com a valorização do produto final. Ao mesmo tempo, 

entrelaça-se com a importância aos cacauicultores, ao varietal genético e ao selo da amêndoa 

proveniente da indicação geográfica, que são prêmios recebidos. Também, pela tradição e 

conhecimento tácito, que vêm fortalecer o processo ao obter uma amêndoa de cacau de 

qualidade específica, advindo da planta do cacau (muda), que passa por uma triagem, depois 

ao cultivo, o manuseio, até chegar à amêndoa com selo de procedência.  

A ascensão do chocolate de qualidade superior mostra que as amêndoas de origem 

única, provenientes de pequenos lotes, comercializadas via circuitos curtos, chamados bean to 

bar e tree to bar, levam à “identidade” do produtor de cacau e à maior sustentabilidade 

ambiental e econômica da atividade. Além da rastreabilidade, as questões sociais do 

empreendimento, como esse trabalho social é desenvolvido dentro da propriedade, são 

variáveis muito relevantes na relação entre produtores e consumidores. 

A pesquisa confirma a hipótese de que os circuitos curtos são viáveis e fortalecem as 

redes alimentares alternativas quando associados aos códigos da produção de cacau orgânico, 

fino ou de aroma, premium, com certificação de sustentabilidade, biodinâmico ou de 

qualidade superior (valorização ambiental e da biodiversidade, identidade territorial e do 
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produtor). A análise desses aspectos de alternatividade e singularidade, adotados pelos 

chocolate makers no Brasil e Peru, pode ser útil na elaboração de políticas públicas quanto às 

estratégias  na produção de cacau e chocolate, que incentivem o plantio de variedades 

genéticas que apresentem terroir diferenciado; também a criarem alianças e cooperações entre 

os atores socais, nos níveis local, nacional e internacional, como evidenciado na certificação 

participativa e por meio de cooperativas, para reduzir as barreiras comerciais em relação aos 

selos de certificação. 

A principal limitação deste trabalho foi uma análise em maior magnitude sobre os 

elementos que norteiam a produção e a comercialização no setor. A partir da realização deste 

trabalho, algumas questões merecem ser analisadas com maior profundidade: as relações de 

governança, o perfil do consumidor, questões relacionadas às condições de trabalho na 

produção de cacau, análise da logística; bem como uma comunicação eficaz, o qual vise 

identificar os pontos de comercialização e de identidade visual. 

Assim, uma delas reside na ampliação da análise, para incluir a perspectiva do 

consumidor, na busca de identificar questões de sustentabilidade e mudanças econômicas, 

sociais, culturais, comportamentais e tecnológicas. Também é necessário verificar com 

acuidade os gargalos do setor, para que ocorra expansão do mercado alternativo. Também se 

propõe o estudo em outros estados ou países, de forma a comparar as estratégias. Essas 

análises poderiam auxiliar na tomada de decisões, principalmente em questões empresariais 

relacionadas ao  “chocolate de qualidade superior”.  
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ANEXO 

 

 

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 associação ou empresa: 

Telefone: 

Sexo: 

Idade: 

Quanto Filhos? 

Qual o nível de escolaridade? Formação? 

Tempo dedicado ao Trabalho? 

(a) Integral 

(b) Parcial 

(a) (c) Eventual 

Tipo de Agente: 

Gestão: 

Inicio das atividades de Processamento do chocolate? 

Ocupação principal: 

 

Perfil da produção de chocolate 

 

Local sede de produção do cacau: 
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Tamanho da área de produção em hectares para tree to bar? 

Tempo de experiência em anos? 

Quantos quilos produz por ano? 

Recebe assistência técnica? 

De quem recebeu assistência técnica? 

Recebeu capacitação para fazer chocolate? 

De quem recebeu assistência técnica? 

(a) governo 

(b) ONG 

(c) CTI 

(d) governo regional 

(e) outro, especificar 

Que tipo de relação contratual 

(a) familiar 

(b) apadrinhamento 

(c) amizade 

(d) outro, especificar 

Quem criou a embalagem?  

Existe alguma certificação? 

O equipamento para fazer o chocolate é contratado ou próprio? 

A origem da amêndoa? 

Qual a variedade do cacau utilizada como insumo? 

Quantas pessoas envolvidas na atividade bean to bar ou tree to bar? 

Quais são os tipos de produtos? (a) barras/ 50% -100% 

Qual o produto mais importante de produção? 

Ordenar os três primeiros produtos mais importantes 

Motivação para iniciar a atividade bean to bar ou tree to bar 

(a) Melhorar a renda 

(b) Preocupação com a saúde 

(c) Empreendedorismo 

(d) Modo de vida saudável 

Quem é o consumidor? 
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Perfil da comercialização: 

 

Quais são os locais de venda no Peru? 

Como foi que acessou a esse mercado? 

Quais são os locais de exportação do chocolate? 

Qual foi o contato de exportação? 

Quais os locais de mercado de maior renda que obtém maior nível de renda? 

Quais os canais de comercialização são 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 parâmetros da pesquisa, houve a necessidade de elaborar e doze 

questões que estão abaixo e  versavam sobre: a qualidade da produção, certificação e prêmios 

que estão descritas.  

1. Quais os critérios e exigências do mercado em relação à amêndoa de alta qualidade?  

2. Quais são os elementos norteadores para fazer um “Chocolate Especial”? 

3. Quais as principais diferenças de um chocolate industrializado de um chocolate especial? 

4. Você utiliza a amêndoa de cacau de alta qualidade para produzir chocolate “bean to bar” 

ou “tree to bar”? 

5. O que te impede fazer uma amêndoa de alta qualidade? 

6. Quem demanda a amêndoa de alta qualidade? 

7. O que chocolate especial pode ser considerado um processo de produção artesanal? 

8. Qual é a maneira de determinar o  valor monetário pago ao cacau de alta qualidade?  

9. O que os consumidores levam em consideração ao comprar um “Chocolate Especial”? 

10. A origem, história, identidade do produtor da amêndoa de cacau são fatores relevantes? 

11. Os prêmios nacionais e internacionais são importantes para o cacau/chocolate? Qual a 

principal contribuição desses prêmios? 

12. As certificações de sustentabilidade e de origem são relevantes nesse mercado? 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


