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CACAU

EXPLOSAO DE SABOR E OPORTUNIDADES

Fruto do cacaueiro e marcado pelo mercado de chocolate, o cacau vem tendo o seu uso
reinventado. Diferentes nichos de mercado surgem com novas demandas das populagoes e
com o apoio de pesquisas que analisam as tendéncias de consumo. Cacau puro em produtos
que tém sabores e corantes naturais sao o destaque da vez. Neste material vocé vai
entender como pode se beneficiar com esse panorama.

Saiba quais os beneficios
para a saude ao consumir
0 cacau na pagina 3.

Empreendedorismo
e mercado

Conheca as principais
estratégias para alcancar
0 sucesso profissional na
pagina 5.

Cenario econémico
Conheca os dados
sobre o mercado do
cacau e saiba mais
sobre a sua historia
na pagina 2.

—_——

Oportunidade

Descubra as principais
oportunidades  para
empreender no ramo
do cacau na pagina 4.

Conheca mais sobre as
tendéncias no ramo do
chocolate e inspiracoes
para 0 seu nhegocio
nas paginas 6 e 7.
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CENARIO ECONGMICO APONTA CAMINHOS

PARA ALEM DO CHOCOLATE

E fato que cacau lembra chocolate e isso n3o é
a toa, o alimento vem sendo utilizado desde o
século XVI em cerimdnias religiosas realizadas
pelo povo asteca. Com o passar do tempo esse
item se popularizou e virou um dos doces
preferidos da populagao, mas, atualmente, nao €
0 Unico item que representa o fruto do
cacaueiro. Existe um mercado amplo e imediato
para outras variaveis do cacau, COmo 0 suco que
¢ feito a partir da extracao da sua polpa.
Também com essa polpa € possivel ainda
produzir geleias, destilados finos, fermentados
(a exemplo do vinho e do vinagre), xaropes para
confeito, além de néctares, sorvetes, doces e
para o uso em iogurtes. Entenda um pouco mais
0 mercado do cacau:

- O cacau é cultivado em cerca de 11 milhdes de
hectares em todo o mundo. De acordo com a
FAO, Organizacao das Nag¢oes Unidas para
Alimentagao e Agricultura, o Brasil foi um dos
dez maiores produtores mundiais em 2017.

- Atualmente, segundo o IBGE, cerca de 90% de
todo o cacau brasileiro é exportado, mas a
producao regional tem chamado a atenc¢ao para
a comercializacao interna.

- De acordo com o Governo do Estado do Para,
em 2017 a producao de cacau no estado chegou
a 116.419 toneladas e, em 2018, esse numero
saltou para 131.282 toneladas por ano.

- A biodiversidade e potencial agropecuario dao
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ao Para uma vocacdo para a producao de
chocolate, o que ¢é alvo de investimentos
governamentais que incentivam a producao e a
divulgacao do produto e seus derivados.

- Espécie nativa da Amazonia, o fruto hoje é
encontrado em diversas regioes do estado, entre
elas o sudeste paraense, onde municipios como
Tucuma e Sao Félix do Xingu se mostram como
terrenos férteis para o afloramento da producao,
pelas condicoes naturais e pela organizacao das
cooperativas de agricultores.

- E no sudoeste do Para, entretanto, que fica o
polo de producao que mais se destaca no Brasil e
no mundo. A regido sob influéncia da Rodovia BR-
230, conhecida como Transamazodnica, é o grande
expoente em produtividade e area plantada, com
destaque para Medicilandia, distante cerca de
900 quilébmetros de Belém.

- Segundo a Associacao Brasileira da Industria de
Chocolates, Amendoim e Balas (Abicab) 75% da
populacdo consomem chocolate, sendo 56%
mulheres e 35% nao o trocaria por outro
alimento.

- O preferido entre os brasileiros é o chocolate
ao leite, em segundo lugar o branco e por fim, o
meio amargo.

- 88% dos brasileiros compram chocolates para
consumo proprio e as datas de maior compra sao
a pascoa, natal e dia dos namorados.
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PRODUTOS VARIADOS QUE TRAZEM BENEFICIOS A SAUDE

Mesmo os tradicionais chocolates estao passando por mudancgas, muito
influenciadas pelas demandas socioambientais e pelos gostos mais
recentes de quem consome o produto. Nesse aspecto, o cacau tem
apresentado um contexto inovador que vai desde o chocolate até outras
formas de consumir o fruto, veja:

Barras de chocolate organicas

Sao produzidas por um método artesanal chamado de Bean to Bar, que é um
movimento de algumas marcas de chocolate que acompanham o processo
de producao da améndoa do cacau (bean) até a barra (bar). Além da
qualidade do produto, 0 movimento preza pelas questoes socioambientais.
As améndoas de cacau organico sao compradas, diretamente, de produtores
que fazem parte de uma cooperativa e, por isso, tém mais chances de serem
livres de agrotdxicos. Nesse sentido, a iniciativa ainda da apoio técnico aos
fornecedores locais e ajuda a melhorar os métodos de produgao,
incentivando o trabalho local nessas regioes.

Foto: Caé Atelier

Sabor direto do cacaueiro

O suco de cacau possui sabor bem caracteristico, considerado exético e
muito agradavel ao paladar, assemelhando-se ao suco de outras frutas
tropicais, como o bacuri, cupuagu, graviola, acerola e tapereba. E fibroso e
rico em acucares (glicose, frutose e sacarose) e também em pectina. Em
termos de proteina e de algumas vitaminas, € equivalente aos sucos de
acerola, goiaba e umbu. Algumas das substancias que compdem o suco de
cacau lhe conferem uma alta viscosidade e aspecto pastoso.

Ainda sobre o chocolate

CONFIRA 0S PRINCIPAIS BENEFICIOS
DO CACAU PARA A SAUDE:

A adicao de extratos de frutas ao cacau tem sido uma férmula
inovadora para adogar o chocolate e trazer a esséncia de cada
sabor. Segundo o empreendedor, Jorge Carlos Neves, que tem
Licenciatura em Tecnologia de Alimentos, a uniao pode tornar o
chocolate menos acido e trazer efeitos benéficos para a saude

1. Melhora o humor . S
digestiva e equilibrio alimentar.

2. Fonte de antioxidantes: ajuda a
prevenir doencas cardiovasculares

Mel de cacau

E um substrato aquoso, transparente, viscoso e de sabor acido
3. Rico em ferro: previne doengas adocicado, rico em acucares e pectina, extraido da mucilagem
como a anemia ferropriva (polpa) que envolve as sementes frescas. Pode ser obtido
artesanalmente pela prensagem das sementes ou da polpa.

4. Controle da ansiedade
Geleia de cacau

5. Melhora a salde respiratdria A ) _
E feita com o mel de cacau obtido por prensagem e constitui em
uma mistura com acucar, submetida a coccao/fervura, até obter a

6. Protege as células cerebrais concentragao de 65 a 69° Brix ou temperatura de 106 °C.




O Para apresenta uma caracteristica diferencial dos outros estados no que diz respeito a produ¢ao do cacau.
O clima e a possibilidade e a fertilidade do solo apresentam um cenario mais favoravel para a producao de
chocolates organicos e com um sabor exclusivamente amazonico.

Com o trabalho de produtores e pesquisadores, aumentou a qualidade do chocolate paraense, o que ja é
comprovado por essas pesquisas, que mapeiam 0s microrganismos e substancias que participam do
processo de fermentacao do cacau na regiao e que caracterizam um cacau genuinamente paraense.

0 que o mercado de cacau na regiao nos ensina:

- E preciso agregar valor a produgdo. Entre o cacau e o chocolate existe uma industria intermediaria, a
processadora de nibs, massa e manteiga de cacau, que sao insumos essenciais a fabricacao do chocolate.
Uma cadeia de producao harmoniosa, que respeita os produtores locais e € bem alinhada com essa empresa
intermediaria da mais credibilidade ao seu produto.

- Chocolates organicos feitos com alfarroba, apesar de mais caros, sao produtos que saciam a vontade
daqueles que procuram por um doce e possuem uma preocupacao com a intolerancia a algum ingrediente.

- Quanto mais doce o chocolate, mais popular. Quem empreende que devera decidir em que segmento
deseja atuar.

- Bombons regionais sao exemplos de produtos artesanais que sao mais em conta porque nao pagam frete,
seguro sobre o frete e ICMS. Pode ser uma possibilidade interessante para quem quer comecar a
empreender com o fruto porque estes produtos sao requisitados pelo sabor e por terem uma forte ligacao
com a cultura local.

Outras formas do uso do cacau

Casca do cacau: Segundo pesquisas da Comissao Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira, a casca do fruto
do cacaueiro também pode ter aproveitamento econdmico. Ela serve para alimentar bovinos, tanto in natura
como na forma de farinha de casca seca ou de silagem, como também para suinos, aves e até peixes.

Biogas e fertilizante: A casca do fruto do cacaueiro pode ainda ser utilizada na producao de biogas e
biofertilizante, no processo de compostagem ou vermicompostagem, na obtencao de proteina microbiana
ou unicelular, na producao de alcool e na extracao de pectina. Uma tonelada de cacau seco produz 8
toneladas de casca fresca.



DICAS: ESTRATEGIAS PARA EMPREENDER

E preciso escolher seu publico-alvo para saber quanto vocé podera cobrar
pelo seu produto e a margem que conseguira. Um chocolate de melhor
qualidade, por exemplo, faz com que o valor de seu produto seja maior.

Fale de seu processo, divulgue fotos, comente sobre isso com amigos e
clientes e oferega degustacoes.

Explore a identidade do seu produto. Se o foco € um chocolate regional,
invista nas caracteristicas que vao fazé-lo ser marcante na memaria do
consumidor.

Assim que tiver condicOes, contrate profissionais da comunicacao para
prepararem as redes sociais que divulguem o seu produto e reforcem a
identidade dele.

Segundo a Abicab, as embalagens e o tipo de chocolate representam a
maior preocupacao dos brasileiros na hora de presentear, sendo
representada por 57% da populagao. Marca e preco, respectivamente, sao
outras preocupagoes que devem ser levadas em conta na hora de
empreender.

Caso nao sinta seguranca em arriscar, escolha empreender com produtos
que ja sao a preferéncia do publico, como os bombons, que apresentam
outras vantagens: praticidade de leva-los na bolsa, coloca-los em gavetas e
controle alimentar.

Atualize-se: esteja sempre por dentro das tendéncias do mercado. Dessa
maneira, sera muito mais facil entender o perfil do cliente, além de
enxergar e prever oportunidades de negocio para que sempre possa
oferecer novidades.

Ofereca real qualidade: cumpra tudo o que prometer e supere as
expectativas do cliente. Lembre-se, nao ha propaganda melhor do que um
cliente satisfeito.
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Se tem um produto que nunca sai de moda € o
chocolate, mas o mercado requer produtos cada vez
mais elaborados que atendam a demandas de
publicos diversos. Isso significa novas oportunidades
para quem trabalha com chocolate ou busca
empreender no ramo que segue mostrando

Chocolates ‘liberados’

crescimento. Confira algumas tendéncias:

— —

outro nicho em crescimento é o chocolate
direcionado a diabéticos, vegetarianos e
intolerantes a lactose. Sao produzidos sem
gluten, sem acucar, sem leite, recheadas com
hortela. Adocado com frutose e adocantes.
Nao contém sabores artificiais, corantes ou
conservantes.

Chocolate com alto teor de cacau

a busca por alimentos mais saudaveis faz com que os
consumidores desse segmento permanecam atentos,
por exemplo, a quantidade de agucar de um produto.
Chocolates com uma maior concentracao de cacau ou
simplesmente o cacau puro constitui a principal
tendéncia desse mercado.

Chocolate de origem

a busca pelos saberes tradicionais em concordancia
com o aroma e caracteristicas do cacau préprio de
uma regiao chamam a atencao do publico e agregam
valor no produto final.

CERTIFICAGOES

OUTRAS TENDENCIAS

Os selos e certificagoes agregam valor e atestam a
qualidade dos produtos e os padroes de seguranca. Ao
falar do mercado de cacau, sequndo a Ceplac, apenas
1% do cacau produzido no Brasil tem certificacao de
sustentabilidade. Conheca algumas certificacoes:

- Certificacao Fair Trade, € ligado a sustentabilidade e
organizacao de pequenos produtores.

- Certificagao de Produtos Organicos, confirma que o
produto é livre de agrotoxicos, fertilizantes e
transgénicos.

- Certificagao de Origem, atesta a origem e qualidade do
produto.

Além das inovacgoes frequentes referentes ao
sabor, textura e aroma no setor de chocolate,
as embalagens desses produtos também
requerem uma atencao extra. O primeiro
contato do consumidor com 0 que uma marca
representa € através dos rotulos e
embalagens, responsaveis por apresentar o
produto e repassar os valores e politicas do
fabricante. Se a embalagem nao for bem
produzida pode se tornar mais um item no
mercado, agora uma embalagem que chama a
atencao faz com que o consumidor busque
em outros meios mais informagdes sobre a
marca, produtos e valores.




OPORTUNIDADE E INSPIRACAQ

NA'KAU CHOCOLATE AMAZONICO

A fabrica de chocolate amazonense Nakau traz a proposta de
utilizagcao dos recursos naturais e valorizacao do homem e da mulher
da floresta. A Na’kau realiza o processamento do chocolate a partir de
améndoas de cacau selvagem da Amazonia, tendo todo o cuidado
desde a colheita, maturagao do fruto, fermentacao e secagem.
Organico por natureza, os produtos sao ideais para veganos, por nao
utilizar recurso animal em todo em seu processo de produgao. Com
uma identidade visual forte e que repassar aos consumidores as
‘raizes’ da marca, a Nakau coloca os seus fornecedores como
protagonistas do negocio. Em sua cartela de produtos consta barras
de chocolates e o nibs de cacau.

Para conhecer mais: www.nakau.com.br

GHOCOLATERIA BRASILEIRA

Para aqueles que buscam um modelo de nego6cio mais estruturado
para investir, a opcao fica a cargo das franquias. E para o segmento de
chocolates sao diversas as opgdes com precos € propostas
diferenciadas. Como exemplo trazemos o caso da Chocolateria
Brasileira: fundada em 2013, a rede oferece opcoes de quiosques com
e sem cafeteria e lojas completas que possibilitam adequar a
capacidade de investimento. A marca esta consolidada no mercado de
chocolates e o0s investimentos para obtencao de uma franquia
Chocolateria Brasileira sdao a partir de R$ 115 mil, com prazo de
retorno de 24 a 36 meses. A rede prevé um faturamento médio mensal
que varia de R$50 a 70 mil.

Para conhecer mais: www.chocolateriabrasileira.com.br
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