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RESUMO

J& é quase lugar-comum que a devastacdo dos biomas seja a causa dos problemas
enfrentados pela sociedade civil em relacdo a desastres naturais. Porém, ainda ha
muita davida e desinformacdo sobre o tema, que além de ambiental, € social,
politico e econdmico. O presente trabalho busca demonstrar a importancia da
floresta amazbnica ser mantida em pé, e como a gastronomia pode ser utilizada
como ferramenta. Além de demonstrar o grau de desconhecimento sobre 0s usos do
cacau, da casca a barra. Desta forma, compreende-se a sinergia entre a mata e os
povos da floresta, como o cacau extrativo pode ser incorporado pela gastronomia de
maneira consciente e na sua totalidade, e como a economia pode, e esta se
desenvolvendo na regido sem a necessidade de devastar o bioma amazoénico. Criou-
se um cardapio viavel, contando os processos do cacau em 5 tempos, mesclando
com a biodiversidade amazonica. Como resultado, é executavel um cardapio
amazonico, porém alguns pratos necessitam de técnicas e insumos especificos. Ha
muitas variaveis nesse processo, como a distancia, sazonalidade, fornecedores e
legislacdo. Concluiu-se que, de fato, a floresta em pé € muito mais importante social

e economicamente, do que ela derrubada.

Palavras-chave: Bioma. Amaz6nia. Cacau. Cardapio.



ABSTRACT

It is almost common sense that the devastation of biomes is the cause of the
problems faced by civil society concerning natural disasters. However, there is still
some doubt and misinformation on the subject, which, in addition to being
environmental, is social, political and economic. This paper seeks to demonstrate the
importance of the Amazonia rainforest being kept standing, and how gastronomy can
be used as a tool. In addition to demonstrating the degree of ignorance about the
uses of cocoa, from the bark to the bar. In this way, it is understood the synergy
between the forest and the forest people, how extractive cocoa can be consciously
and fully incorporated into gastronomy, and how the economy can, and is developing
in the region without the need of devastating the Amazoénia biome. A viable menu
was created, counting the cocoa processes in 5 times, mixing with the Amazonian
biodiversity. As a result, an Amazonian menu is reasonable, but some dishes require
specific techniques and inputs. There are many variables in this process, such as
distance, seasonality, suppliers and legislation. It was concluded that, in fact,

standing forest is much more important socially and economically than felled forest.

Keywords: Biome. Amazonia. Cacau. Menu.
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1 INTRODUCAO

Para entender o que € gastronomia, € preciso estudar seus conceitos. A
palavra gastronomia de acordo com Brillat-Savarin (1995), apud Campolina &
Machado (2015), tem origem grega, sendo gastro equivalente a estbmago e, nomos,
a lei, as regras.

Segundo Brillat-Savarin (1995, p.57-58) apud Campolina e Machado (2015), a
gastronomia esta relacionada: a histéria natural, pela classificacdo que faz das
substancias alimentares; a fisica, pelo exame de seus componentes e de suas
qualidades; a quimica, pelas diversas analises e decomposi¢cdo a que submete tais
substancias; a culinaria, pela arte de preparar as iguarias e torna-las agradaveis ao
gosto; ao comercio, pela pesquisa de adquirir pelo menor preco possivel o que se
consome, e de oferecer o mais vantajoso possivel o que se vende; a economia
politica, pelas fontes de renda que apresentam a tributacédo e pelos meios de troca
gue estabelece entre as nacdes.(BRILLAT-SAVARIN, 1995, p.57-58 apud
CAMPOLINA; MACHADO, 2015).

Para Gomensaro (1999, p. 195), apud Gimenes (2011) estabelece que a
gastronomia diz respeito “a arte do bem comer e do saber escolher a melhor bebida
para acompanhar a refeicdo”. De forma contemporanea, considerando a
complexidade e amplitude do tema, a gastronomia passou a ser compreendida como
0 estudo das relacdes entre a cultura e a alimentacao, incluindo os conhecimentos
das técnicas culinarias, do preparo, da combinacdo e da degustacao de alimentos e
bebidas, e ainda dos aspectos simbdlicos e subjetivos que influenciam e orientam a
alimentacdo humana (GIMENES, 2010).

A gastronomia é, portanto, um campo de atividade que requer abordagens e
didlogos interdisciplinares, interculturais e intersetoriais. Neste sentido, considera-se
gue alimentar-se é um ato vital sujeito a praticas humanas carregadas de
significado. Assim sendo, a atividade de comer vai além da utilizacdo dos alimentos
pelo organismo. (Campolina; Machado, 2015).

Gimenes (2011) ainda completa gastronomia como “um conjunto de saberes
e praticas que extrapola a mera ingestdo de calorias ou o simples aspecto técnico da
preparacdo de alimentos. Fala-se de cultura, de técnicas de preparo, de formas de

servicos e degustacéo e de todo um universo permeado pelo sabor”.
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Nesse contexto é impossivel falar sobre gastronomia sem se referir as maos
gue a fazem tomar forma, desde o momento do plantio de um determinado insumo,
até o consumo final. Percebendo um descolamento entre essa area das humanas e
a sociedade em si, em 2017 Daniel Hertz tinha uma ideia de criar uma rede global
de comunidades locais que usam o poder da comida como motor para uma
transformacéao social.

Segundo Silva e Garavello (2012), a populacdo amazénica € fruto de uma
mesticagem entre 0S povos Originarios, europeus e negros escravizados. Assim,
diversas atividades estao presentes no modo de vida dessas comunidades, como a
pesca, a caca, a agricultura e uma complexa relacdo com a natureza e o bioma
amazonico. Paralelamente, mesclam-se os modos de vida urbanos e rurais.

Uma nova realidade se faz presente nesse ambiente através de um viés
governamental que busca o desenvolvimento socioeconémico da regido. Por outro
lado, Brondizio (apud, SILVA e GARAVELLO, 2012), aponta que o método artificial
de reducdo das desigualdades por programas assistencialistas pode resultar em
consequéncias politicas e ambientais alheias as pretendidas.

Assim, através da gastronomia social busca-se trazer um senso de
pertencimento as populacdes com um trabalho desenvolvido em torno de saberes
populares passados por geracdes sobre plantas e ingredientes originais
amazonicos. Permeado por essa busca pelo desenvolvimento, empresas privadas
com um forte viés social sdo pecas-chave, como € o caso da chocolateria Luisa
Abram.

Sendo o chocolate um dos produtos mais comercializados da doceria
mundial, de acordo com o consércio europeu CAOBISCO (2016), e com a floresta
amazobnica sendo o berco do cacau, torna-se evidente a capacidade de esse insumo
ser uma forte ferramenta de transformacéo social na regiao.

No mercado desde 2014, a chocolateria Luisa Abram busca desenvolver as
comunidades ribeirinhas, chamadas de origens, através da comercializacdo de
barras de chocolate fabricadas a partir do cacau selvagem, aquele que foi plantado
pela propria natureza. Com a amazonia sendo um dos biomas mais biodiversos do
mundo, por toda a sua extensdo encontra-se cacau das mais diferentes
caracteristicas genéticas, traduzindo-se em sabores, aromas e texturas

diferenciadas.
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O bioma amazbnia é um dos mais reconhecidos no mundo, se estendendo do
oceano atlantico até a Cordilheira dos Andes, possuindo 63% do seu territorio dentro
do Brasil (INPE, 2004). Colonizado pelo periodo de maior interesse europeu por
produtos exoticos, viu o seu territério se modificar e seus conhecimentos repassados
para o velho continente e todo o novo territério conquistado (GOMES, 2018).

Ao longo do periodo colonial, compreendido entre os séculos XVII e XVIII, foi
de grande movimentacdo na regido, principalmente através do modelo extrativista,
com maior foco em gorduras animais e o comércio de especiarias. No entanto, o
maior expoente, e primario nessa época foi a planta semidomesticada Theobroma
Cacau, extremamente relevante para a economia, até a independéncia do Brasil ser
atingida, e esse produto ser levado e plantado em larga escala no estado da Bahia.

Gomes (2018) ainda afirma que esse movimento ocorreu por razdes naturais,
como a dificuldade de acesso a regidao e a falta de infraestrutura para o
estabelecimento de cidades. Até que, em 1910, da-se inicio ao ciclo da borracha,
gue leva um grande fluxo de pessoas para trabalhar em meio a mata e fundar os
seringais, que iriam se tornar as comunidades ribeirinhas.

Os relatos de Sampaio (1825, apud GOMES, 2018), revelam que “o cacau
plantado pela natureza era extremamente abundante ao longo do Rio Purus”, e a
exigéncia do mercado exterior acabou deteriorando a capacidade produtiva da
regido nesse insumo, uma vez que era altamente dependente do conhecimento
indigena, e essas comunidades ndo estavam dispostas a seguir o modelo de
trabalho arregimentado.

O conhecimento indigena era de suma importancia em uma regido
entrecortada por rios e uma mata densa, de modo que os primeiros colonizadores
sofreram com o clima e outras adversidades as quais ainda ndo tinham contato
prévio, dando origem a uma metodologia de colonizacao insustentavel que perdura
até os dias de hoje. Na verdade, de acordo com Alencar et al (2004, apud
FERREIRA; VENTICINQUE; ALMEIDA, 2005):

O modelo tradicional da ocupacdo da Amazébnia tem levado a um aumento
significativo do desmatamento na Amazo6nia legal, sendo este um fenémeno
de natureza bastante complexa, que ndo pode ser atribuido a um Unico
fator.

Apesar das constantes tentativas de organizagdes ndo governamentais, e até
mesmo acdes do governo e entidade ambientais, o desmatamento e as condi¢des

de vida precarias na regido continuam a preocupar, de modo que o Brasil toma uma
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posicéo inerte em um contexto global que visa a preservagao do bioma (O GLOBO,
2020).

Atualmente as comunidades ribeirinhas usam do extrativismo como fonte de
sustento, ndo apenas do cacau, mas de outras espécies endémicas da regido.
Dessa maneira aliam os conhecimentos ancestrais das comunidades nativas as
novas tecnologias de manejo e beneficiamento.

Em meio ao contexto citado, h4 um grupo de profissionais do chocolate que
busca trazer uma nova visdo sobre o bioma e o que pode ser desenvolvido de
maneira ética e sustentavel. A chocolateira Luisa Abram é uma das representantes
de um movimento que busca valorizar as origens do cacau, de modo a desenvolver
uma sinergia entre o bioma e o produto extraido.

Dessa maneira, o presente estudo busca compreender como o bioma
amazonico, nas questdes ambientais, sociais e econdmicas influenciam a producéo
de um cacau de origem, e como esse insumo pode contribuir para melhorar os
indicadores dessa regido. Através da pesquisa bibliografica compde-se um
referencial tedrico para compreender a problematica da situacédo, e um estudo de
caso da empresa Luisa Abram Chocolates, se propde a elucidar solucbes que
caminham para um futuro sustentavel na regido através da conscientizacdo do
mercado consumidor e dos ribeirinhos que dependem da floresta em pé para a sua

subsisténcia.

1.1 OBJETIVO GERAL

A pesquisa tem como objetivo geral compreender como a gastronomia social
por meio do extrativismo sustentavel, sua sinergia no bioma Amazonia e a producao
do cacau selvagem podem promover um futuro sustentavel na regido através da
conscientizacdo do mercado consumidor e dos ribeirinhos que dependem da floresta

em pé para a sua subsisténcia.

1.1.1 Objetivos especificos

a) Conceituar Bioma, Biomas Brasileiros e Bioma Amazonia;

b) Avaliar o uso do cacau pelas comunidades locais no Bioma Amaz6nico;
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c) Demonstrar o caso da Chocolateria Luisa Abram e seus objetivos e
conquistas para a regiao e aplicabilidade comercial;

d) Verificar a possibilidade do uso do cacau selvagem fermentado na
gastronomia;

e) Sugerir um cardapio e fichas técnicas com base em cacau selvagem na

pratica.

1.2 JUSTIFICATIVA

Por meio desse estudo, buscou-se entender a Gastronomia Social no
contexto do Bioma Amaz6nico como uma forma de promover o desenvolvimento das
comunidades locais, demonstrando ser viavel coletar recursos naturais - no caso o
cacau selvagem - sem danificar o meio ambiente e, por meio das diversas
possibilidades que a gastronomia oferece, mostrar o que se pode desenvolver e

criar, na elaboracéo de pratos com esse ingrediente que é brasileiro.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 O QUE E UM BIOMA

O conceito de bioma vem se modificando ao longo dos tempos e, pode-se
dizer que todos se complementam tendo em vista que, fundamentalmente, tratam
dos mesmos tépicos. Um bioma pode ser entendido como um grande ecossistema,
relativamente uniforme com fauna, flora e clima préprio. E € correto afirmar que,
dentro de um mesmo bioma podem ocorrer Varios pequenos ecossistemas, que sao
complexos dinamicos (plantas, animais, microrganismos, etc.), que permitem que a
vida se perpetue a partir da formacdo de um sistema estavel. E entende-se como
ecossistema um sistema integrado e auto-funcionante que consiste em interacdes
dos elementos bidticos e abidticos e cujas dimensbes podem variar
consideravelmente (IBGE, 2021). O Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica

(IBGE), conceitua Bioma como:
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Um conjunto de vida vegetal e animal, constituido pelo agrupamento de
tipos de vegetacdo que sdo proximos e que podem ser identificados em
nivel regional, com condicdes de geologia e clima semelhantes e que,
historicamente, sofreram os mesmos processos de formacéo da paisagem,
resultando em uma diversidade de flora e fauna prépria (IBGE, 2021).

Segundo Coutinho (2005) o termo vem do grego que significa Bio = vida e
Oma = grupo ou massa e foi criado e 1943 pelo ecologo Frederic Clements, e
caracteriza-se pela uniformidade fisionbmica do climax vegetal e pelos animais,
sendo que possui certa caracteristica bidtica, bem como animais caracteristicos da
regiao.

Dajoz em 1973 (Conceicdo et al) ampliou esse termo com a seguinte
afirmacao: “Os biomas sdo também chamados por diversos autores de formacgdes
ou complexos. O bioma €& um agrupamento de fisionomia homogénea e
independente da composicéao floristica. Estende-se por uma area bastante grande e
sua existéncia € controlada pelo micro-clima. Na comunidade terrestre os biomas
correspondem as principais formacdes vegetais naturais”.

Para Allen (1998) (Conceicao et al) define o conceito de bioma da seguinte
forma: “Os biomas diferem das comunidades, pois os biomas nao sdo concebidos
como compostos por espécies. E claro que os biomas contém espécies, mas
espécies ndo sdo a categoria usada para agrupar plantas, pois sdo encontradas em
biomas. Os biomas sao identificados pela forma de vida dominante. Como a forma
de vida parece tdo distinta, os biomas sdo reconheciveis pela sua aparéncia a
primeira vista. A primeira impressdao da vegetacdo €& chamada fisionomia
vegetacional’.

Os biomas diferem quanto a fisionomia, estrutura, e fatores ambientais
relacionados ao clima, como temperatura, quantidade e distribuicdo das chuvas, solo
e altitude. Sendo os principais biomas do mundo: Floresta Tropical — Equatorial,
Savana, Floresta Temperada — Caducifélia, Desertos, Tundra artica e alpina, Taiga
(floresta de coniferas), Bosque Mediterraneo (Chaparral), Campos ou pradarias de

regides temperadas. A figura 1 abaixo, ilustra os diversos biomas terrestres:



20

Figura 1: Biomas terrestres
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Tundra artica e alpina
temperadas

Desertos

Fonte:https://www.todoestudo.com.br/geografia/biomas-terrestres

Seguindo o contexto mencionado acima, o Bioma Amazo6nico encontra-se nas
Florestas Tropicais, localizado ao Norte do Brasil. Os demais biomas brasileiros
classificam-se entre Savanas, Campos de regides temperadas e também Floresta

Tropical.

2.1.1 Quais sao os biomas brasileiros?

O Brasil € um pais amplo em termos de extensao territorial e biodiversidade,
mais de 70% de todas as espécies de fauna e flora existentes no mundo estao aqui.
Segundo o IBGE (2020), no Brasil ha seis tipos de biomas continentais (terrestres):
Amazobnia, Cerrado, Caatinga, Mata Atlantica, Pantanal e Pampa, e dividem-se
conforme figura 2. Os biomas brasileiros sdo importantes ndo somente como
recursos naturais, mas tem destaque como ambientes de grande riqgueza natural do

planeta.


http://www.todoestudo.com.br/geografia/biomas-terrestres
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Figura 2: Biomas Brasileiros

AMAZONIA
CAATINGA
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MATA ATLANTICA
PAMPA
PANTANAL

Fonte: IBGE, 2020

A figura 3 abaixo, apresenta as dimensdes de cada bioma Brasileiro, sendo

gue o Bioma Amazb6nia ocupa quase 50% do territdério nacional.

Figura 3: Dimens@es dos biomas brasileiros

Biomas Brasileiros Area Aproximada Area / Total
{km?) Brasil
Bioma Amazénia 4.196.943 49,29%
EBioma Cerrado 2.036.448 23.92%
Bioma Mata Atlantica 1.110.182 13,04%
Bioma Caatinga 844,453 9.92%
Bioma Pampa 176.496 2,07%
Bioma Pantanal 150.355 1.76%

Fonte: IBGE, 2020.
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2.1.1.1 Bioma Caatinga

O Bioma Caatinga ocupa uma area aproximada de 10% do Territorio
Nacional. Embora esteja localizado em area de clima semiarido, com temperaturas
anuais médias entre 25° e 30°C, apresenta grande variedade de paisagens, relativa
rigueza biologica e espécies que sO ocorrem nesse bioma e se estende pelos
estados de Alagoas, Bahia, Ceara, Maranhdo, Pernambuco, Paraiba, Rio Grande do
Norte, Piaui, Sergipe e o norte de Minas Gerais. Os tipos de vegetacdo do Bioma
Caatinga encontram-se bastante alterados, com a substituicdo de espécies vegetais
nativas por pastagens e agricultura. O desmatamento e as queimadas sao praticas
comuns no preparo da terra para a agropecuaria. Essa pratica, além de destruir a
cobertura vegetal, também prejudica a manutencdo de animais silvestres, a
gualidade da agua e o equilibrio do clima e do solo. Da area original ocupada por
esse Bioma, aproximadamente 36% ja foram alterados pelo homem. As
caracteristicas das paisagens da Caatinga podem ser observadas na figura 4
abaixo:

Figura 4: Bioma Caatinga

Fonte: www.educamaisbrasil.com.br, 2019.


http://www.educamaisbrasil.com.br/
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2.1.1.2 Bioma Cerrado

O Bioma Cerrado ocorre principalmente no Planalto Central Brasileiro e ocupa
aproximadamente 24% do territério brasileiro. O Cerrado € reconhecido como a
Savana mais rica do mundo em biodiversidade. Até a década de 1950, os Cerrados
mantiveram-se quase inalterados. A partir da década de 1960, com a transferéncia
da Capital Federal, do Rio de Janeiro para Brasilia, e a abertura de uma nova rede
rodoviaria, a cobertura vegetal natural deu lugar a pecuéria e a agricultura intensiva.
E o segundo maior bioma da América do Sul e se estende pelos estados da Bahia,
Goias, Tocantins, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Minas Gerais, Maranh&o,
Piaui, Rondbnia, Parana, Sao Paulo e Distrito Federal. O clima da regiéao € tropical
sazonal, com temperatura média de 24°C. A paisagem do Cerrado apresenta as

caracteristicas conforme figura 5 abaixo:

Figura 5: Bioma Cerrado

Fonte: www.brasilescola.uol.com.br, 2019.


http://www.brasilescola.uol.com.br/
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2.1.1.3 Bioma Mata Atlantica

O Bioma Mata Atlantica ocupa aproximadamente 13% do territério brasileiro.
Por se localizar na regido litoranea, ocupada por mais de 50% da populacéo
brasileira, € o Bioma mais ameacado do Brasil. Apenas 27% de sua cobertura
florestal original ainda estd preservada. Esse bioma atinge totalmente ou
parcialmente 17 estados brasileiros, com uma extensdo que vai do Rio Grande do
Norte ao Rio Grande do Sul. O clima predominante é o tropical umido. A figura 6

demonstra as florestas do Bioma Mata Atlantica:

Figura 6: Bioma Mata Atlantica

Fonte: www.brasilescola.uol.com.br, 2019.

2.1.1.4 Bioma Pampa

O Bioma Pampa ocupa aproximadamente 2% do Territério Nacional. E
caracterizado por clima chuvoso, sem periodo seco, mas com temperaturas
negativas no inverno, que influenciam a vegetacdo. Ocupa mais da metade do
territério do Rio Grande do Sul, aproximadamente 63%. O clima da regido é
temperado, do tipo subtropical frio, no inverno ha temperaturas médias entre 10°C e


http://www.brasilescola.uol.com.br/
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14°C e no verdo entre 20°C e 23°C. Em toda a &area de abrangéncia do Bioma
Pampa, a atividade humana propiciou uma uniformizagéo da abertura vegetal que de
um modo geral é usada como pastagem natural ou ocupada com atividades
agricolas, principalmente o cultivo do arroz. As paisagens do Bioma Pampa podem

ser observadas conforme figura 7 abaixo:

Figura 7: Bioma Pampa

© Fernando Bozza

Fonte: Google, 2021.

2.1.1.5 Bioma Pantanal

O Bioma Pantanal ocupa aproximadamente 2% do Territorio Nacional.
Entretanto, o Bioma Pantanal € reconhecido como a maior planicie de inundacéo
continua do Planeta Terra, o que constitui o principal fator para a sua formacéo e
diferenciacdo em relagcdo aos demais biomas. Ali se reanem representantes de
guase toda a fauna brasileira, € um dos biomas com maior biodiversidade. O Bioma
Pantanal € o mais preservado, embora a criacdo de gados seja uma atividade
importante economicamente para a regido, aliada as atividades de turismo. Se
estende pelos estados do Mato Grosso e Mato Grosso do Sul. O clima é tropical
continental, com temperatura média de 17°C e chuvas concentradas no veréo e
estiagem no inverno. A vegetacdo do Pantanal é bastante variada, pois encontra-se
na faixa de transicdo entre o Cerrado, Floresta Amazé6nica e Floresta Tropical.
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Figura 8: Bioma Pantanal

Fonte: www.brasilescola.uol.com.br, 2019

2.1.1.6 Bioma AmazOnia

O Bioma Amazobnia ocupa cerca de 49% do territério brasileiro. A Amazonia
possui a maior floresta tropical do mundo, equivalente a 1/3 das reservas de
florestas tropicais umidas que abrigam a maior quantidade de espécies da flora e da
fauna. Contém 20% da disponibilidade mundial de agua e grandes reservas
minerais. O delicado equilibrio de suas formas de vida, sdo muito sensiveis a
interferéncia humana. As paisagens do Bioma Amazbnia sdo demonstrados na

figura 9 abaixo:


http://www.brasilescola.uol.com.br/
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Figura 9: Bioma Amazonia

Fonte: www.brasilescola.com.br, 2019.

2.2 O BIOMA AMAZONICO

De acordo com o Instituto Brasileiro de Florestas, o IBF (1998), o Bioma
Amazonico chega a ocupar uma area de 4.196.943Km?, que corresponde a 49% do
territério nacional brasileiro e € constituida principalmente por uma floresta tropical.
A Amazobnia passa pelos territérios do Acre, Amapa, Amazonas, Para e Roraima, e
parte do territério do Maranhdo, Mato Grosso, Ronddnia e Tocantins. Riqueza que
se estende além das terras brasileiras para ocupar também partes de paises
vizinhos: Peru, Colémbia, Venezuela, Equador, Bolivia, Guiana, Suriname e Guiana
Francesa, somando uma extensao de 7.413.827Km?, conforme observa-se da figura
10. Possui aproximadamente 33 milh6es de habitantes na regido, sendo 1,6 milhdo
de indigenas de 370 etnias. Adallberto Val (2014) menciona que 0S nove paises
amazoénicos compartilham de praticamente todas as caracteristicas que envolvem o
enorme bioma amazoénico: a diversidade ambiental e bioldgica, a riqueza mineral, a
religido, muitos aspectos culturais, os ribeirinhos e suas crencas e folclores, entre

outros.


http://www.brasilescola.com.br/
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Figura 10: Abrangéncia do Bioma Amazo6nico

Fonte: Amigos da Terra — Amazonia Brasileira

A Amazbnia é formada por distintos ecossistemas como florestas densas de
terra firme, florestas estacionais, florestas de igapd, campos alagados, varzeas,
savanas, refugios montanhosos e formacdes pioneiras.

Conforme informacgdes verificadas no site da Embrapa (Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria, Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento) 2021,
sabe-se que sdo os mares (na verdade, o fitoplancton) os maiores produtores de
oxigénio. Mas, por muito tempo, as pessoas chamaram a Amazénia de “pulmao do
mundo”, pois a enorme quantidade de plantas que ela abriga captura gas carbénico
da atmosfera e produz muito oxigénio. Os cientistas ja mostraram, porém, que a
prépria floresta também produz gas carbdénico, e que o bioma nao fornece oxigénio
para outras partes do planeta — na verdade, a maior parte € consumida ali mesmo.

Entretanto, isso ndo diminui a importancia da Amazénia, que tem um papel
fundamental na estabilidade do clima na América. Ela estoca sozinha cerca de um
qguinto de toda a agua doce do planeta e, quando essa agua evapora, forma nuvens
gue migram para o sul do continente, garantindo a regulacdo das chuvas em lugares
como o centro-sul do Brasil, a Argentina e o Paraguai. Motivos suficientes para a
preservacdo desse bioma. A Embrapa menciona também que a regido é



29

considerada a mais populosa em indigenas. Além disso, a populagdo que vive na
Amazénia aumentou muito nos Ultimos anos, cerca de 25 milhdes de pessoas
moram nesse bioma, e o local possui cidades que sdo praticamente metrépoles,
como Belém (PA) e Manaus (AM).

Mesmo sendo o bioma mais preservado, cerca de 17% de sua area ja foi
devastada. O desmatamento, seja para exploracdo da madeira ou para a criagéo de
gado, e a grande ocorréncia de queimadas sdo hoje as principais ameacas a
Amazénia e tém como consequéncia a extincdo de varias espécies animais e
vegetais. Embora, nos ultimos anos, o Brasil tenha comemorado uma redugédo no
ritmo de desmatamento do bioma, a cada ano ainda sdo destruidos milhares de
quilébmetros quadrados de floresta — um descuido que, em pouco tempo, podera
causar o desaparecimento de varias espécies tipicas da regido. E por isso que
centenas de cientistas estudam maneiras de conciliar a producéo de alimentos e de

madeira de forma que a floresta continue exuberante.

2.2.1 Caracteristicas do bioma Amazoénico

De acordo com dados do IBF (2020), o Bioma Amazbnico apresenta as
caracteristicas abaixo:

-> Clima: a Amaz6nia é uma regido bastante imida e quente. E chamado
clima equatorial umido, que caracteriza algumas areas préximas a linha do Equador.

- Temperatura média: entre 22°C e 28°C;

- Umidade: em torno de 80%, podendo chegar a 88% na época de chuvas
intensas;

- Indice pluviométrico: entre 1000 e 3000 mm por ano.

=> Fauna e flora: a biodiversidade da Amazodnia € algo que impressiona. E
esse é um dos motivos que esta sob os olhares do mundo todo. A fauna amazoénica
€ bastante diversificada, sendo responsavel por cerca de 20% da diversidade animal
do planeta, com espécies exclusivas do local e muitas em risco de extincdo. S&o
exemplos de animais da Amazdnia: on¢a-pintada, um dos maiores felinos do mundo,

sucuri, uma das maiores cobras do mundo, pirarucu, um dos maiores peixes de
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adgua doce mundo, e mico-ledo-dourado, um simbolo do Brasil e que hoje esta entre
as espécies ameacadas de extingao.

A respeito da flora, as espécies de vegetais dividem-se em arvores, ervas,
arbustos, trepadeiras e lianas (cip0s). Boa parte dessas espécies apresenta um
grande potencial medicinal e, consequentemente, atrai o mercado farmacéutico,
colaborando entdo para o crescimento econdmico. Essas plantas s&o utlizadas
também pelos indigenas que habitam a regido. Foram classificados cientificamente
no bioma cerca de 40 mil espécies de vegetais; 427, de mamiferos; 1294, de aves;
378, de répteis; 427, de anfibios; aproximadamente 3 mil espécies de peixes; e
cerca de 128.840 espécies de invertebrados. Isso apenas na parte do bioma que se
encontra no territorio brasileiro.

=> Hidrografia: a Bacia Amazobnica é uma rede de drenagem formada por
um rio principal, o Rio Amazonas, e seus afluentes, ocupa uma area de,
aproximadamente, 7 milhdes de km2. E a maior bacia hidrografica do mundo. A
regido detém cerca de 20% das reservas mundiais de agua doce. Fazem parte da
hidrografia amazoénica os rios Amazonas, Araguaia, Nhamunda, Negro, Solimdes,
Tocantins, Trombetas, Xingu, Purus, Jurua, Japura, Madeira, Tapajos e Branco. Os
rios influenciam a vida dos animais e a vegetacdo do lugar. Os rios existentes no
bioma Amazbnia podem ser classificados segundo a cor de suas aguas:

- Rios barrentos: apresentam deposicdo de sedimentos e concentracdo de
nutrientes. Exemplo: Rio Amazonas.

- Rios de aguas pretas: apresentam concentracdo de areia e humus.
Exemplo: Rio Negro.

- Rios de aguas claras: tém pouca concentracdo de nutrientes e sedimentos,
e apresentam corredeiras. Exemplo: Rio Xingu.

-> Relevo: as planicies sdo constantemente inundadas pela agua dos rios.
Na regido de planaltos existem algumas serras, como as de Taperapeco, Imeri e
Parima. Ficam na Amazbnia as formacdes de relevo mais baixa — planicie
Amazonica — e mais alta — planalto das Guianas — do pais. E nesse planalto que se
encontra o Pico da Neblina, ponto mais alto do Brasil, com cerca de 3.015 metros.
Compbem o bioma Amazodnia planicies (terrenos com pouca variagdo de altitude),
depressdes (tipo de relevo aplainado, onde s&o encontradas colinas baixas) e

planaltos (terrenos com superficie elevada).
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-> Solo: o solo da floresta amazdnica € em geral bastante arenoso. Possui
uma fina camada de nutrientes que se forma a partir da decomposicéo de folhas,
frutos e animais mortos. Esta camada é rica em humus, matéria organica muito
importante para algumas espécies de plantas da regido. Em areas desmatadas, as
fortes chuvas “lavam” o solo, carregando seus nutrientes. E o chamado processo de
lixiviagdo, que deixa os solos amazo6nicos ainda mais pobres. Apenas 14% de todo o
territorio pode ser considerado fértil para a agricultura. Mas se apenas essa pequena
parte é fértil, como existem tantas arvores? Aqui esta um dos pontos essenciais para
o equilibrio do ecossistema. Neste processo a camada de humus tem um papel
fundamental. Além disso, 0s poucos nutrientes presentes no solo sao rapidamente
absorvidos pelas raizes das arvores, e estas plantas, por sua vez, tornam a liberar
nutrientes para enriquecimento do solo. Trata-se de uma constante reciclagem de

nutrientes.

2.2.2 Aspectos sociais e culturais

Conforme mencionado pelo Instituto Sociedade, Populacdo e Natureza (ISPN,
2019), a Amazonia fica ainda maior quando observa-se as populacdes que ali vivem:
reane aproximadamente 420 povos diferentes, 86 linguas e 650 dialetos. Sdo mais
de 180 povos indigenas, além de varios grupos isolados vivendo no bioma. Ocupam
uma area de 108 milhdes de hectares, o que representa 21,5% da Amazé6nia Legal.
Para se ter uma ideia da grandiosidade, a terra Yanomami, localizada em Roraima e
no Amazonas, possui 25,7 mil indigenas, o que equivale a 5% do total de indigenas
no pais. As terras indigenas possuem um papel fundamental para garantir a
protecdo dos direitos e da identidade desses povos, cujos meios de vida possibilitam
a manutencao da floresta e de seus recursos ha tantas geracoes.

Isso revela outra riqueza que a floresta abriga: sua diversidade de povos e
comunidades tradicionais, como indigenas, seringueiros, ribeirinhos, pescadores,
entre outros, que ha geracdes vivem de forma sustentavel na floresta por meio de
seus modos de vida. No entanto, a riqgueza de povos contrasta com a dura realidade
de baixos indices socioeconémicos e a dificuldade de acesso a servi¢os de salde e

educacéao a que sé&o submetidos.
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Porém, a partir da sabedoria de seus ancestrais, esses povos vivem dos
recursos da biodiversidade e dali retiram quase tudo que precisam: alimentos,
remédios, matéria-prima para fazerem seus utensilios, moveis, vestimentas e
artesanatos. Dentro da floresta coletam e beneficiam diversos frutos e produtos
tipicos do bioma (figura 11), como acai, castanha-do-Brasil, babacu, pupunha,
tucuma, andiroba, macaranduba, seringueira, cacau, etc. Por meio dessa rica
biodiversidade também h& uma ampla producéo de artesanatos, como as cestas de
fibora de aruma e os acessorios de sementes de jarina (conhecida como marfim
vegetal), dentre muitos outros, expressdes nitidas da possibilidade de se usufruir

dos recursos naturais, mantendo a floresta em pé. (ISPN, 2019).

Figura 11: Povos indigenas

Toda essa diversidade étnica e populacional dialoga com 0 manejo
sustentavel para a conservacdo da biodiversidade. Os povos e comunidades
tradicionais da Amazdnia encontram na caca, pesca e no extrativismo fonte de
alimentacdo e renda (figura 12). Além disso, alinham a esse modo de vida
conhecimentos tradicionais que contribuem para a conservacado do bioma e, assim,
para a manutencdo dos servigos ecossistémicos. Essas populacfes domesticaram
diversas espécies frutiferas da regido o que reforca o potencial dessa atividade para

o desenvolvimento sustentavel da Amazonia.
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A garantia e protecdo dos territorios tradicionais é fundamental para a
manutencao das funcdes ecologicas do bioma e toda sua biodiversidade e para o
desenvolvimento justo e sustentavel. As praticas dos povos e comunidades
possuem tradicionalmente uma légica de manejo para a sustentabilidade, muitas
vezes renegada pela sociedade, mas que vem se mostrando a alternativa mais
viavel para a sobrevivéncia da Amazoénia. (ISPN, 2019).

Sao nessas aguas doces que os povos das florestas também vivem suas
crencas, culturas e valores, passados ao longo das geracdes. A famosa
manifestacéo de Cirio de Nazaré, o folclore de Sairé, do boto cor-de-rosa, o rito da
Tucandeira entre outras manifestacdes demarcam que entre 0s meandros dessa

grande floresta ecoa o misticismo de seus povos.

2.2.3 Ameacas ao bioma Amazoénico

Com toda a pressao que a floresta tem vivido, hd um impacto direto no habitat
dos animais e na disponibilidade de alimentos para eles. Foram contabilizadas 180
espécies ameacadas de extincdo. Considerando ainda que muitas espécies nao
foram sequer identificadas, conhecer e conservar o bioma €& de fundamental
importancia para a manutencdo da biodiversidade e para o sustento dos povos que
ali vivem, de onde tiram alimentos, remédios e perpetuam sua rica cultura (ISPN,
2019).
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A exploragdo desordenada de seus recursos, principalmente de madeira
(figura 13), a expansdo da agropecuéria e o garimpo vém aumentando as areas
desmatadas. O processo de desmatamento acarreta consequéncias negativas,
como a diminuicdo da biodiversidade. Isso é problemético principalmente em areas
onde os ecossistemas naturais estdo reduzidos e com alto grau de espécies que sé
existem naquele local, chamadas de endémicas. Além disso, devido a retirada da
floresta, ha efeitos nocivos ao solo, que fica sujeito a erosdo, compactacao e perda
de nutrientes, o que dificulta o processo de restauracao natural, 0 que agrava ainda
mais o problema.

Figura 13: Garimpo ilegal

Fonte: Google, 2021.

Conforme dados do IBGE (2019), de 2000 a 2005, o desmatamento
acumulado na Amazonia abrangeu uma area de quase 860 mil km2, do qual quase
80% foi em terras brasileiras (figura 14). Os fatores que levaram a esse numero
variam conforme o pais, mas em geral estdo associados, dentre outros: as pressdes
das atividades agricolas e da extracdo de madeira (legal e ilegal); aos incéndios; ao
uso dos recursos naturais (mineracdo e recursos florestais ndo-madeireiros); a
construcdo de obras de infraestrutura, como rodovias e hidrelétricas;, e ao
crescimento demografico. Outros elementos que podem levar a degradacdo das
florestas sdo a caca e a invasdo de espécies exdticas, ainda mais dificeis de se

mensurar.
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Figura 14: Desmatamento

Fonte: Google, 2021.

O bioma detém uma das ultimas grandes reservas de madeira tropical do
mundo. Infelizmente, a extracdo madeireira de florestas nativas tornou-se a principal
atividade econ6mica em todos os estados da Amazonia Legal, ocupando a terceira
posicédo na pauta das exportacdes brasileiras, vindo logo depois dos minérios.

As praticas agropecuarias sao também apontadas como grandes
responsaveis pelo desmatamento e pelos consequentes impactos no solo e na agua,
além da perda da biodiversidade. Na Amazoénia, existem culturas de subsisténcia;
cultivos de espécies voltadas para a agroindustria, como dendé, cacau, urucum,
fibras, cha, café e, mais recentemente, a consolidacéo, liderada pelo Brasil, do
complexo de grdos (soja, arroz, girassol, sorgo e milho), produtos que estédo
entrando gradualmente na Bolivia, e expandidos rapidamente para fronteira agricola
no interior da Amazoénia. Em relacdo a pecuaria na Amazonia brasileira, houve um
grande crescimento nos ultimos anos. Para se ter uma ideia, em 1990 havia 26
milhdes de cabecas de gado; em 2006, esse namero subiu para quase 74 milhdes
(ISPN, 2019). Além disso, tem-se um incremento na producdo de coca — e da
cocaina — na Bolivia, Colémbia e Peru, cujos principais impactos sdo erosao de
solos pelo manejo inadequado e pelo estabelecimento de culturas em areas
extremamente ingremes; invasao de areas protegidas e destruicdo de ecossistemas
Unicos e de sua biodiversidade; e grave contaminag¢do dos cursos de agua pelo uso
de grandes volumes de uma série de substancias toxicas utilizadas na fabricacdo da
droga.

A exploracdo dos recursos naturais da Amazo6nia em territorios indigenas e de
outros povos tradicionais, por exemplo, sem que as comunidades autorizem, é

responsavel por inumeros casos de degradacdo, como desmatamento e incéndios
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florestais, além de ameacar a seguranca e sobrevivéncia desses povos. Pessoas
oriundas de povos e populacbes tradicionais sdo assassinadas e ha perda da
biodiversidade, em virtude da ganancia por recursos naturais e concentracdao de
terras.

Além dessas problematicas, ha a construcdo de grandes projetos que
avancam pelos rios, como as hidrelétricas. Considerada a ultima fronteira brasileira a
ser desbravada no setor hidroelétrico, a Amaz6nia pode gerar mais de 121 mil MW,
equivalentes a quase 49% do potencial do pais. O Brasil € 0 Unico pais amazénico
com represas de grande porte, as de Tucurui e Balbina (figura 15). Além disso,
ainda estdo previstas pelo menos 23 novas hidrelétricas (dentre as quais 7 estdo
localizadas em areas intocadas), aléem das seis ja em construgdo na regido. Além
disso, outras 11 pequenas centrais hidrelétricas (PCHs) estédo instaladas em rios
amazoOnicos — cinco em obras e seis ja outorgadas pela Agéncia Nacional de
Energia Elétrica (Aneel), (ISPN, 2019).

Figura 15: Represa de Balbina - AM

Fonte: Google, 2021

Sao muitos 0s possiveis impactos socioambientais desses empreendimentos,
desde sua construcdo a operacdo. No momento da construgcdo € necessario
represar grandes areas, o que acarreta emissdo de gases de efeito estufa,
alteracdes na qualidade da agua, perda de solo, fragmentacédo de habitats, perda da
diversidade terrestre, perdas de monumentos naturais e historicos, inchaco de
cidades e, ainda, o deslocamento de populacdes, o que pode trazer todo um
prejuizo social e afetivo daqueles que ha muitas geragcdes moram ou utilizam a

localidade. Durante a operacdo pode haver impacto na fauna aquatica, que muitas
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vezes encontra barreiras para sua locomocéo pelo leito do rio, e ainda, caso haja
problemas com o controle do fluxo, pode haver falta de agua, alterando
significativamente o equilibrio socioambiental da regido. A exemplo do ocorrido com
a hidrelétrica de Belo Monte: em 2018 organizacdes indigenas denunciaram
problemas de falta de &gua na regido apos a construcao da barragem.

Todos esses impactos mencionados atingem, inclusive, unidades de
conservacao e areas tradicionalmente ocupadas, amea¢ando todo um modo de vida
sustentavel e em relacdo harmonica e de respeito com 0 meio ambiente. Prejuizos
estes que certamente transpassam os limites do bioma e do pais e se resumem a

todo o planeta e a humanidade.

2.2.4 Estratégias para conservacao do bioma

N&o é de hoje que muitos governos, movimentos e organiza¢des nacionais e
internacionais, reconhecendo a importancia da biodiversidade e dos povos da
floresta, defendem a urgéncia em se frear o processo devastador a qual esta sujeita.
Para isso, algumas estratégias sdo fundamentais, dentre elas: estabelecimento e
fortalecimento de redes de atuacdo articulada de forma internacional (entre os
paises onde o bioma esta presente), nacional e regional, com organizacbes que
atuam na Amazobnia; ampliacdo de pesquisas sobre a biodiversidade amazénica;
monitoramento das areas de floresta e da biodiversidade; acdes de fiscalizacdo e
punicao de ilegalidades; contencdo do desmatamento ilegal; recuperacéo das areas
desmatadas; garantia de direitos territoriais dos povos da floresta; fortalecimento de
praticas sustentaveis feitas por esses povos; consolidacdo do turismo sustentavel na
regido (ISPN, 2019).

Existem alguns movimentos relacionados a preservacdo e manutencdo do
Bioma Amazdnico:

- Em 1978 foi firmado o tratado de Cooperacdo Amazoénica com o objetivo de
promover o desenvolvimento integral da regido e o bem-estar de suas populagdes,
além de reforcar a soberania dos paises sobre seus territorios amazoénicos;

- Em 1998 foi criada a Organizacdo do Tratado de Cooperacdo Amazobnica

(OCTA). cujo principio fundador é o desenvolvimento harmdnico da Amazénia, com
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equilibrio entre desenvolvimento econdmico e conservagdo do meio ambiente. A
OTCA é uma organizacao internacional multilateral, que nos udltimos anos tém
atuado com projetos em areas como meio ambiente, assuntos indigenas, recursos
hidricos, ciéncia e tecnologia, saude, turismo e inclusdo social;

- Em 2019 foi assinado o Pacto de Leticia, no qual Coldémbia, Peru, Bolivia,
Brasil, Equador, Guiana e Suriname se comprometeram a cooperar pela
conservacao e pelo desenvolvimento sustentavel da Amazoénia, promovendo acdes
concretas para garantir a protecao da floresta tropical,

- A Amaz6nia é amplamente monitorada pelo governo brasileiro, por meio do
Instituto Nacional de Pesquisas Espaciais (Inpe), que desenvolve iniciativas como o
Prodes (Projeto de Monitoramento do Desmatamento na AmazoOnia Legal por
Satélite), responsavel pelo mapeamento das areas desmatadas, e o Projeto
TerraClass, que busca qualificar o desflorestamento da Amazbnia Legal,
investigando as possiveis causas da derrubada de arvores;

- Algumas instituicdes publicas e privadas que sao referéncia na realizacao de
pesquisas cientificas no bioma, como Centro Nacional de Pesquisa e Conservacao
da Biodiversidade Amazobnica (Cepam); Instituto Nacional de Pesquisas da
Amazonia (Inpa); Museu Paraense Emilio Goeldi; Instituto de Pesquisa Ambiental da
Amazonia (Ipam); Academia Nacional da Biodiversidade (ICMBio); Acta Amazbnica
(Periodico onde se publicam artigos de pesquisa na regido Amazoénica); Embrapa
Amazonia Ocidental; Programa Nacional de Cooperacdo Académica na Amazobnia
(Procad/ Amazénia); além das Universidades localizadas em cada estado do bioma.

Observa-se que sao diversos 0s programas e iniciativas que ja estdo em
curso com o intuito de manter e preservar o bioma. Na pratica, uma das frentes
essenciais para promover a conservacdo € a garantia dos direitos territoriais de
povos e comunidades tradicionais, fomentando seus meios de vida sustentaveis.
Possibilitando que protagonizam iniciativas como, por exemplo, atividades
econdmicas desenvolvidas por meio do uso sustentavel da floresta, com agregacéao
de valor e comercializagdo de produtos da biodiversidade; acdes de gestao territorial
e ambiental; agricultura sustentavel; prevencdo e uso racional do fogo; manejo e
conservacao da agua; recuperacdo de areas desmatadas/degradadas; dentre muitas

outras.
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2.3 0 CACAU DO BIOMA AMAZONICO

O cacau, fruto do cacaueiro (Theobroma cacao), é uma planta da familia
theobroma, originéria da floresta tropical imida americana. Que por sua vez possuli
trés variacbes sendo elas, crioulo com caracteristica de sabor acido, aromatico e
pouco amargo, Forasteiro com caracteristica especifica de resisténcia a doencas e
acidez média, trinitario, fruto do cruzamento das espécies crioulo e forasteiro sendo
resistente a doencgas e possuindo sabor fino e delicado.

A espécie endémica do Brasil, conforme dados do Flora do Brasil (2020),
provavelmente estd naturalizada na Amazb6nia desde a Era Pré-colombiana. No
territorio nacional, a espécie apresenta ocorréncia confirmada nos estados do Acre,
Amapa, Amazonas, Bahia, Espirito Santo, Maranh&o, Para, Rondbnia e Sergipe.
Segundo Landim (2020) algumas espécies de cacau sofrem um tipo de variacdo no
sabor, devido solo ser submerso, seco, umido, ser envolto de outras arvores
frutiferas, distanciamento dos cacaueiros das margens dos rios ou se nao tem
predominéncia de sol.

Uma das caracteristicas aparentes do fruto cacau € que esta sustentado por
um pedunculo lenhoso, apresentando formato alongado e contendo sulco.
Possuindo frutos de diferentes cores que variam do verde ao roxo e do amarelo ao
laranja, com sementes ovoides e recobertas por uma polpa mucilaginosa de cor
branca e meio translicida, de acordo com a figura 16. Apesar de a polpa ser
também muito apreciada pelo sabor adocicado e um tanto exoético, o principal
produto comercializado é a semente, que tem em sua maior utilizacdo na inddstria,
utilizado para fabricacdo de chocolate.

Figura 16: Fruto do Theobroma Cacau

Fonte: Governo do estado do Espirito Santo (2020).
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2.3.1 Vassoura-de-bruxa (Moniliophtora perniciosa)

Ao falar sobre cultivo e manejo do cacau, € essencial definir algumas das
pragas que afetaram a sua producdo ao longo da historia recente, rapidamente
mencionando a regido tida como simbolo em uma crise historica. Segundo Menezes
e Carmo Neto (1993, apud BRASIL, 2009), o Brasil no ano de 1977 chegou a
exportar US $998 milhdes em cacau, se tornando o segundo maior produtor do
mundo, com a Bahia dominando o cenario nacional. Dentre o periodo de 1987 e
2003, o estado passou por uma grave estagnacdo nessa atividade que levava
infraestrutura e melhoria significativa nos indicadores sociais.

O cenario enfrentado pelo pais era multifatorial (BRASIL, 2009), excedente de
producédo no mundo, estoques elevados, baixas no preco da commodity, flutuacéo

cambial e principalmente a inflacdo que recai sobre os produtores.

Esse conjunto de efeitos simultdneos, potencializadores e recessivos,
ocasionaram um elevado endividamento da economia cacaueira do Brasil,
sobretudo na Bahia, ja que as demais areas de paises concorrentes nao
foram expostas a essa infeliz coincidéncia de eventos adversos. (MENEZES
E CARMO NETO, 1993, apud BRASIL, 2009).

Ainda, para acentuar a crise ainda mais, foi identificado na Bahia em 1989
uma doenca devastadora nos cacaueiros, a vassoura-de-bruxa. Essa crise foi
responsavel por desempregar cerca de 250 mil trabalhadores da zona rural baiana,
reduzindo a producdo em 4,5 vezes, e o faturamento caindo dois tercos.

A doenca causada pelo fungo Crinipellis perniciosa, endémico e originario da
Amazobnia, afetando uma diversa gama de espécies, como Theobroma grandiflorum
Cupuacu), e o proprio Theobroma cacau (cacau). O fungo se apresenta através do
engrossamento de tecidos da planta, necrose em determinadas regides, e
alteracdes morfolégicas nos frutos (OLIVEIRA E LUZ, 2005), representados pelas
figuras 17 e 18.
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Figura 17 - Fruto de uma planta infectada pelo Crinipellis perniciosa
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Fonte: Agrondmica (2017).

Como forma de controlar a propagacdo da doenca, diversas técnicas foram
postas em pratica em diferentes regides. De acordo com a Embrapa (2015), a poda

periddica € a melhor maneira de evitar a proliferacdo e garantir a sobrevivéncia do

7

pé.
Outro método, de acordo com Oliveira e Luz (2005), foi oferecido pelo Centro

de Pesquisas do Cacau (CEPEC) na Bahia, que se trata de uma disponibilizagéo de
plantas clonadas aos produtores, resistentes ao fungo. Ainda, de acordo com 0s
autores, a clonagem se origina de amplos estudos realizados ao redor do mundo,
buscando espécies que melhor lidam com a doenca.

No entanto, ha um problema enfrentado pela industria do chocolate,
decorrente dessa pratica. De acordo com Luisa Abram (ANEXO 1), a variabilidade
genética do cacau € componente do tripé na fabricacdo de um bom chocolate, tema

melhor explorado nas proximas sessoes.
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De acordo com a entrevistada, a selecdo de espécies resistentes foi realizada
em um momento em que nao se tinha conhecimento abundante sobre as diferengas
gustativas nas mais variadas genéticas, de modo que deu-se maior peso no ponto
mercadoldgico, ou aquelas que melhor resistem com a maior produtividade por
safra.

Dessa maneira, houve uma padronizacdo nos produtos da regido. Segundo
Luisa, a Amazbnia teve a oportunidade de manter as caracteristicas originais,
seguindo o caminho oposto. Dado que n&o era uma regido de extenso cultivo, a
vassoura-de-bruxa, endémica do bioma, ndo foi capaz de se proliferar devido a
extensa variabilidade genética encontrada nas matas. Que, segundo Oliveira e Luz
(2005), encontrou espaco para se proliferar nos grandes monovarietais.

O Brasil levou tempo para se adaptar a essa crise, frente um cenario em que
0s produtores nutriam grande desconfianca em relacdo aos 0Orgaos publicos
(BRASIL, 2009). Nesse cenério, o pais, hoje, se encontra em posicdo desfavoravel
em relacdo ao comércio exterior de cacau, ponto que chamou a atencdo da
pesquisadora e empresaria que € objeto do estudo de caso apresentado na

pesquisa.

2.3.1 Cultivo e utilizacdo do cacau pelas comunidades da floresta

Segundo Elkon, 2004, tratando de historia o cacau é consumido desde as
civilizagcbes pré-colombianas, sendo uma fruta de muito prestigio devido a
propagacdo do chocolate no mundo. Os produtos originarios do cacau com o
decorrer do tempo foram sendo aperfeicoados para a comercializacdo na producao
mundial, paises como Brasil, Equador, Gana, Nigéria, Camarfes e Costa do Marfim
tornaram-se 0s principais produtores devido ao aumento do consumo do chocolate
pelo mundo.

O cacau € um produto importante e tradicional da agricultura brasileira, porém
devido algumas dificuldades enfrentadas referente a producdo, atravessa um
processo de recuperacédo. Vale destacar que o Brasil € um dos principais produtores
de cacau no mundo, clima e solo sédo perfeitas para o desenvolvimento regional e

coloca o pais em destaque econdmico internacional.
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A Amazbnia brasileira é detentora de uma significativa biodiversidade do
cacau utilizada como fonte de renda por extrativistas da regido do médio Purus. E
uma espécie encontrada amplamente disseminada nas matas de terra firme e nas
varzeas dos principais rios da regido, atividade esta, de grande importancia
econbmica para as populacdes ribeirinhas que vivem nas varzeas. Porém referente
a cadeia de producdo sdo encontradas algumas dificuldades, pois nas varzeas o
cacaueiro é explorado de forma semi extrativista, cujas popula¢des sdo de idades
desconhecidas, com elevada incidéncia de touceiras, com elevado numero de ramos
ortétropos jovens que sao conhecidos como chupdes, troncos por touceira,
excessivamente sombreados, baixa produtividade e com a incidéncia das principais
doencas fungicas do cacau como a vassoura-de-bruxa, causada pelo fungo
Crinipellis perniciosa. Aléem desses aspectos, essa reserva de biodiversidade vem
sofrendo erosdo genética com mais intensidade em alguns locais (ALMEIDA,
BRITO, 2003).

O manejo do cacau nativo resume-se praticamente na area de varzea da
Amazonia, sendo que a colheita dos frutos é realizada durante o periodo de cheia do
rio. Apés a colheita, os frutos sdo quebrados e inseridos na caixa fermentadora para
perder a polpa, posteriormente sdo distribuidos a superficie para que ocorra a
secagem natural das améndoas. Por ultimo, o material € embalado em saco de fibra
e enviado para as industrias, é o procedimento padrao seguido na regidao (CEPLAC,
2009).

Por se tratar de uma atividade semi extrativista ocorrida na varzea, os frutos
sao livres de fertilizantes quimicos e agrotoxicos, resultando em um produto de alta
gualidade, com valor agregado no mercado nacional e internacional (CEPLAC,
2009).

A Amazobnia ja foi uma regido colonial na qual predominava o trabalho escravo
indigena e cuja atividade econémica consistia na extracdo de produtos da floresta

conhecidos como especiarias ou “drogas do sertdo” (cacau, cravo, canela, baunilha,
copaiba, entre outros), que passam a ser comercializados no mercado internacional.

Segundo Oliveira (2001), em 1720, comeca a procura desenfreada por cacau,
pois este crescia por todo interior da floresta, sendo encontrado ao longo das
margens e nas ilhas adjacentes do rio Amazonas, tanto na sua parte mais baixa

préxima a Belém — especialmente entre a sua confluéncia com o rio Tocantins e 0s
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portos de Obidos e Santarém — como ao longo das margens de seus maiores
tributérios, particularmente o Rio Negro, o Rio Trombetas, o Madeira e o Solimdes.

Na época o uso da canoa era indispensavel, pois os indios possuiam um
conhecimento amplo dos recursos vegetais do Vale Amazénico; ha noticias de que
entre os anos de 1723 e 1729, o numero de canoas com licenga “para navegar o Rio
Amazonas acima para essas coletas (do cacau) aumentou de 80 a 110 anuais, em
1736, alcangaram 320 embarcag¢des por ano”. Como outras drogas do sertdo, o
cacau também passa, com o tempo, a integrar aquela continuidade de dependéncia,
caracteristico da producgéo extrativa amazonica (OLIVEIRA, 2001).

As expedicbes de coleta partiam, geralmente, ou de um aldeamento
missionario, ou de um porto ribeirinho, ou da prépria cidade de Belém, nos meses de
setembro a janeiro. E consistiam em aquelas de uma ou mais canoas grandes,
parcialmente cobertas, com capacidade de transportar toneladas de carga. Logo, o
cacau se tornava o principal meio de troca e produto de exportacdo da Amazonia.

Dentre os produtos florestais exportados, o cacau vai cada vez mais firmando
se como o produto de maior demanda no mercado metropolitano: exportava-se
28.216 arrobas de cacau, em 1730, e passou-se para 58.910 arrobas, em 1740, o
gue representava 90% do valor total exportado regional. No entanto, logo em
seguida as exportacdes voltam a cair entre 1750 e 1754. A queda das exportacdes
de cacau implicou o reforco oficial na regido, que aparece sob a forma de criacdo da
Companhia Geral do Grdo-Parda e Maranhdo (1755-1778), proporcionando a 35
consolidacdo do contato da regido com o mercado metropolitano e introduzindo o
trafico negreiro na Amazonia (BATISTA, 2004).

Pereira (2000) destaca que a renda gerada pelas exportacdes de cacau
dividia-se em trés parcelas principais: a) grande parte era apropriada pela burguesia
metropolitana em funcdo do monopolio do comércio de cacau; b) outra parte era
apropriada pelo Estado Colonial, via tributacdo; e ¢) uma pequena fracdo da renda
era retida pelos colonos para a manutencéo da atividade ou expanséo das unidades
produtivas extrativas e, ainda, para o consumo importado de manufaturas
metropolitanas.

No final do século XVIII, o cacau representava 58% do valor total exportado
regional, em média, porém seus precos foram declinando no mercado de Belém,
ficando claro o quadro de dificuldades por que passava a regido, nessa época. Ja

com a revolucdo industrial o mercado capitalista mundial fica sob comando inglés,
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retrairam-se para o cacau amazonico, pelo fato de ndo se conseguir ampliar a oferta
desse produto a pregos baixos, o resultado era queda nos precos, no valor das
exportacdes e decadéncia regional, durante toda a primeira metade do século XIX
(MENDES, 2000).

2.3.1.1 Manejo Florestal Comunitario

Sabe-se que o Manejo Florestal Comunitario (MFC) é um conjunto de
procedimentos técnicos, administracdo e geréncia para produzir madeira e produtos
ndo-madeireiros com o minimo de danos a floresta, onde as pessoas que vivem na
comunidade assumem o compromisso de cuidar da floresta, a fim de garantir a
conservacao do meio ambiente, saude, educacao e renda para todos. A ideia inicial
do MFC, é criar uma nova alternativa de renda sustentavel, além das ja existentes
como farinha e outros cultivos agricolas, obtidos através de 39 produtos existentes
na floresta e coletados/extraidos de forma sustentavel e com o minimo de impacto a
floresta sempre observando e respeitando a cultura das populacdes tradicionais.

Segundo Amaral et al. (2007) as florestas sdo uma grande fonte de riquezas,
especialmente para quem vive nelas. Sendo assim, muitas comunidades rurais e
florestais, especialmente as comunidades tradicionais, possuem uma longa tradicao
de uso da floresta com habilidades, praticas e conhecimento necessario para
garantir o manejo de seus recursos.

O manejo florestal traz os seguintes beneficios para as comunidades:

a) reducédo das taxas de desmatamento;

b) geracdo de postos de trabalho;

c¢) reducdo das taxas de emigracéo rural;

d) diversificacao e elevacéo da renda no meio rural,

e) alcance de mercados exigentes (referindo-se a aceitacédo de produtos
florestais certificados com “selo verde”);

f) manutencdo dos servicos ambientais da floresta (equilibrio climéatico e
hidrico, conservacao da biodiversidade e protecao ao solo);

g) legitimacao da industria de base florestal (ARAUJO; OLIVEIRA, 1996).

Na Amazoénia brasileira, o MFC tem apresentado forte expansao nas ultimas
trés décadas, sendo que as primeiras iniciativas datam do inicio dos anos 90 quando

0s primeiros planos de manejo florestais comunitarios foram operacionalizados.
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Um exemplo é a Cooperativa Agroextrativista do Mapia e Médio Purus —
COOPERAR que foi fundada por um grupo de 21 extrativistas da regido do médio
Rio Purus, em 2003. Sua finalidade basica € promover atividades produtivas
sustentaveis, que conciliam a geracao de trabalho e renda com a conservacdo da
floresta, bem como melhorar o abastecimento de produtos de primeira necessidade,
reduzindo assim o custo de vida da populacéo ribeirinha da regiéo.

No ano de sua criagao, a Cooperativa instalou em Boca do Acre — AM uma
fabrica para a desidratacdo de frutas com fornos de secagem doados pela ONG
espanhola Engenheiros Sem Fronteiras e com a construcdo de prédio doado pelo
Instituto de Desenvolvimento Ambiental Raimundo Irineu Serra — IDA.

Desde entdo, vem produzindo banana-passa, farinha de banana e castanha
do Brasil descascada. Em 2004 e 2005, a Cooperativa comercializou esses produtos
para pequenas lojas do Rio de Janeiro e S&o Paulo, e em 2006 iniciou a distribui¢cao
da banana-passa e da farinha de banana em supermercados de Rio Branco e na
rede de supermercados P&o de Acucar de Sao Paulo.

Em 2006, a COOPERAR iniciou a implantacdo de uma usina de Oleos
vegetais em Boca do Acre, com o apoio do Ministério do Meio Ambiente
(Subprograma de Projetos Demonstrativos — PDA). Em 2007, foram realizados
testes de producdo de Oleos de andiroba, castanha, tucuma, pataua e gergelim,
além de iniciar o processo de consolidacdo da marca através da certificacdo
organica do cacau nativo do médio Purus, manejo e plantio dos cacaueiros nativos
(em sistemas agroflorestais) e apoio ao processo de regularizacdo fundiaria na
regido. A consolidacao foi um marco para cooperativa uma vez que houve ampliacédo
de atuacdo para 65 comunidades ribeirinhas, transformando-se em referéncia na
Amazobnia brasileira e contribuindo decisivamente para a valorizacdo e conservacao
das florestas de varzea da regiao.

Implementou diferentes projetos em parceria com o Fundo Nacional do Meio
Ambiente, com o IDAM (6rgdo estadual de ATER), GIZ (6rgdo da cooperacéo
internacional alema), Comissdo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira —
CEPLAC, Universidade Federal do Acre — UFAC e Universidade Federal de Vicosa —
UFV e vem se profissionalizando e fortalecendo a gestdo participativa e
descentralizada, além de agregar, a cada dia, mais valor aos produtos. Tem
certificacdo para exportacdo e fornece produtos de alta qualidade para paises como

Alemanha, Bolivia e EUA.
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Em 2019, foi inaugurada a fabrica de 6leos vegetais que ja possui certificacao
orgéanica para processamento de frutos como tucuma, pataua, buriti, pequi, andiroba,

copaiba, uxi, ouricuri, castanha do brasil, cacau e outros frutos nobres da Amazoénia.

2.4 CHOCOLATERIA LUISA ABRAM: PASSADO E PRESENTE

O chocolate € um alimento de amplo consumo ao redor do mundo, foi se
reinventando e transformando a maneira como € consumido. No entanto, mesmo
com a sua reconhecida relevancia no mercado, poucos estudos sédo publicados, e
menos ainda, esse movimento econdmico € quantificado. Conforme citado na secao
2.3, 0 cacau é original e endémico da floresta amaz6nica, compreendida nos limites
da Ameérica do sul. Por outro lado, conforme compilado de dados da CAOBISCO
(2020), consorcio europeu de produtores de chocolate, o Brasil figurava em 6° lugar
dos maiores produtores de chocolate do mundo em 2018, ndo possuindo nenhuma
empresa nacional de destaque no exterior.

Para se ter uma ideia, o mundo produziu em 2018, 5.252.377 de toneladas de
chocolate, e o Brasil € responsavel por 3,89% desse montante. Dessa maneira,
torna-se evidente o potencial de crescimento do pais nesse mercado.

Paralelamente, ao falarmos desse alimento, evidencia a falta de
conhecimento da populacdo em relacdo as origens do que € consumido. Conforme
Aleixo (VAI SE FOOD 24, 2020), ha um distanciamento entre o alimento final e o
insumo original, ganhando maior profundidade ao tratar de doces. O cacau acaba
sendo separado da barra de chocolate ao final do processo de fabricacdo. Assim,
torna-se essencial dar uma definicdo concreta do que pode ser considerado esse

produto, a fim de uma rotulagem correta e padronizada.

2.1. Chocolate: é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao): massa de cacau, cacau em pé e ou manteiga de cacau
com outros ingredientes, contendo, no minimo, 25% de solidos totais de
cacau.

2.2. Chocolate Branco: € o produto obtido a partir da mistura de manteiga de
cacau com outros ingredientes, contendo, no minimo, 20% de sélidos totais
de manteiga de cacau. (INMETRO, 2003)

Tomando como base a definicdo do INMETRO, é preciso ainda definir quais
sao os outros ingredientes da lista que completa a totalidade do produto. De acordo

com Abram (VAI SE FOOD 24, 2020), é possivel adicionar gordura de palma,
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acucar, aromatizantes, conservantes, espessantes, baunilha, dentre uma infinidade
de possibilidades.

Na verdade, esses ingredientes séo totalmente flexiveis por inUmeras razdes
gue atendem, além de critérios gustativos, conservacdo nas prateleiras, padrdes
comerciais e controle de custos e perdas na producao. (VAI SE FOOD 24, 2020).

Sendo a manteiga de cacau uma gordura nobre, torna-se compreensivel as
razdes pelas quais a industria substitui na composi¢do da barra por uma gordura
vegetal de menor custo, a fim de, além desse controle financeiro, garantir a
viscosidade correta do produto ao derreter na boca e sobreviver ao clima brasileiro
nas gondolas (VAI SE FOOD 24, 2020).

Por outro lado, a sociedade vem buscando alternativas de menor impacto na
saude, responsabilidade socioambiental, além de a gastronomia exigir produtos de
maior qualidade e garantia de origem (GILSOGAMO, 2021).

O chocolate bean-to-bar € um movimento relativamente novo que vem
ganhando presenca no cotidiano da gastronomia apoiado nesses fundamentos.
Trata-se de uma producdo que toma cuidados desde o plantio do cacau até a
embalagem estar selada e entregue ao consumidor final. Em traducédo literal, do
grao a barra (ACCB, 2021).

De acordo com John Scharffenberger (CLARK, 2020), fundador da Scharffen
Berger Chocolate Maker, empresa pioneira do bean to bar em 1996, a industria ao
produzir em larga escala acaba incorporando graos que podem estar contaminados,
mofados ou impréprios para o consumo, mascarando esses fatores com o0s
ingredientes da férmula.

Assim, a marca se diferenciou no mercado, buscando a qualidade através da
origem do cacau, e o aprimoramento de toda a cadeia produtiva. No ano de 2005, ao
ser vendida para a Hershey 's Co., acaba iniciando assim um resgate pela cultura da
producédo de chocolate artesanal (CLARK, 2020).

No Brasil, esse movimento é fragmentado, e muitas vezes, apesar de ser
produzido de acordo com os critérios definidos pela Associacdo do Chocolate do
Cacau a Barra, ACCB, por razdes culturais, ndo é comercialmente apresentado
como tal.

Um exemplo conhecido é o da Dona Nena, da ilha do Combu (SILVA, 2016).

Uma produtora ribeirinha que ganhou destaque pela producdo artesanal e organica
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desde 2006, antes mesmo do tema ganhar manchetes nas revistas especializadas
em gastronomia.

No cenério delineado, Luisa Abram constituiu uma marca forte baseada na
colheita de cacau selvagem, natural da amazonia, valorizando as comunidades e

saberes das culturas locais, sendo assim, objeto do nosso estudo.

2.4.1 Perfil daempreendedora

Luisa Abram é uma empreendedora do bean-to-bar que ja ganha notoriedade
no seu campo de atuacdo, de modo que € comum encontra-la dando entrevistas em
canais especializados no tema, sendo essas as principais fontes de informacdes.
Ainda, para uma segunda comprovacdo das informacOes apresentadas, a sua
pagina na internet também foi consultada.

Luisa Abram, cursando gastronomia na Faculdade Anhembi Morumbi em S&o
Paulo, sempre teve a curiosidade de conhecer a Floresta Amazoénica e compreender
a mata como um todo. Na primeira viagem encontrou um cacaueiro pela primeira
vez, e ja voltou com aproximadamente 20 kg de cacau seco e fermentado para
comecar os testes e chegar a sua primeira receita de chocolate (LUISA ABRAM,
2021).

Em 2014, Luisa Abram, ja como uma marca, langcou a sua primeira
barra, Rio Purus, em um quartinho de 4 metros quadrados na casa dos pais. Em
2015, com uma das primeiras formulacfes, envia para a Inglaterra uma amostra
para um clube de degustacdo de chocolate, conseguindo uma encomenda de 800
barras, fazendo assim, a primeira exportacio (GRAO ESPECIAL (emp.), 2021) .

Todas as barras da marca sao desenvolvidas com cacau selvagem da
amazobnia, plantados pela prépria natureza e colhidos pela populacao ribeirinha.
Como maneira de evidenciar o terroir do insumo, 0s primeiros passos da sua
transformacdo ocorrem nas préoprias comunidades, seguindo para a fabrica
posteriormente (LUISA ABRAM, 2021).

Dessa maneira, seus chocolates se tornam produtos de um valor agregado
diferenciado no mercado nacional, ganhando espacgo também fora das fronteiras.

Hoje o Brasil j& conta com mais de 100 pontos de vendas e as barras sao
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exportadas para 7 paises através de empresas especializadas no bean to bar
(LUISA ABRAM, 2021).

Essa histdria de sucesso pode parecer algo simples quando observado sem
se atentar as minucias da empreendedora. Assim, tomamos uma entrevista gravada
no dia 2 de marco de 2021 como base para descrever melhor essa trajetéria,
conforme transcrita no Anexo I.

Por volta de 2014, Luiza estava se formando na faculdade, conforme comenta
em entrevista, 0 curso era muito voltado para a cozinha propriamente dita, pouco
para a industria, assim, ao final do curso o graduando “é jogado no mercado, esta
com o diploma na méo, e fica perdido”.

Dessa maneira, se jogou no mercado, conheceu hotéis, restaurantes,
cafés e outros servicos da area da alimentacéo, eliminando aquilo que nao faria o
seu perfil. Em 2014, entdo com 22 anos, decidiu viajar para o Acre conhecer
finalmente o cacau, que tanto brilhava nos seus olhos. Acompanhada do seu pai, 0
senhor André, foi por volta de agosto, quando a safra ja havia acabado, e por fim,
Nao encontrou nem um unico cacaueiro para conhecer, mas voltou para casa com
uma saca de 20 kg de gréos fermentados e secos para comecgar 0 Seu projeto
(CACAU CAST 19, 2020).

A partir dai a sua jornada empreendedora comeca de fato, assim como
0s problemas acerca da producdo. O primeiro deles era o custo elevado dos
equipamentos, uma vez que o movimento bean to bar era incipiente no Brasil. Tudo
precisava ser importado. Entdo, no quartinho que se tornou a sua primeira fabrica,
seu pai, engenheiro de profissdo, construiu um protétipo que foi a sua primeira
separadora de cascas (CACAU CAST 19, 2020).

No inicio, a familia testava o produto e Luisa ia corrigindo aos poucos, até
chegar na sua primeira barra, Rio Purus, internacionalmente premiada. Nesse
guesito, a chocolateira havia atingido a sua primeira meta.

Na construcdo de uma marca sélida, Luisa conta muito com o boca a boca e
apelo a emocédo do consumidor. Esse lado emotivo vem ao encontro do conceito do
bean to bar, algo que possui elevado cuidado desde a sua origem, orientado todos
0S processos para se tirar o melhor proveito. Afinal, para o produto final ser bom,

precisa ser bom na origem, como afirma Abram (VAI SE FOOD, 2020).
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2.4.2 Localizagao dos ribeirinhos

Luisa Abram, ao comecar as pesquisas para iniciar a sua producao de
chocolate esbarrou em questdes legais acerca do cacau. Conforme relatado em
entrevista ao programa Cacaucast 19 (2020), no come¢o conhecia o bean to bar em
ascensao no exterior, e nada explorado no Brasil. Dessa maneira, a melhor forma
era comprar um cacau certificado de outro pais, a exemplo do Equador, que exporta
toda a sua producgéo de cacau fino.

No entanto, devido a crise dos cacaueiros no inicio da década de 1990,
conhecida como vassoura de bruxa, o legislativo brasileiro se viu obrigado a
regulamentar a importacéo, tornando praticamente impossivel para a pessoa fisica
(BRASIL, 2019). A empreendedora, entdo, viajou ao municipio de Boca do Acre, as
margens do Rio Purus, para encontrar um cacau nacional que pudesse ser utilizado
para a sua producao.

Chegando no municipio encontrou algumas peculiaridades. Conforme
comenta na entrevista tomada pelo presente estudo, os ribeirinhos em um primeiro
momento viam 0 cacau apenas como um produto do qual tiravam o seu sustento.
Com o auxilio da COOPERAR, Cooperativa Agroextrativista do Mapia e Médio
Purus, conseguiram vender para a alemd HACHEZ. De acordo com Nascimento
(2010), essa parceria entre a marca e a cooperativa foi capaz de educar os
produtores acerca da producéo de cacau (CACAU CAST 19, 2020).

Por outro lado, quando Luisa encontra essa producdo, pesquisa a prépria
marca alema, que na verdade ndo possuia apenas a COOPERAR como
fornecedora, por tanto, misturava cacau de varias regibes. Dessa maneira, 0S
produtores ndo dominavam completamente os processos de fermentacdo que
poderiam elevar o padrdo do seu produto. Tanto que, em 2017, a empresaria, junto
com Daniel O'Doherty em parceria com o0 SOS Amazoénia, realizam uma excursao
para a regido para transmitir todo o know-how aos ribeirinhos (CACAU CAST 19,
2020).

Em entrevista, ela relata ainda sobre a dificuldade nesse contato inicial. Os
ribeirinhos, regidos por uma sociedade muito patriarcal, viam Luisa com

estranhamento. Era uma menina de 22 anos com roupas compridas no meio da
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mata. Segundo ela, tudo €, na verdade, um processo de anos de se ganhar a
confianca dessas comunidades para entdo compartilhar os conhecimentos a cerca
de um insumo ao qual eles cresceram juntos. Paradoxalmente, com a comunicacao
sendo desenvolvida aos poucos, foi a for¢ca de vontade dessa sociedade que tornou
possivel a realizagéo do projeto (ANEXO 1I).

Quando questionada sobre o ponto de vista dos ribeirinhos em relacdo ao
cacau, Luisa afirma, como citado anteriormente, que em uma primeira ocasiao, € um
produto que garante o seu sustento e o da sua familia. No entanto, ao retornar a
comunidade com as barras finalizadas e premiadas, tudo ganha um novo sentido.
Esse movimento cria um pertencimento, ou um orgulho de ter produzido o insumo
gue agora € internacionalmente reconhecido (ANEXO I).

Ainda sobre as comunidades, consonante a Abram, o lider extrativista José
Camilo (CHAGAS, 2020), afirma que “s6 estamos vivos porque a floresta esta em
pé”. Luisa afirma que a nova geragao estd ganhando consciéncia da importancia de
manter o territério amazOnico preservado, uma vez que seus antepassados
aprenderam que aquele ambiente néo era propicio para a criacdo de gado devido ao
clima e fauna local.

Assim, o cacau ganha um novo sentido, de ser um aliado ao combate do
crescente desmatamento e ataque que o bioma amazoénico vem sendo alvo.

Sendo a valorizacdo da origem do cacau um tema presente na construcdo da
marca de Abram, € essencial localizar as comunidades ribeirinhas que produzem a
linha de chocolates.

Através de um compilado de entrevistas e reportagens publicadas em jornais
de circulacdo nacional, o presente estudo desenvolveu um mapa para ilustrar essas
comunidades, referidas por Luisa como “origens” (ANEXO 1).

De acordo com reportagem publicada no blog do projeto SOS Amazbnia,
Luisa Abram passou pela comunidade de Novo Horizonte, Guajard no estado de
Amazonas, ponto 1 no mapa (figura 19), em companhia de Daniel O’Dohearty da

Cocoa Services, conforme mencionado anteriormente.
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Figura 19: Localizagdo das comunidades extrativistas

AMAZONAS

Brasil

Fonte: Elaborada pelos autores no Google Maps.

7

No entanto, € no ponto 2, banhado pelo Rio Purus, que localiza-se o
municipio de Boca do Acre, a primeira comunidade visitada pela empreendedora, e
gue deu origem ao seu primeiro chocolate comercializado, de onde foi registrada a
figura 20 com ribeirinhos quebrando o fruto. As origens 3 e 4 localizam-se no estado
do Para, sendo Mocajuba e Bacarena, respectivamente.

Figura 20: Ribeirinhos quebrando o fruto do cacau em Boca do Acre (AM)

Fonte: (ALVES, 2018) Fundac¢&o Banco do Brasil.

As comunidades citadas, e que fazem parceria com a marca, de acordo com
a entrevista coletada para compor esse estudo de caso, na verdade, escolheram
Luisa Abram para fornecer o seu cacau. Segundo a entrevistada, esse trabalho
requer muita confianca entre o produtor e a empresa que se dispde a comprar esse
insumo. Ainda, a maior parte do seu critério de selecdo de uma comunidade se
baseia na disposi¢do que a propria possui em aprender para otimizar o seu produto,

e a forca de vontade em formar uma parceria (ANEXO I).
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Consonante ao relatado anteriormente, a visdo do cacau como um produto
pelas comunidades ribeirinhas, muda quando a marca retorna a elas com prémios
internacionais, gerando uma sensacao de pertencimento.

A excecdo, as comunidades do Para ja possuiam essa relagdo com o cacau
antes mesmo da marca chegar até eles. O grande ponto de virada, citado por Luisa,
€ apresentar para essas pessoas uma alternativa para o seu sustento, que na regido
era muito mais pautado no acai, levando em conta que o cacau € nativo e endémico
da regido, e a0 mesmo tempo sub-representado (ANEXO I).

O acai, por exemplo, ap6s ser colhido possui um prazo de validade muito
curto, em torno de 24 horas. Desse modo, o ribeirinho é obrigado a colher e entregar
muito rapidamente, estando exposto a uma desvalorizacdo do seu produto, uma vez
gue é forcado a vender mesmo com um preco baixo, uma vez que toda a colheita
pode ser perdida (ANEXO 1).

Para essas pessoas, 0 cacau selvagem se apresenta como uma fonte de
renda que ndo esta sujeita a esse comportamento puramente mercadoldgico. Uma
vez que se conserva por mais tempo, da maior liberdade de negociacdo entre o
produtor e o cliente. Luisa, ainda, faz questéo de reforcar que o cacau que compra
deles € com um preco justo, de modo que toda a cadeia bean to bar, do gréo a
barra, evolua de maneira harménica (ANEXO I).

Tal evolucdo ndo esta representada apenas em valores monetarios, mas
também em conhecimento acerca do proprio produto estudado. A populacéo
ribeirinha que antes observava o cacau apenas como integrante daquele
ecossistema, agora compreende como uma ferramenta de transformacédo. Esse
fendmeno pode ser expandido para outros cultivares e modos de vida (ANEXO 1).

De acordo com Luisa (ANEXO 1), o primeiro movimento de colonizacdo da
amazobnia se deu na época da ditadura militar, em que houve um forte fluxo
migratorio para a regidao na chamada Era da Borracha, recortando parte do bioma
em seringais, heranca que persiste até hoje em algumas comunidades. No entanto,
os filhos dessa geracdo ndo pensavam em continuar nos seringais, onde eram
explorados e mal pagos, mas também ndo queriam voltar para a cidade, onde
provavelmente passariam necessidades, entdo tentaram criar gado.

Aqui, surge o lado selvagem da amazdnia. Sendo uma floresta tropical Umida,

0 gado vindo de outras regides ndo conseguia se adaptar a essa realidade. As
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feridas ndo cicatrizam, os cascos ficam deformados, e a produtividade né&o
compensa essas dificuldades.

Desse modo, a terceira geracdo descendente dos seringueiros, compreendeu
que era muito mais sabio viver em harmonia com a Amaz6nia e retirar dela aquilo
que fosse essencial a sua subsisténcia, sem comprometer 0 ecossistema. Nessa
narrativa, surge o cacau. Uma planta chamada por Abram de preservacionista, que
depende da mata para continuar viva, favorecendo a sustentabilidade no ambiente.

Assim, o cacau € altamente dependente do ambiente em que esta inserido.
Luisa cita como tripé para um bom chocolate, na origem do cacau, a variabilidade
genética, a fermentacdo e o terroir. Ou seja, “se submetermos a mesma
variabilidade genética, o0 mesmo protocolo de fermentacdo, mas em regides
diferentes, teremos resultados diferentes”, afirma.

Na mesma linha, deixa claro que ha diferencas fundamentais entre safras
distintas, e que mesmo quando visita uma origem nova, ndo sabe 0 que ira
encontrar, devido a essa variacdo no terroir dependendo da época em que 0s
processos estdo sendo realizados. Processos esses que precisam ser mais bem
definidos para a compreenséao total de como a marca se posiciona no mercado, e

como esse setor pode impactar toda a cadeia do chocolate.

2.4.3 Processos de fabricacao

De acordo com Lima (2008, apud BATISTA, 2008), o brasileiro esta
descobrindo o chocolate com determinacdo de origem, e assim como 0s vinhos,
pode atingir o pedestal de alimento de degustacdo, revelando novos aromas e
sabores. Ainda, tal qual o vinho, é influenciado por caracteristicas Unicas do
ambiente em que esta inserido.

Muito se fala em terroir, termo francés que designa uma regido em que se
planta, processa ou fabrica produtos com caracteristicas distintas de seus pares
(BATISTA, 2008). Essa diferenca ndo esta apenas no rétulo, mas se traduz em uma
gama de sensacfes no olfato e paladar, que para pessoas treinadas nesse exercicio
sensorial, fazem toda a diferenca.

Os vinhos sdo 0s maiores expoentes desse conhecimento gastrondmico que

aos poucos ganha escala. Do ponto de vista comercial, o terroir € chamado de
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classificacdo de origem, uma forma de traduzir essa producdo e torna-la mais
digestivel ao publico em geral. Por exemplo, o queijo parmigiano-reggiano, o jamon
Iberico, dentre outros. Tais produtos séo provenientes de regides limitadas por uma
legislacéo, de modo que apenas eles podem receber essa nomenclatura.

A classificacdo de origem pode ser também utilizada quando se usa apenas
insumos provenientes de um territorio especifico, sem necessariamente uma
restricao legal, tal qual o café (FRANGIONI, 2014).

No caso da Luisa, as barras de chocolate sdo provenientes da Amazonia,
recebendo os nomes dos rios que banham as comunidades de onde o cacau
selvagem é colhido, conforme mencionado no mapa.

O cacau selvagem néo é plantado, mas nasce de modo natural no meio do
bioma amazobnico. Dessa maneira, uma vasta variedade genética pode ser
encontrada em poucos metros quadrados, influenciando o resultado final de maneira
significativa. Esse fator especifico ndo pode ser controlado, conforme Luisa indica
gue sonha com o dia em que havera uma pesquisa determinando quantitativamente
a influéncia de cada componente no resultado final.

Assim, 0 mais eficiente para se garantir uma producdo com elevado padrao
de qualidade, do grdo a barra, pode-se focar nos parametros que podem ser
controlados em fabrica, ou influenciados e otimizados com a aquisicdo de novos
conhecimentos.

A colheita é algo ja dominado pelos ribeirinhos, que ja tinham essa fonte de
renda antes mesmo dos chocolateiros chegarem as suas comunidades. Logo apos
serem colhidos, os frutos sdo quebrados pelas comunidades, de modo que apenas a
polpa segue para a etapa seguinte, conforme o quadro 1.

Quadro 1: Ribeirinho colhendo cacau e ribeirinha partindo o fruto.

Fonte: Luisa Abram (Divulgacao, facebook).
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2.4.3.1 Fermentacéo

A polpa do cacau, apesar de ndo ser tdo consumida fora dos locais de
origem, € um componente fundamental para a producdo do bom chocolate. Em
entrevista (VAI SE FOOD 24, 2020), Luisa Abram afirma que 0S compostos
precursores do sabor sdo desenvolvidos nessa etapa. Ndo ha a insercdo de uma
microbiota alheia ao insumo, ou seja, se desenvolve de maneira espontanea e
natural.

Segundo a empresaria, a fermentacdo correta ocorre entre 5 e 7 dias em
caixas de madeira com pelo menos 200 Kg de polpa e sementes (VAI SE FOOD 24,
2020). Essa alteracédo é perceptivel a olho nu e prestando atencdo nos aromas
exalados. Em uma primeira fase, “¢ como se entrasse em uma padaria com pao
sendo assado, em seguida um aroma alcoodlico, culminando em vinagre, na
fermentacao acética”.

Outro critério fundamental para se observar a qualidade desse processo é 0
monitoramento da temperatura nas caixas de fermentacao, oscilando com o tempo.
Essa etapa do processo é marcada pela morte do gérmen do cacaueiro.

Luisa compara a producdo bean to bar nessa etapa com o que € feito pela
grande industria do chocolate, em que, buscando agilidade nos processos, a
fermentacéo € catalisada por diversos fatores, de modo que esta concluida em 3 ou
4 dias.

Conforme cita Abram, a fermentacdo € um dos tripés do bom chocolate, ao
lado do terroir, sendo que o segundo € evidenciado por ela, uma vez que a
inoculacao de microorganismos do ambiente, da mata e das proprias plantas € o que
da o pontapé inicial para a alteracdo nas caracteristicas fisicas e quimicas do
produto.

De acordo com o relatado em entrevista, compreender esse processo foi
fundamental para os ribeirinhos se posicionarem no mercado do chocolate, uma vez
gue antes ndo dava a devida atencdo a fermentacdo, perdendo um forte valor que
poderia ser agregado ao produto.

Outro ponto a ser mencionado, € que entre a colheita e a fermentacdo o
prazo é curto. O processo deve se iniciar no mesmo dia, de modo que o trabalho das
mulheres ribeirinhas nas embarcagfes é essencial. A quebra do grdo mencionada

acontece no trajeto entre o ponto de colheita e a casa que abriga as caixas.
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O grédo fermentado da maneira correta € essencial para a produgcdo do
chocolate fino. Conforme indica Brito (2000), a sobre-fermentacdo, ou o processo
gue se estende além do tempo correto, que varia de lote para lote, favorece o
acumulo de enxofre e nitrogénio nos graos de cacau, comprometendo
negativamente a percepgdo do sabor. Dessa maneira, Luisa, em suas visitas as

comunidades, analisa 0 processo, conforme o quadro 2.

Quadro 2: Andlise sensorial da fermentacao

W

Fonte: Luisa bra (di\)lgac;ao, facebok).
Ainda pouco explorado, ha um subproduto proveniente desse processo. A
fermentacdo gera um liquido que goteja por entre as caixas de fermentacao,
chamado liqguor de cacau, consumido pelos chocélatras mais especializados no
ramo, mas de dificil obtengéo para disponibilidade comercial em larga escala.
Tao rapido quanto essa evolugéo inicial no processo, € preciso seguir para a
préxima, a de secagem (VAI SE FOOD 24, 2020).
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2.4.3.2 Secagem

Durante a etapa anterior, toda a polpa de cacau, sendo rica em
acucares, é consumida pelos microorganismos responsaveis, restando apenas o0s
graos prontos para serem secos por até 15 dias.

A secagem acontece ainda no local, e é essencial para evitar a
degradacdo do insumo e surgimento de mofo. Ainda € muito utilizado o método
tradicional de secagem, em que os grados sdo espalhados em uma laje com um
telhado mével, chamada de barcaca, ficando expostos ao sol e protegidos da chuva
(VAI SE FOOD 24, 2020).

Segundo Efraim et al (2010), a secagem é um componente tao
importante quanto a fermentacéo, dando sequéncia aos processos nelas originados.
Em uma comparacao entre o método tradicional de secagem, e os induzidos pela
industria através de controle de temperatura e umidade, o primeiro se destaca pela
maior reducdo na acidez do grao, tornando o seu pH mais neutro em relacdo ao
manipulado. A figura 21, divulgada por Luisa nas redes sociais, mostra um ribeirinho

virando os graos sobre a lona nas barcacas.

Figura 21. Ribeirinho em Mocajuba, Para.

—

"Fonte: Luisa Abram (divulgacao)

Ainda, Passos et al (1984, apud Efraim, 2010), a secagem realizada a uma
temperatura muito alta, acima dos 60°C, pode resultar em uma redugdo na
concentracdo de polifenodis, ou as substancias aromaticas presentes em inumeros

alimentos além do cacau. Concomitante, a manteiga de cacau tem uma tendéncia a
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migrar para a superficie do grdo se submetida a esse ambiente, de modo que
influencie os passos seguintes na produgao.

Com a secagem concluida, o grao de cacau segue em sacas para a
fabrica, entrando para a etapa realmente industrial.

2.4.3.3 Refino

O primeiro ponto a ser levado em consideragdo, segundo Luisa, €
atencao aos sentidos quando a saca chega. Em entrevista ao podcast Vai Se Food
24 (2020),“0 nariz & de extrema importancia nessa etapa’. E na abertura da saca
gue é possivel perceber os aromas caracteristicos do cacau, revelando fermentacao
e secagem corretos, ou leves alteracdes que com a pratica podem ser encontrados.

No entanto, isso ndo basta para atestar a qualidade da producéo. Luisa
demonstra na plataforma de ensino a distancia Eduk (2018) uma tabua de teste de
corte, conforme ilustra a figura 22. Da saca, de do fundo, centro e superficie sao
escolhidos cem grdos ao acaso, partidos ao meio, encaixados em cem ranhuras
para atestar a qualidade final.

Figura 22: Tabua de corte para atestar a qualidade do cacau

Fonte: Javachocolates (2020) |

A analise é visual, e por vezes se usa 0 aroma como critério. Um grao mal
fermentado, ou ndo fermentado, apresenta um centro de cor roxa e compacta. Se o
processo é bem feito, sera visto um interior marrom de tom uniforme, segmentado

no que serd transformado em nibs nas proximas fases da cadeia.
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No paladar, a fermentacdo abaixo do aceitavel se traduz em uma sensacao
acida e muito adstringente. Com 0s recursos corretos, ambos serdao removidos do
gréo, realcando o amargor caracteristico (BRITO, 2020).

Vale lembrar que o gréo do cacau € uma améndoa, e precisa ser descascada
para que os nibs sejam liberados e possam seguir em frente. Assim como 0O
amendoim, a torra € fundamental para realcar o sabor do produto e soltar a pelicula
qgue protege o grao. Luisa Abram afirma que no inicio essa etapa do processo foi
uma das mais trabalhosas. No inicio, comecou com uma temperatura de 180° C,
resultando em um chocolate que dava a sensacéo de queimado, mas com o tempo
foi reduzindo, adaptando a técnica e encontrando equipamentos que mais se
adaptam para essa tarefa (VAI SE FOOD 24, 2020).

Para Frauendorfer e Schieberle (2008), o processo de torra do grao possui
um efeito significativo na analise sensorial do produto. Em um experimento com
cacau do pais de Granada, com dois grupos de grédos fermentados, um torrado e
outro ndo, o primeiro recebeu uma avaliacdo significativamente menor de aromas
avinagrados, e substancialmente maior das familias florais e do caramelo.

Com a torra feita da maneira correta, o préximo passo € a retirada da casca
dos graos. De acordo com a Associacdo Bean To Bar Brasil (ACCB, Associacao do
Chocolate do Cacau a Barra), da qual Luisa Abram é fundadora, a pelicula grosseira
confere um amargor indesejavel ao produto final, portanto, deve ser retirada antes
de seguir com a quebra dos nibs e refino propriamente dito.

No inicio, 0 equipamento para a retirada das cascas representava um custo
muito alto para a empreendedora, uma vez que o Brasil ndo possuia um setor sélido
formado para o bean to bar. Assim, o seu pai, engenheiro de formacé&o, construiu um
prototipo, utilizando um secador de cabelo e dois aspiradores de po.

Apés as cascas serem removidas e os nibs quebrados, eles sao colocados
em uma maquina chamada de mélanger, chamada pelos profissionais brasileiros de
moinho. O seu funcionamento é muito similar aos moinhos tradicionais, que,
segundo Luisa, foram neles que o bean to bar nasceu (VAI SE FOOD 24, 2020).

Os moinhos sédo compostos de duas partes fundamentais. Na base ha uma
pedra cilindrica horizontal que gira em um sentido, e acima, duas rodas, também de
pedra, que giram no sentido oposto. Esse movimento tritura os nibs, separa 0s

componentes do cacau, em sélidos e manteiga, e emulsiona novamente
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transformando em uma pasta base para o chocolate. As figuras do quadro 3

representam um moinho, e Luisa adicionando nibs a massa, respectivamente.

Quadro 3. Mélanger em funcionamento

Fontes: GLOBO RURAL (2016).

E nesse momento que a receita do chocolate surge. Quando falamos em uma
barra 70% cacau, significa que em uma mélanger com capacidade de 3 kg, 2,1 kg
sdo ingredientes provenientes do cacau, sendo a manteiga natural adicionada, ou 0s
préprios nibs. Os outros 30% sao a criatividade do chocolateiro, normalmente
acucar, leite em p0, ou outros ingredientes.

O moinho possui uma funcdo fundamental na boa barra de chocolate que é a
homogeneizacao do produto. Os nibs e outros ingredientes adicionados podem ficar
nela entre 12 horas e 3 dias, e cabe ao profissional definir o periodo necessario para
se chegar ao resultado desejado (ACCB, 2021). Nesse momento, surgem algumas
davidas em relacdo a definicdo de chocolate.

Quando se fala em porcentagem de cacau, ndo € apenas o cacau em pé que

entra na conta. De acordo com Luisa Abram, a manteiga de cacau é um componente
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do insumo e também € calculada. Um chocolate 70%, de acordo com a entrevistada,
na europa é 40% cacau, 30% manteiga, o que explica o chocolate europeu ser tdo
cremoso. Por outro lado, o clima brasileiro exige um teor de gordura menor,
mantendo a estrutura da barra na géndola (VAI SE FOOD 24, 2020).

Vale ressaltar que a mélanger s6 consegue operar com pelo menos 35% de
gordura, gordura essa que ja esta dentro do nibs, sem contar o que pode ser
adicionado para uma cremosidade extra.

O moinho é um equipamento versatil que refina o chocolate, e equipamentos
especificos sdo capazes de ainda realizar a conchagem. Essa etapa do processo
muitas vezes € ignorada, mas € um grande diferencial no produto. Promove o brilho
e a homogeneizagéo fina da barra. A conchagem, do método manual, é realizada
com o uso de conchas em que a massa de chocolate é trabalhada de um lado para
0 outro em movimentos de tesoura, alinhando as particulas sélidas e de gordura,
fornecendo maior estabilidade a emulséo.

A conchagem é o momento de maior ligacdo do chocolatier com o produto
final. Luisa Abram, citando Edward Cooke, chefe do restaurante britdnico The Fat
Duck (ALEIXO, 2020), afirma que n&o constréi sabor, na verdade, retira. A afirmacéo
parte do principio de que quanto mais se trabalha a massa de chocolate, mais
facilmente os compostos volateis se desprendem. Sendo o acido acético o mais
volatil deles (COHEN, 2020), € o primeiro a evaporar, reduzindo a acidez da barra
final. Se o processo continua até o profissional sentir o aroma do chocolate, ja esta
perdendo a propria esséncia basica do cacau. Dessa maneira, a conchagem manual
€ uma maneira de garantir o ponto correto.

Apés a conchagem, o produto comeca a ser finalizado através da
temperagem. Trata-se de um movimento de aquecer e resfriar a massa de chocolate
a temperaturas muito especificas. Esse nome vem da témpera dos metais (ABRAM,
apud Aleixo, 2020), um processo fisico em que a movimentacdo mecanica e a
variacdo de temperatura reorganiza as moléculas de gordura, formando cristais que
dao a estrutura da barra, brilho e crocancia (AFOAKWA et al, 2009).

Por fim, a massa temperada é colocada em moldes, resfriada e entdo
embalada para ser entregue aos pontos de venda. No processo industrial, maquinas
sao utilizadas, conforme Luisa apresenta em entrevista ao Globo Rural em 2016
(figura 23).
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Figura 23. Massa base do chocolate sendo adicionada a temperadeira

Fonte: GLOBO RURAL (2016).

2.4.4 Produtos e premiacdes

Apos tanto ser discutido sobre os processos realizados para a fabricacdo do
chocolate, € essencial apresentar os produtos e premiacdes que a marca vVém
acumulando ao longo dos anos. Conforme Luisa Abram afirma em entrevista, apesar
de a marca levar o seu nome, a empresa € essencialmente familiar. Com a ajuda do
pai, os primeiros equipamentos ganharam forma, e a irmd largou a carreira de
advogada para tocar o negécio.

Em uma linha cronoldgica, o Rio Purus ganha destaque por ser o primeiro da
marca. Pode ser encontrado nos teores 70% e 81% cacau. A primeira recebeu em
2018 medalha de bronze da London Academy of Chocolate na categoria 70% cacau,
e a segunda ficou na mesma colocacdo na modalidade minimo de 80%. A barra Rio
Purus € produzida a partir de um cacau colhido ao longo dos 800 km de extenséo do
rio de mesmo nome, gerando renda para 200 extrativistas em 51 comunidades, com
apoio da COOPERAR.

Ainda em 2018, a barra Rio Acard, na mesma competicdo e modalidade
recebeu medalha de ouro como melhor chocolate 70%, sendo essa a categoria mais
disputada e a Unica brasileira a ser condecorada.

Segundo Luisa Abram, as barras mais vendidas sado: 70% Acara, 70% Purus
e Cupuacu. No ano de 2020 a marca atingiu uma producdo de 6 toneladas de

chocolate, faturando aproximadamente R$1 milhdo no periodo. Paralelamente,
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conforme citado em entrevista ao Cacau cast 19 (2020), a perda de receita nos
pontos de vendas fechados pela pandemia do coronavirus, foi compensada na loja

virtual da marca.

3. METODOLOGIA

3.1 CARACTERIZACAO DA PESQUISA

A metodologia de pesquisa pode ser desenvolvida de inumeras
maneiras, dependendo dos objetivos do trabalho e recursos que o pesquisador tem
a mao. De acordo com Yin (1994), ha fundamentalmente a experimentacao,
levantamento de dados, andlise de arquivos, pesquisa bibliografica e estudo de
caso. Cada um corresponde a um conjunto de perguntas a serem respondidas.

Dessa maneira, elas estao interligadas de modo que a reviséo bibliografica
0 caminho para se definir as perguntas corretas a serem feitas, tornando assim, uma
maneira de se chegar a uma finalidade, e ndo uma finalidade em si (COOPER, 1984
apud YIN, 1994).

Conforme critérios estabelecidos pelo autor, o estudo de caso surge quando
“faz-se uma questdo do tipo ‘como’ ou ‘porque’ sobre um conjunto contemporaneo
de acontecimentos sobre o qual o pesquisador tem pouco ou nhenhum controle” (YIN,
1994, p. 28). No entanto, de acordo com Menezes (2009) essa metodologia possui
limitacdes no rigor cientifico considerando a impossibilidade de generalizacdo dos
resultados obtidos.

Yin (1994), porém, defende que o estudo de caso possui duas ferramentas
adicionais que nao estao acessiveis aos historiadores, sendo elas a observacédo em
tempo real dos fatos relevantes e a possibilidade de entrevistas com os autores de
tais fatos.

Em consonancia, Goode e Hatt (1974, apud VENTURA 2007) argumentam
gue essa ferramenta de argumentacdo € uma maneira de observar fendmenos
isolados e unitarios de um todo, relacionando-os com o seu contexto.

Sintaticamente, conforme Ventura (2007), € uma maneira de identificar um

fendbmeno estudado com base na exploragdo intensa de uma Unica referéncia.
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Assim, a metodologia deste trabalho foi do tipo qualitativa, descritiva,
explicativa, por meio de busca bibliografica e pesquisa de campo com entrevista
aplicada caracterizando um estudo de caso.

3.2 TECNICAS DE COLETA DE DADOS

Para construir uma base soélida de conhecimento e fundamentar o projeto,
buscou-se conteudo através de revistas académicas e publicacdes cientificas, de
modo a conceituar o bioma Amazobnico inserido em um contexto de gastronomia
social. Devido a falta de publicacdes acerca do cacau nativo dentro da gastronomia,
€ essencial expandir a busca para midias audiovisuais e editoriais. Em seguida, com
o acumulado, buscou-se uma referéncia no tema para um estudo de caso sobre o
chocolate, maior representante do uso da planta de modo comercial.

Por fim, a juncdo dos saberes compartilhados pela académia, a midia
especializada e o0 mercado, elaborou-se um cardapio utilizando insumos
concorrentes ao cacau na Amazonia de maneira extrativista e de subsisténcia.

O estudo de caso da Chocolateria Luisa Abram® a partir da aplicacdo de uma
entrevista (anexo 1), acrescenta ao presente trabalho um recurso adicional a revisao
bibliografica tradicionalmente aplicada na contextualizacdo e discussdo dos
fundamentos que norteiam a busca por resultados, de modo a exemplificar o
tratamento que pode ser dado ao cacau de origem pelo mercado no contexto

econdmico e social.

3.3 ANALISE DE DADOS

Para elaborar um cardapio é preciso atencdo com a selecdo da matéria-
prima, 0s aspectos sensoriais, 0 modo de preparo dos alimentos e sua
sazonalidade, as porcdes adequadas ao tipo de consumidores, entre outros fatores
a serem considerados, que tém por objetivo o prazer gustativo e sao muito

importantes a satisfacdo de necessidades nutricionais, emocionais e sociais.



67

E preciso entender que o cliente espera muito mais que saciar sua fome,
muitas vezes, procura por uma experiéncia, seja ela em relacdo ao alimento, ao
servico ou ao ambiente. Desta forma, o cardapio deve ser baseado no que o cliente
precisa ou espera encontrar.

De acordo com Mendonga (2014):

O cardapio deve consistir em uma lista variada de pratos preparados a partir
de receitas equilibradas, com alimentos de boa qualidade e que sejam
atraentes a apresentacdo, despertando no cliente o senso estético e
combinando consisténcias, sabores e cheiros — enfim, op¢des de pratos que
agradem ao consumidor. (MENDONCA,2014, p.60).

Conforme Barreto (2010), “o cardapio, também chamado de menu, lista ou
carta, € um veiculo importante de informagcdo, venda e publicidade de um
restaurante, e tem por finalidade auxiliar os clientes na escolha dos alimentos ou
bebidas”. Segundo Teichmann (2009) os termos “menu” e “cardapio” tem 0 mesmo
significado: “pratos a serem servidos em uma sequéncia em uma refeigcdo completa”.
Teichmann (2009) complementa dizendo que € importante que se tenha
conhecimento dos varios servicos que compdem uma refeicdo para o planejamento
do cardapio e menu. Estes servicos nada mais sdo do que como 0 menu oOu
cardapio serdo apresentados, a quantidade de pratos da refeicao.

Pode-se dizer que, a ordem do servico pode ser estabelecida em dois tipos
mais utilizados: ordem do servico tradicional (Idade Moderna), no qual séao utilizados
aproximadamente treze servicos e a ordem dos servi¢cos simplificada (atual), onde
sdo servidos de até seis servi¢os, variando do tipo de restaurante. No Brasil 0 uso
de trés servicos € o mais comum dentre 0s restaurantes, uma entrada ou no maximo
duas (uma quente e outra fria), seguido de um prato principal e a sobremesa.
(VASCONCELOS et al, 2002).

A ficha técnica pode ser considerada uma ferramenta de grande valia para
elaboracdo de cardapios, pois nela constam todas as informacdes necessarias:
ingredientes, quantidades, custos, modo de preparo, etc.

A padronizacao visa diferenciar produtos e contribuir para a sua qualidade,
além de beneficiar o trabalho do responsavel, facilitando o treinamento de
funcionérios, eliminando a interferéncia por dividas e facilitando o planejamento do
trabalho diario. Para o funcionario, esta padronizagdo facilita a execugéo de tarefas
sem a necessidade de ordens frequentes, além de propiciar mais seguranga no
ambiente de trabalho (AKUTSU et al., 2005 apud SILVA, 217). Outro beneficio da
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padronizacdo é uma lista de compras fidedigna, com itens que realmente serdo
necessarios e evitando assim o gasto com ingredientes desnecessarios e também
um maior controle de estoque do estabelecimento.

N&o existe um modelo especifico para criacdo de uma ficha técnica, podendo
existir mais de uma ficha se assim o gestor julgar necessario. Este tipo de
documento de controle de custos e formacdo de precos dentro do restaurante é
bastante eficiente, exigindo atencdo tanto do chef de cozinha quanto do gestor

financeiro, para ndo permitir que exista desperdicios de insumos.

3.3.1 Elaboracgéo de cardapio e fichas técnicas

De acordo com o Guia Alimentar Para a Populacédo Brasileira, o chocolate
comercial € classificado como um produto ultraprocessado. Categoria composta
pelos alimentos que sédo produzidos exclusivamente em processos industriais, ao
lado do macarréo instantaneo e dos salgadinhos. Dessa maneira, seu consumo nao
€ recomendado pelos altos riscos a saude.

Por outro lado, o movimento do Bean-to-bar proporciona ao chocolate um
novo carater mais natural, leve e menos processado pelo homem. De fato, a pura
adicdo de acucar a améndoa de cacau fermentado o leva ao status de minimamente
processado, de modo que O seu consumo passa a ser encorajado com a devida
moderacao.

Tendo em vista que o processamento do fruto até a obtencdo da barra € um
caminho longo na via temporal, e com etapas muito especificas e rigorosas, diversos
subprodutos sdo obtidos e incorporados pela gastronomia, muito antes do préprio
chocolate.

Através do cardépio proposto no presente projeto, busca-se contar a histéria
do fruto milenar que passou por inUmeras transformacfes ao longo das civilizacdes,
mas manteve o0 seu material genético intacto e preservado pela convivéncia
harmoniosa e dindmica com a floresta amazbénica em toda a sua extensdo. Fica
evidente a necessidade de contar essas transformagfes com apoio de outros
insumos que lhe sao familiares, ndo s6 ao pé de cacau, mas as familias,

comunidades e ao proprio bioma.
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Sendo a amazbnica a maior bacia hidrografica do mundo, a histéria precisa
comecar a ser contada pela dgua e a sua floresta. O seu ambiente é rico em
biomassa (FILHO; TAGLIARO; BEASLEY, 2008) originaria de plantas e animais em
decomposicdo, devido a sua rica fauna e flora. A decomposicdo das plantas é
realizada com grande participagdo do Neoteredo reynei, um molusco bivalve
conhecido popularmente como turu.

Culturalmente os decompositores sé@o lidos como seres indesejaveis, porém
sdo essenciais para a continuidade de um ecossistema. De acordo com Pavinato e
Rosolem (2008), sdo responsaveis pela renovacdo do solo e a disponibilidade de
nutrientes para as proximas geracdes de plantas que constituirdo determinado solo.
Em conformidade com Luciano et al (2013), sendo esse solo um fator chave para a
construcéo de uma identidade gastrondmica denominada terroir.

Assim, € razoavel inferir que o turu possui uma ligacao entre a construcao de
sabores provenientes da Amazonia, assim como todos 0Ss seres vivos que
constituem esse ecossistema. Olhando sob essa oOtica, a fala de Luisa Abram
(ANEXO), definindo o cacau como uma planta preservacionista, corresponde aos
desejos de conservacao e renovacdo desse bioma tdo essencial para o planeta,
observando o contexto sustentavel tdo abordado pela economia verde.

Esse € um ciclo que se retroalimenta, tendo o cacau como ferramenta para
garantir a sobrevivéncia de outras espécies, como o0 Theobroma grandiflorum
(Cupuacu), Euterpe oleracea (Acai), que sdo também muito representativos para o
desenvolvimento econémico da regido. E evidente que esse ponto também deve ser
levado em conta, uma vez que o0s interesses do capital levam a exploracéo
predatoria em determinadas regifes, e agora o sustentavel é visto como
economicamente viavel e essencial para a manutencéo da producao alimentar.

Ao explorar essa cultura alimentar dos povos do norte, além da intima relacéao
com a floresta, fica evidente a presenca dos pescados e produtos das aguas, como
o pirarucu (Arapaima gigas), o filhote (Brachyplatystoma filamentosum), dentre
crustaceos e muitos outros géneros. No entanto, o que tem chamado atencdo da
gastronomia nos ultimos anos é o mini-camardo, Avilu (Acetes americanus), tendo
apenas 8 mm de comprimento e sendo vendido em todos os mercados publicos do
Pard (NUNES et al., 2013).

Mercados publicos esses, cobertos pelas pimentas das mais variadas

pimentas, herdadas das culturas indigenas ancestrais no norte do pais. Se em até
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2001 haviam sido catalogadas apenas 180 espécies de pimentas, na regido, 73
delas faziam parte da cultura alimentar das comunidades, sendo as principais,
malagueta (C. frutescens), de cheiro (C. chinense) e olho-de-peixe (C. chinense).
(NASCIMENTO FILHO; BARBOSA e LUZ; 2007).

Paralelamente ao cultivo de pimentas, os indigenas ndo eram puramente
cacadores e coletores, mas plantavam proximos de si alguns insumos aromaticos
pelas mais diversas razdes. De acordo com Garcés (2016), nos quintais do povo
Ka’apor, denominados kara, eram encontrados coentro, alfavaca, capim-limao,
dentre outras. Todas tendo carater de condimento, ou medicinal.

Tendo em vista o exposto na secédo 2.3 O cacau do bioma amazonico, o fruto
€ original do bioma amazoénico, e a sua histéria ndo pode ser contada alheia a
historia dos povos que se desenvolveram nesse ambiente harmonico.

Cultura alimentar, ou habito alimentar, conforme delineado por Lévi-Strauss
(1964), é uma expressdo daquilo que nos torna humanos. E um conjunto de
informacfes semioticas que nos liga culturalmente a sociedade e o que lhe da
sentido. Em conformidade com o proposto, 0 menu busca encontrar sentido no
movimento de transformacdo de um insumo puramente amazo6nico. Amazoénia da
gual o Brasil detém a maior porcéo, e leva o reconhecimento para o bem ou mal,
como 0 seu berco.

O cardapio proposto € uma releitura da trajetéria do cacau até se tornar
chocolate, passando por algumas das infinitas possibilidades que esse ingrediente
pode trazer para a gastronomia. Um cacau que ao longo dos anos manteve a sua
identidade intacta, vendo povos surgirem, e serem dizimados. Milenar, histérico, e

N0OSSO.

3.3.1.1 Testes realizados

Em qualquer processo de desenvolvimento uma das partes mais importantes
gue geralmente é deixada de lado sdo os testes. Realizando testes previne-se
futuras frustracbes com erros pequenos ou até mesmo erros que comprometam o
resultado final e a experiéncia proposta. O processo de testes pode ser complexo e

demorado, exigindo pesquisa, atencdo, detalhismo e conhecimento.
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Para este trabalho, foram realizados alguns testes considerados importantes
para a criacdo e desenvolvimento do cardpio proposto. Abaixo pré-testes e testes

realizados com o cacau e 0s preparos que serao apresentados:

1 — Chocolate: bean to bar

A fermentacdo € um processo essencial para
obtencdo de todos os subprodutos do cacau,
desde o poO, até a manteiga e o chocolate
propriamente dito. Nessa fase, o gérmen da
planta morre na fase acética, e os sabores sao
elaborados, na terminologia da éarea, flavour.
Para o desenvolvimento do projeto, foram
usados 5,2 kg de fruto, em um grado de
maturagdo exato para o processo.

Para a fermentacdo, todos os frutos geraram
1,5 kg de polpa com améndoa. Estes, postos
em uma caixa de isopor, isolada com uma
camada de filme pvc para ndo haver contato
direto do alimento com o material. A segunda
camada é constituida de folhas de bananeira,
gque servem como mais uma camada de
protecao contra a troca de temperatura com o
ambiente.
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De acordo com Ferreira, Ahnert, Melo Neto e
Netto Mello (2013), nos dois primeiros dias da
fermentacdo do cacau, 0s acgucares sdao
transformados em &lcool, sendo esse o aroma
predominante. Nessa etapa a massa
compactada impede a circulacdo do oxigénio,
provocando uma fermentacdo anaerdbica. O
peso da massa sobre si propria, esmaga e o
suco escorre formando um liquido chamado
mel do cacau, que pode ser consumido ou
incorporado em receitas.De 1,5 kg de cacau,
rendeu 142 gramas.

O restante da massa continuou 0 processo
dentro das folhas de bananeira. Porém, com o
liquido escorrido, abre-se espaco para 0 ar
circular. Com bactérias aerobicas, o alcool é
convertido em acido acético. Nos cinco dias
seguintes, diariamente, a polpa foi misturada
para promover a evaporacdo desse acido
volatil, aumentando o pH da massa final.

No quarto dia o gérmen do cacau morre com a
acidez, de modo que a proliferacéo de fungos é
combatida. No sétimo dia, a polpa foi
espalhada em uma forma para secar ao sol por
outros sete dias.

Apés a secagem ser concluida, as sementes
vao para o forno a 150° C por 1 hora.
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Apos torrado, o grdo deve ser descascado,
gerando 400 gramas de nibs de cacau, que séo
entdo processados com 100 gramas de
manteiga de cacau e 200 gramas de acuUcar
refinado. O creme deve ficar muito liso, para
entdo ser aquecido a 45° C, e em um choque
térmico, chegar a 24° C para ser levado aos
moldes.

2 — Pacoca com farinha de casca de Cacau: a ideia deste teste é tentar aproveitar o
cacau em sua totalidade:

Higienizado e separado graos, polpa e casca.
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Cortadas a casa em pedacos pequenos e
levadas ao forno seco.

Temperatura: 180°C.

Tempo: 1 h 45 minutos

Obs: Mexendo a cada 20 minutos.

Assim que retirado do forno a casca estava
desidratada.

Foi levada ao processador na funcéao pulsar e
o0 primeiro resultado foi o nibs de casca de
cacau.

Continuou-se processando até transformar-se
em uma farinha fina.

Para a farofa foram utilizados:

120 g farinha de casca de cacau

120 g farinha de mandioca

50 g agucar cristal

QB manteiga

Salteado todos os ingredientes  por
aproximadamente 02 minutos.
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3 — Geleia de Pimenta-de-cheiro:

Higienizadas e separadas as pimentas.

Quantidade inicial: 240 g

Retiradas as sementes e cortadas em pedacgos
pequenos.

Quantidade apds limpas e cortadas: 200 g.

Levado ao fogo com:
130 g acucar

200 ml agua

50 ml vinho branco seco
60 g maca fuji

Fogo médio por mais ou menos 40 minutos.

Peso final: 415 g de geleia.

4 — Pao com Cacau em p6 70%: a ideia para este pdo esta ligada a fermentacdo
para proporcionar a acidez caracteristica do cacau.
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Realizada autdlise (farinha + agua) por 30
minutos aproximadamente.

Dissolvido fermento biolégico seco em um
pouco de dgua morna.

Misturado ao trigo e incluso o cacau em po.
Misturado até homogeneizar tudo, sem muita
sova.

Fermentado e a cada 30 minutos efetuadas
dobras para formar a rede de gluten. Esse
processo foi realizado 4 vezes.

Apoés, deixe fermentar por 18 horas.

Levar ao forno pré aquecido e assado a 240°C
por aproximadamente 40 minutos.

Receita utilizada:

500 g Farinha de trigo tipo 1
40 g Cacau em p6 70%

05 g Fermento bioldgico seco
350 ml Agua

5 — Testes realizados na cozinha pedagodgica para preparo, montagem e

apresentacdo dos pratos:

Entradas:

a) Mojica: caldo com Pirarucu, farinha de mandioca e temperos:

ceoo e o
SHOT oM EOGE ke -
e

Teste 1: 04/Agosto/2021 Teste 2: 13/Agosto/2021
Realizado o teste com Pirarucu marinado e
N4&o foi realizado teste desta entrada na | assado em trouxinha, ap6s desfiado e

primeira data. misturado ao caldo feito com mandioca,
marinada do peixe e temperos.




b) P&o com cacau, geleia e biju de aviu:

Teste 1. 04/Agosto/2021

Realizado o teste com pé&o francés
torrado, biju feito com farinha de
mandioca e aviu, geleia de pimenta-de-
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Teste 2: 13/Agosto/2021

Realizado o teste com p&o com cacau,
tostado com manteiga de cacau, biju
feito com farinha de mandioca e aviu e

cheiro e broto de coentro. geleia de pimenta-de-cheiro.

Observacoes:

» Para o teste 1 a intencdo era somente pensar na forma de apresentacdo da
entrada e também o preparo do biju com farinha de mandioca e aviu. Testar a
aparéncia, sabor e consisténcia.

Prato principal: Molho hollandaise com manteiga de cacau, vinagrete com cebola
roxa e pimenta-de-cheiro, peixe marinado no vinagrete, em crosta de farinha de

mandioca e selado na manteiga, envolto em lamina de palmito pupunha.

Teste 2: 13/Agosto/2021

Teste 1: 04/Agosto/2021




78

Observacdes:

* No teste 1 a ideia inicial era envolver o peixe em uma trouxinha feita com
laminas de palmito pupunha, entretanto o insumo disponivel para o teste nao
permitiu. Entdo optou-se por montar o prato com a folha de pupunha tostada na
manteiga e disposta no prato de outra forma.

* No teste 2 ndo havia palmito pupunha para a montagem e também né&o
havia pimenta-de-cheiro para o vinagrete, utilizou-se pimentédo verde. Apesar disso,
conseguiu-se ter uma ideia melhor da montagem e o que ainda precisa ser ajustado
para a apresentacéo final. O ponto positivo do segundo teste é que foi utilizado peixe
fresco e ficou nitida a diferenca no sabor, textura e qualidade do prato.

Sobremesa: Crocante de casca de cacau, reducdo de folha de jambu, tronco de

chocolate artesanal recheado com creme de bacuri. Decoracdo com folhas de ouro.

N&o foi realizado o segundo teste para
esta preparacao.

Teste 1: 04/Agosto/2021 Teste 2: 13/Agosto/2021

Observacoes:

* No teste 1 o intuito era desenvolver a montagem do prato, partindo de
uma ideia inicial em misturar sabores e texturas. No teste foi utilizado o chocolate
disponibilizado pelo Senac, entretanto, para o trabalho final, o chocolate que sera
utilizado é o produzido pela equipe, com o cacau partindo do zero (teste 1 —
Chocolate: bean to bar). O resultado da sobremesa ficou exatamente como o

esperado, bem como as texturas e sabores.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na busca bibliogréafica, notou-se que a floresta amaz6nica, compreendida pelo
bioma, € um territorio que atraiu o fascinio europeu desde o século XVI, e do mundo
até os dias de hoje, visto a sua variedade ecoldgica cada dia mais evidente. Assim,
a sua colonizacao, apesar das dificuldades impostas pelo clima, solo e a prépria
floresta, foi algo indispensavel para compreender o mundo no seu interior.

De acordo com a revisdo, definiu-se que um bioma é formado por todos os
seres vivos de uma determinada regido, cuja vegetacao tem bastante similaridade e
continuidade, com um clima mais ou menos uniforme, tendo uma histéria comum em
sua formacéao. Por isso tudo, sua diversidade biologica também é muito parecida. O
bioma Amazbnico € o maior bioma brasileiro e também o maior do mundo
considerando sua biodiversidade: fauna e flora, e tendo em vista todos os paises
que atinge.

O presente projeto propds uma tentativa de mensurar a importancia desse
bioma para todas as comunidades que ali habitam. A vida silvestre da Amazbénia
compartilha o espaco com cerca de 30 milhdes de pessoas em sua totalidade.
Nessa populacéo, incluem-se diversos grupos indigenas na Amazoénia brasileira,
além de comunidades tradicionais, como os ribeirinhos, que dependem dos recursos
naturais para sobreviver. A floresta garante a sobrevivéncia desses povos,
fornecendo alimentacdo, moradia e medicamentos. Além disso, € economicamente
relevante quando estimativas situam a regido como a maior reserva de madeira
tropical do mundo, com recursos que representam uma abundante fonte de riqueza
natural.

Porém, observou-se na pesquisa que essa riqueza natural vem dando lugar
as ofensivas de madeireiras e pecuaristas que, ao degradar o bioma, ndo percebem
as consequéncias ambientais, sociais e econémicas que podem se estender no
longo prazo, como por exemplo a alteracdo no regime de chuvas no sudeste e
centro-oeste do Brasil. Até mesmo o surgimento de pragas antes confinadas a esse
espaco, como a vassoura-de-bruxa que se alastrou como uma epidemia ao chegar a
Bahia, no entanto, naturalmente contida pelas for¢cas que equiliboram o bioma
amazonico.

Constatou-se uma queda acentuada do desmatamento na década de 2000,

mas que voltou a subir nos anos seguintes a 2011. Frente a isso surgem iniciativas
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locais e internacionais para combater o avango dessa destruicdo a um dos maiores
biomas do planeta. Se por muito tempo a economia seringueira, madeireira e a
pecuaria foram as impulsionadoras desse fendmeno, o conceito de sustentabilidade
passou a ganhar maior enfoque econdémico, sendo uma das maneiras de convencer
o mercado de que a floresta em pé é mais proveitosa que a floresta derrubada.
Mercado esse que possui um poder social para influenciar politicas publicas e
modelar o comportamento de uma populagao.

Nesta pesquisa, o0 Theobroma Cacau, ou o0 cacau, gerou uma gama de
produtos além do chocolate. Percebeu-se que a planta possui um carater
preservacionista. Dessa forma, comprova-se que ha necessidade da sombra de
outras arvores para se desenvolver e manter a floresta em pé como uma das formas
de garantir a produtividade com qualidade acima do que hoje esta disponivel no
mercado tradicional.

Concorda-se com Luisa Abram, quando afirma em entrevista, que o ribeirinho
gue vive na floresta possui uma visdo de mundo muito mais abrangente que a
populacéo fora dela. Ele compreende os movimentos dos rios, posicao das arvores e
a relacdo com os animais que la habitam, além da sua propria sobrevivéncia
dependendo de tudo isso. No entanto, ndo podem deixar de viver 0s ciclos
econdmicos aos quais o0 mundo moderno enfrenta.

Nesse cenario, entra em jogo o0 extrativismo, ou a extracdo da natureza de
recursos que podem ser cultivados, como forma de manté-la integra e salva. A
populacdo na regido, por muito tempo tornou-se refém dos movimentos exteriores,
como a ampla divulgacédo da tapioca e do acai, enquanto o cacau foi deixado de
lado, com excecédo do estado do Para.

Porém, o movimento bean-to-bar visa trazer uma relacdo duradoura com esse
bem natural. Enquanto a populacdo comec¢a vendo apenas como um produto, o seu
beneficiamento sustentavel o eleva a categoria de bem social. Uma maneira de
identificacdo entre o povo e a terra.

Essa mudanca de mentalidade da economia € impulsionada justamente por
um mercado se desenvolvendo em prol dessas comunidades. O cacau se torna
moeda de troca, negociado em bolsas de valores, mas como no caso de Luisa, que
possui um valor superior em relacdo ao prego. A propria, remunera o ribeirinho em
2,5 vezes mais que o mercado exterior como commodity, € economia também € um

fator decisivo na qualidade de vida de uma regiéao.
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Verificou-se que é possivel desenvolver a regido através do extrativismo, de
modo que a gastronomia se beneficie desse movimento, utilizando produtos
geneticamente variados com sensacgdes Unicas a cada fruto. Assim, nota-se as
oportunidades de transformar producdes com base nas variedades obtidas, através
do paladar, olfato e tato, sem excluir ou reduzir a sua esséncia, mantendo o carater
preservacionista do insumo.

Conforme o apresentado, o cacau pode ser descrito como fonte de renda,
agente no desenvolvimento sustentavel, uma maneira de revitalizar areas
degradadas, sem abrir mdo da geracdo de riqgueza para uma regido que busca
crescer.

O movimento bean-to-bar faz parte de uma corrente de pensamento na
gastronomia que busca recuperar as origens e compreender o maior potencial de
um insumo. Luisa Abram representa um dos maiores nomes desse movimento no
mundo, se dispondo a contribuir com esse projeto.

Identifica-se que s&o inseparaveis, essa corrente de pensamento e a
preservacao dos recursos naturais que dao origem aos pratos. Este trabalho buscou
evidenciar justamente essa conexao, uma sinergia entre os ribeirinhos coletores do
cacau com a mata. Traz ainda a importancia dela em pé, e como o cacau, tédo
apreciado e disputado no mundo, pode ser uma ferramenta de preservacao.

Por fim, ndo é s6 o chocolate que tem origem no cacau, como demonstrado.
Entdo, quanto mais pode ser criado?

Conforme pontua Carlos Alberto Déria em Formacédo da Culinaria Brasileira
(2014), quando encaramos um insumo com olhos tradicionais, nas mais variadas
técnicas, € como se enxergassemos uma grande arvore, e, ao sair do tradicional,

enxergamos a floresta.

4.1 CARDAPIO FINAL

7

O cardapio € considerado uma das partes mais importantes em um
restaurante, € o ponto inicial do planejamento e operacdo de qualquer restaurante.
Também direciona ac¢des para o setor de marketing, compras, departamento pessoal
entre outros. Além de mostrar toda a ideia central e experiéncia que o cliente vai

receber.
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Segundo Vasconcellos, Cavalcanti e Barbosa (2002), os clientes valorizam o
aspecto visual do prato, as texturas, cores e até mesmo a montagem. As variacdes
de cocc¢do também séo levadas em consideragdo pelos clientes, devido a sensacéo
do alimento na boca, enriquece a degustacéo e aparéncia do prato.

Sendo assim, o cardapio foi elaborado e baseado no bioma Amazobnia, do
qual sera enriquecido com ingredientes naturais que expressam a biodiversidade e a
cultura dos ribeirinhos.

Ser& servida uma sequéncia de pratos em cinco tempos: duas entradas, um

prato principal, uma sobremesa, um limpa-palato e uma bebida:

Entrada 01:

Mujica: Trata-se de um caldo com Pirarucu,

farinha de mandioca e Muijica.

Entrada 02:

Ribeirinhos: Canapés com pado de cacau com
geleia de pimenta de cheiro, cupuacu e jambd,
e esferas de coentro e tucupi. Esse prato é uma
homenagem aos ribeirinhos e o extrativismo por

eles realizados.

Prato principal:

Rio Purus: Prato principal de Pirarucu envolto
em pupunha, com vinagrete de pimenta de
cheiro, molho Hollandaise e tuile. Nome dado
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em homenagem ao Rio Purus, e a primeira barra de chocolate feita pela Luisa

Abram que leva o mesmo nome.

" .
Sobremesa. - - [

O cacau é nosso: Sorvete de bacuri, pacoca de ‘ -

casca de cacau, brownie e flores comestiveis.

Bebida:

Pororoca: Refrigerante artesanal elaborado com

mel de cacau, agua e gengibre.

Desta forma, foi criado um encarte com o cardapio, conforme abaixo:
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u selvagem no Bioma Amaz6
A gastronomia soclal e suas relagées por meio do
extrativismos sustentavel.

O cacau
¢ Nosso!

adémicos:
Denize, Luiz, Marcia e Rodrigo

Professores orientadores:
Flavia e Ricardo

MUJICA

Entrada de Caldo de pirarucu com avid

RIBEIRINHOS

Entrada de Canapés com pdo de cacau com geléia de
pimenta de cheiro, geléio de cupuagu & ssferas de

coentro & tucupi
RIO PURUS

Prato principal de Pirarucu com vinagrete de pimento de
cheiro @ molhe Hellandaise.

O CACAUE NOSSO

Sobremesa Sorvets de bacurl, pagoca de casca ds cacau,
brownie e flores comestiveis

POROROCA

Refrigerante de msl da cacau s gengibre
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4.1.1 FICHAS TECNICAS

Pode-se afirmar que a ficha técnica de preparo € uma ferramenta de gestao
operacional, com grande importancia para os preparos, pois quando bem elaboradas
constam com informacgdes importantes para gerenciar toda a producao auxiliando no
planejamento das compras, controle de custos, garante preparacbes com a
composicao nutricional parecida, aperfeicoa o tempo de producéo e organizacao das
rotinas dos funcionarios, diminuindo a necessidade de ordens frequentes e
facilitando também o treinamento da equipe.

O fator de correcdo € uma constante para uma determinada quantidade de
alimento decorrente da relacdo entre peso bruto e peso liquido, sendo capaz de
prever as perdas inevitaveis durante a etapa de pré preparo, quando os alimentos
séo descascados, desossados e cortados.

Fator de correcao = Peso Bruto / Peso Liquido

Se o fator de correcédo for igual a 1, significa que ndo houve perda do
alimento, mesmo apdés sua preparagcao, como o caso do sal, acucar, arroz, etc. Se o
fator de correcédo for maior que 1, significa que houve perda e quanto maior seu
numero, maior sera a perda (PEREIRA,2017).

Ja o Fator de coccéo é a ferramenta utilizada para se conhecer o rendimento
de um alimento apds ser submetido ao processo de coccdo. Este € obtido por meio
da relacdo entre o peso do alimento processado e o0 peso dos alimentos no seu
estado inicial ou peso liquido do alimento. Durante a coc¢do os alimentos podem
sofrer alteracbes no peso, podendo diminuir ou aumentar. Estas alteracbes
dependem de alguns fatores, como: a composi¢do quimica dos alimentos, a forma
de calor utilizado, tempo de coccéo, forma da preparacao, utensilios utilizados, mao
de obra, etc, (PEREIRA,2017). Desta maneira € obtido o Fator de coccéo, ja que
este é determinado pela seguinte férmula:

IC=PC/PL

Se o IC for menor que 1, significa perda de peso na cocc¢éao e, quando o IC for
maior que 1, indica ganho de peso. Cada Unidade de Alimentacdo e Nutricdo deve
estabelecer sua tabela de Fator de Cocc¢édo e correcdo de acordo com o tipo de
alimento utilizado no servico, desta forma tera uma maior seguranca nas
guantidades de alimentos a serem comprados.

Seguem abaixo as fichas técnicas do cardapio deste artigo:
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Figura 24. Ficha técnica Mujica

|Académico: | Denize, Mrcia, Luiz e Rodrigo | SENAC | curso de Gastronomia
Prof. Avaliadores: |
Nome do Prato: |Mujica Custo Total: 39,91
Rend. da Receita em kg: 1,00 Caodigo: 1 Custo porkg: 39,91
Rendimento em Porgoes:| 3 lPon.;So d 1,000 | Data: Custo por Porgéo Unitaria: 13,30
= Quantidade | Quant idad Fatorde | Quant. | _ i Prego |Fatorde| Custo
S e Operacional | Liquida . Corregcdo | Bruta s Unitario| Cocgdo| Total
File de peixe Pirarucu 300g 0,200 Kg 1,20 0,400 Kg 52,00 1,24 20,80
Agua mineral 400ml 0,400 L 1,00 0,400 L 2,00 0 1,20)
Pimenta de cheiro 22g 0,022 Kg 1,80 0,059 Kg 225] 1,26 1,93
Tuu 100g 0.100 Kg 4,10 0,410 ¥a 2500 0,70 10,25
Cebola cebola roxa S0g 0,050 Kg 1,20 0,060 Kg 2,88 1,03 0,24]
|Fimentsa do reino ) 0,005 Kg 1,00 0,005 Kg 18,90 0 0,09]
|F rinha de D'3gua 45g 0,045 Kg 1,00 0,045 Kg 22,00 0 0,99
|Cimactaiti 20ml 0,020 E 1,30 0,026 L 26| 1,27 0,07
Coentro 29 0,008 Kg 1,26 0,010 Kg 45| 1,10 0,05)
C hicoris 100g 0.100 | 1,13 0,113 | 49| 064 0,56]
Alho 4 0,004 Kg 1,08 0,004 Kg 19.%8] 0,60 0,09
Sal ) 0,006 (&) 1,00 0,006 ¥a 245 0 0,01
0,00
0,00/
0,00]
0,00]
0,00]
0,00]
0,00]
0,00
0,00
Valor dos Ingredientes 36,28
Margem de Seguranga| 10,00 % | 3,62840
Valor do Custo da Receita 39,91

Fonte: Os autores

Figura 25. Ficha técnica de preparo Mujica

MODO DE PREPARO

[Marinada do peixe:

1. Bater no liquidifcador: slho, talos de coentro, talos de sal=3, =3, lim3o,
2. Acrescentar o peixe e dexar marinando por 15 minutos.

3. Assar por 30 minutos em um papelote para n3o perder

(Forno combinado 3 170°C)

4. Em uma panels, refogar: alho, cebols, piments de chairo, Montagem do prato:
5. Adicionar o pebe 3ss3do com o Fquido do papelote & refogar at€ de

5. Acrescentar 3 3gua, manteigs, pimenta, cominho, 3 farinha d= mandioca
lencorpar o caldo. Acertar o s3l e finalzar com coentro picado.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS CORRECAO:

Liquidificardor
Bowls
Facas
Colheres
sadeira
sbuade core Azul
3buade core verde
Bzlanca
Fapel seda

Fonte: Os autores
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Académico: | Denize, Marcia, Luiz e Rodrigo | SENAC Curso de Gastronomial
. Avaliadores: 1
Nome do Prato: Ribeirinhes Custo Total: 29,85
Rend. da Receita em E: 1,00 Céd'go: 1 Custo por kﬂ: 29,85
Rendimento em Porgoes: 3 Porgﬁo 1,000 Data: Custo por Porgao Unitaria: 9,95
Ingredientes Quantidade | Quant. | Unidade | Fatorde | Quant. | Unidade | Prego |Fatorde Custo
Lloeraconald ouudg corracac d bouta Loganc L L lotal
P3o com cacau 70% 86g 0,088 Kg 102 0,088 Kg 11,10 088 0,97
Geléia de pimenta de cheiro
Pimenta de cheiro 100g 0,100 kg 180 0,180 kg 32,50 126 5,85|
Acucsr refinado D 0,075 Kg 1.00 0,075 Kg 3,69 0 0,28'
Agus minersl S0ml 0,050 1= 100 0,050 L 2,00 0 0,15'
Maca 40g 0,040 Kg 114 0,045 Kg 593 147 0,27|
Vinho branco Sml 0,005 % 1,00 0,005 L 18230 0 0,08|
Geléia de Jambu
Jambu 80g 0,080 Kg 154 0,123 Kg 85,00 082 10,47
Maca 50g 0,050 Kg 114 0,057 Kg 589 117 0,34]
Acucsr refinado 30g 0,020 Kg 1.00 0,030 Kg 3.69 0 0,1 1|
Agus minersl S0ml 0,050 15 100 0,050 L 2,00 0 0,15'
Geléia de Cupuagu
Polpa de Cupuacu 50g 0,050 Kg 196 0,098 Kg 22,95 083 3,23
Acucsr refinado 30g 0,020 kg 100 0,030 kg 3.69 0 0,11
Agua mineral 20ml 0,020 L 1.00 0,020 L 2,00 0 0,06
Esferas de coentro
Gelatina em po incolor 5g 0,005 Kg 1 0,005 Kg 32,95 0 0,16
Agus minersl gelads 15ml 0,015 3 100 0,015 15 2.69 0 0,06
Coentro 20g 0,020 Kg 128 0,038 Kg 200 0 0,11
Agua minersl 125mi 0,125 L 100 0,125 L 3.89 0 0,46
Olec de cancla S0ml 0,050 L 1.00 0,050 L 2,00 0 0,15
Esferas de Tucupi
Sagu 10g 0,010 Kg 1,00 0,010 Kg 13,82 450 0,14
Tucupi liguido 100mi 0,100 L 100 0,100 L 36,90 0 3,69|
Agus miners| 500ml 0,500 L 1.00 0,500 L 3,00 0 1,50
Ma de ral 10,00 3% 28,35197
Valor do Custo da Receita 29,85

Fonte: Os autores

Figura 27. Ficha técnica de preparo Ribeirinhos

[ WMODO DE PREPARO

P3o com cacau 70%

Esferas de coentro

Cortar o p3o com o cortador em brmato de biha,  unidades e JBats o coentro no liquidificador com o minimo de agua possiel e coe.

eléia de pimenta de cheiro
Colocar todos os ingredientes em uma panels e dexar reduzir
geléia sole do fundo da panels, desligue o fogo e resere.
Geléia de Jambu
Colocar todos os ingredientes em uma panela & dexar reduzir
3 geléiz solte do fundo da panela, desligus o fogo & resere.
Geléia de Cupuagu
Colocar todos os ingradientes em uma panels e deicar reduzir
3 geléia sole do fundo da panelz, desligus o fogo e rezere.
Esferas de Tucupi
1. Colocar 3 3gua para ferver em uma pansla.
. Colocar 0 sagu para cozinhar 3té que apenas o centro das
. Escorer 3 3gua e lavar 35 esperas em 3gua corrents.
. Colocar o tucupi em um Bowl & mergulhar 3s esferas ds

SRR

o

3. Escorrer o wcupie utlizar as esferas,

: jes ! u até que as eferas peguem
Deoardescansar por 2 horas ou ate que as eferas ema

Montagem do prato:

Hidrate 3 gelatinaem pd, & 3gueca no microondas por 15 segundos, tomando
cuidado para ndo passar de 40°C
LJunte 3 gelatina 3o caldode coentro e dexe descansar por 1 hors em
Jtemperatura ambiente, at€ comegar 3 solidificar.
Pingue gotas em um copo com dleo 2 le e a geladeira.

Lz ve a5 gotas de coentro gelatinad as em 3gua comrents,

MiISE EN PLACE / UTENSILIOS

Feneiras

Bowls

Facas

Colheres

Fanels

[T3buade core Bage
[T3buade core verde
[Termdmetro
Cortador folha

Liq uidificador

IEa lanca

Fonte: Os autores
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Figura 28. Ficha técnica do prato principal Rio Purus

Académico: ]Denize, Marcia, Luiz e Rodrigo l SENAC I Curso de Gastronomia
Prof. Avaliadores: |
Nome do Prato: I Rio Purus Custo Total: 51,71
Rend. da R eceita em kg: 1,00 Codigo: 1 Custo por kg: 51,71
Rendimento em Porgoes: | 3 l Porgiog| 1,000 | Data: Custo por Porgéo Unitaria: 17,24
= Quantidade | Quant. idad Fatorde| Quant. idade| Prego |Fator Custo
S e Operacional | Liquida = Corregdol Bruta n Unitario | Cocgdo| Total
Peixe Pirarucu
File de peixe Pirarucu 2259 0,225 Kg 117 0,263 Kg 52,00 1,34 13,69
Lamina de palmito de pupunhs 300g 0,200 Kg 1.00 0,300 Kg 47.00( 1,87 14,10
Marinada e Vinagrete
Coentro 25g 0,025 kg 1,60 0,040 kg 450| 1,08 0,18
Cebols raxa 50g 0,050 kg 1.684 0,082 kg 498 1,13 0,41'
Pimenta de cheiro 50g 0.050 kg 1.80 0,030 kg 5593 1,26 5,03
[s=l £5 0,005 Kg 1,00 0,005 Kg 245 0 0,01
|Lim&o Tsiti 20ml 0,020 L 1.30 0,026 L 2,69 0 0,07
|Molho Hollandaise
Gema Buni ©,000 Uni 1,13 6,780 Uni 7.52 0,80 3,72
Manteiga de cacau 55g 0,055 Kg 1.00 0,055 Kg 135,00 0 7,43
Agus miners| S0ml 0,080 L 1.00 0,050 L 2,00 0 0,15|
Sal 5g 0.050 L 1,00 0,050 L 2,45 0 0,12
Tuile
Oleo de soja S0ml 0,050 L 1.00 0,090 L 3,82 0 0,34
Sal 10g 0,010 - 1,00 0,010 L 2,45 0 0,02
Corante verde liquido Smi 0,050 L 1,00 0,050 L 20,82 0 1,04
Agus minersl 175ml 0.175 L 1,00 0,175 L 3,00 0 0,53
Farinha de trigo 50g 0,050 Kg 1,00 0,050 Kg 3.29 0 0,16
Valor dos Ingredientes 47,01
Margem de Seguranga| 10,00 % | 4,70105
Valor do Custo da Receita 51,71
Fonte: Os autores
Figura 29. Ficha técnica de preparo do prato principal Rio Purus
| MODO DE PREPARO |
Peixe Pirarucu
1.Limpare cortar os fles de peoe emblocosde 753 Laminas de pupunha
2. Limpar e cortar 3 cebola roXa & 3 piments de cheiro em brunoise |Em uma panels com agus quents & uma pitada de =3l, escaldar as ldminas de
3.Cortar 0 coentro em hachée o im3oaomeio. pupunha, retirar da 3gu3 deDXar SSCOMer & rEserar.

[4.Em um bowl, colocar a cebols, 3 piments de cheiro, o coentro Peixe Pimrucu

uma pitada de sal e lim3o mistura tudo. Separar80% da mistura Retirar o pexe da mannada e saliear em uma s3lese Antaderents & reservar
vinagree do prato e 40% para 3 marinada do peoa. Posicionar as l3minas de pupunha em formato de +, colocar o peixa no cantro e
IColocar a peixe na marinads e deixardescandar por 15 minutos. |2 &char as I3 minas com o peixe dentro. Salieare resenargquents.

Molho Hollandaise
1.Prepare um pansls com 3gua para ferver, -—
2. Depois separe 35 gemas das claras, emums tigela de inox, Montagem do prato: —
acrezcents 35 gemas, o lim3o & 3 3gua & cologue em banho maria, o
c=rtifics ndo que 3 tigels n3o togue na 3gua quente.

3.Adicione 3 manteiga 30s poucos, & continue baendo com o fud,
até que o molho estejs espesso o suicente. Reserve o molho.
Tuile

1. Cologue em um bow!, 3 3gua, a farinhs, o leo, mexa bem com 4

3 forma ficar

MISE EN PLACE / UTENSILIOS
Fensiras Balancs
Bowls Copo medidor
Facas
Colheres
Fansla

3buade core Bege
sbuade core verde
ermdmetro

Cortador folha

Figura: Os autores



Figura 30. Ficha técnica da sobremesa O cacau é Nosso!
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Académicos: |3~ Luiz e Rodrigo I I SENAC I Curso de Gastronomia
Prof. Avaliadores: |
Nome do Prato: | O Cacau é nesso! Custo Total: 32,25
|Rend. da Receita emkg: 1,00 Cédigo: 1 Custo por kg: 32,25
R endimento em Porgdes{ 3 I Porgiog | 1,000 | Data: Custo por Porgdo Unitaria: 10,75
i Quantidade | Quant. ] Fatorde | Quant I ldadel Prego Fatorde| Custo
Ingredient 2 T Unida o Uni T =
i i Operacional | Liquida e Correcdo | Bruta U nitario |Cocgdo| Total
Sorwete de Bacuri
|Polpa de Bacuri 100g 0,100 kg 1,32 0,132 kg €6,50] 0,83 8,78
|creme de leite fres o 100ml 0.100 L 1,00 0,100 L 2900] o 3,90|
|F erinha de trigo 50g 0,050 Kg 1,00 0,050 Kg 229] o 0,16}
|Gemas €6g 0,088 Ka 4,00 0,264 Kg 7.52] 0,80 1,24)
|Leite condensado 200ml 0,200 L 1,00 0,200 L 2199 o 6,40|
IBrownie de chocolate I I
|F erinha de trigo 20g 0,020 Kg 1,00 0,030 Kg 229] o 0,10)
Cacsu em po €0g 0,060 Ka 1,00 0,060 Ka 000 o 0,00
Manteiga 449 0,044 Ka 1,00 0,044 Ka 42001 o 1,85|
Acucar refinado 54g 0,054 Kg 1,00 0,054 Kg 2es] o 0,20|
Acucar mascavo 22g 0,054 g 1,00 0,054 Kg 8.01 0 0,43]
Sal g 0,005 Ka 1,00 0,005 Kg 245 0 0,01
COvo 1uni 1,000 Uni 1,13 1,130 Uni 7.52] 1,1 0,62
IDecoraQSo
|Chooo|de artesanal 19g 0,019 Uni 1,00 0,019 Uni 8921 0 2,42
[Fiores 3uni 2,000 Kg 1,00 3,000 Uni 10000 0 1,50
F arofa de casca de cacau 100g 0,100 Kg 1,00 0,100 Kg 17,37 0 1,71
Valor dos Ingredientes 29,32
Margem de Seguranga| 10,00 % | 2,93213
Valor do Custo da Receita 32,25

Fontes: Os autores

Figura 31. Ficha técnica de preparo da sobremesa O cacau é nosso

| MODO DE PREPARO

[erownie de chocolate

1. Derreta manteigs e chocolate

2. Misture ovos & aglcare junte 30 passo 1

2. Acrescente farinha de tigo

4. Espalhe em uma camada mui fina na assadeirs
5. Asse 3 180° st espatar um palitinho e s3ir seco

Sorwete de bacuri

1. Bata s polpa de bacuri com leite no liquidificador sté ficar
lisa e leve para ferver

. Em um bowl misture ss gemas, o aclcar e otrigo.
cozinhando até engrossar {ponto napé)
2. Bata o oreme de leite fresco em picos moles, e misture
oreme de confeiteiro de bacuri com um fouet

. Leve para gelar
5. Quando comecar s formar oristais, leve 8 batedeira para
homogeneizar e repita esse process o quantss vezes
forem necessariss sté chegar no pento des ejado.

bem

Montagem do prato:

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

3buade core Bege

Fonte: Os autores



Figura 32. Ficha técnica do refrigerante Pororoca
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I Académico: Denize, Marcia, Luiz e Rodrigo SENAC I Curso de Gastronomia
|fessores Avaliadol
Nome do Prato: Pororoca Custo Total: 29,26
Himento da Receita 1,00 Cédigo: 1 Custo por kg: 29.26
endimento em Porgoe| 3 Ion;éo' 1,000 Data: Custo por Porgdo Unitaria: 9,75
Quantidade | Quant. 2 Fatorde | Quant. = Pregco | Fatorde | Custo
Ingredientes | e racional | Liquida |Y™9%%| correcio| Bruta |Y™®9| ynitirio| Cocgdo | Total
Agus mineral 125ml 1.250 L 1,00 1,250 L 200 0 3,75
Gengibre 126G 0.125 Kg 0,20 0,113 ¥g 18,98 0 2,14|
Acucar refinado 1259 0.125 Ka 1,00 0,125 ¥a 369 0 0,46
Mel de cacau {fruts) 150ml 0,150 L 1,00 0,150 L 125,00 0 20,25
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00|
0,000 0 0,00
0,000 0 0,00
Valor dos Ingredientes 26,60
Margem de Seguranga| 10,00 % | 2,65965
Valor do Custo da Receita 29,26
Fonte: Os autores
Figura 33. Ficha técnica de preparo do refrigerante
MODO DE PREPARO
1. Ferva o gengibre na agua 1
2. Coe o gengibre e acrescente o agucar, deixe esfriar g
2. Acrescente o mel de cacau e misture bem, até dissolver todo o
4. Colocar o liquido em garrafa pet, e deixar descansar. \ *
5. Estara pronto quando fermentar e formar bolhas. \_ ? ]
2 " J
s B

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Panela
[Colherer
|Garrafa pet
[Copo medidor
JBalanga

Fonte: Os autores



Figura 34. Ficha técnica do limpa palato Quindissimo
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Académico: |

Denize, Marcia, Luiz e Rodrigo

SENAC

I Curso de Gastronomia

Profs Avaliadores: |

Nome do Prato: |

Quindissimo

Custo Total:

8,56

hdimento da Receita em

1,00

Codigo:

1 Custo por kg:

8,56

Rendimento em Porgoes:

3 Fon;iio{

1,000

Data:

Custo por Porgdo Unitaria:

2,85

Ingredientes

Quantidade
Operacional

Quant.
Liquida

!U nidade

Fatorde | Quant.

Corregdao | Bruta e

Prego [Fator de
Unitario | Cocgédo

Custo
Total

Gems

S%

0,022

4.00 0,396 L

7.59] 0,80

3,01

Nibs de cacau

20g

0,020

1,00 0,030 Kg

58,20 029

1,71

[Acucar refinado

100g

0.100

1.00 0,100 Kg

3,89 )

0,37

Manteiga de cacsu

20g

0,020

& |8& |~

1,00 0,020 Kg

125,00 0

2,70

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00]

0,00

0,00

0,00

Valor dos Ingredientes

7,78

Margem de Seguranca

10,00 %

| 0,77816

Valor do Custo da Receita

8,56

Fonte: Os autores

Figuras 35. Ficha técnica de preparo do limpa palato Quindissimo

MODO DE PREPARO

[ S S

. Apos, debaresfriare servir.

Emum bowl, misturar ibdos os ingredientes
Disporem ramequins de 9 cm;

Colocar os rameguins dento de uma brma com 3gua
Assar em banho maria por 1hora, em 180°;

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Iéowl

Fansla
Ramequins
|Assadeira
ICopo med idor
fEzlanca

Fontes: Os autores



Figura 36. Ficha técnica do cacau
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Académico: [Denize, Marcia, Luiz e Rodrigo | SENAC | Curso de Gastronomia |
Prof. Avaliadores:
Nome do Prato: Cacau Custo Total: 228,18
Rend. da R eceita em kg: 1,00] Cédigo: 1 Custo por kg: 228,18
Rendimento em Porgoes: | 3000 | pata: Custo por Porgéo Unitaria: 228,18
Ingredientes Quantn.?ade Quant. Unidad. Fabrc{e Quant. IUn' Pr-e?? Fator?e Custo
Operacional| Liquida Correcido | Bruta Unitario] Cocgdo Total

Cscau® 5.000 5,000 Kg 1,00 5,000 Kg 2500 0,34 175,00

Manteiga de cacsu 100g 0,100 Kg 100 0,100 Kg 125,00 0 13,50

Iémcer refinado 250g 0,250 Kg 100 0,250 Kg 3,69 0 0,92|

Farinhs de trigo 100g 0,100 Kg 100 0,100 Ka 3.98 0 0,40

|F & mento biclégico 1g 0,005 Kg 1,00 0,005 Kg £5,92 0 0,28

|Manteiga de cacauem pd 120g 0,120 Kg 100 0,120 Kg 135,00 0 16,20|

|Agus miners! 0ml 0,050 1,00 0,050 L 2,00 0 0,15|

Farinha de mandioca 120g 0.120 Ka 1,00 0,120 Ka 525 0 0,99|

0,00]

0,00

0,00|

0,00|

0,00

0,00

0,00

0,00

0,00)

0,00

Valor dos Ingredientes 207 ,44

Margem de Seguranca| 10,00 % | 20,74376

Valor do Custo da Receita 228,18

Fonte: Os autores

Figura 37. Ficha técnica de preparo de cacau

MODO DE PREPARO

Nisb de cacau
1. Separe as Sementes do Fruto
2. Coloque as sementes para fermentar, coloque as sementes em uma caixa

lde isopor, envolviodas em plastico fime e depois em folhas de babaneiras
3. Deixar descansar, no segundo dia retirar o mel do cacau.
4. Um vez por dia, misturar os grdos, para liberar os acidos,
5. No sétimo dia, espalhar os gdos em uma forma, para iniciar a secagem ao
Isol, por 7 dias.

. Apds a secagem ser concluida, as sementes véo para o fomo a 150°C
por 1 hora.
7. Apos torrado, o grio deve ser descascado, para se obter o nibs de cacau.
|C hocolate Artesanal
1. Moa o nibs até se tornar um pé bem fininhe
2. Acrescente a manteiga de cacau (solida), o agticar e continue processando
até se tormar um creme bem liso.
3.Verifique a temperatura. Se ndo estiver adequada aqueca até 55° e jogue
o chocolate na bancada, jogando a massa sobre si mesma.

. Aqueca novamente até 55°C e de um chogue térmico
5. Preencha as formas e reserve até cristalizar.

. O chocolate estara pronto quando soltar da forma com facilidade.

Pao de cacau

1. Realize autdlise (farinha + agua) por 30 minutos aproximadamente.

2 Dissolva o fermento biologico seco em um pouco de agua moma.

3. Misturado ao trigo e incluso o cacau em po. Misturado até homogeneizar tudo,

sem sovar muito.

4. Deixar fermentar e a cada 30 minutos efetuar dobras para formar a rede de

de gliten. Esse processo deve ser realizado 4 vezes. Apds, deixe fermentar por 18 horas.
5. Levar ao forno pré aquecido € assado a 240°C por aproximadamente 40 minutos.
Farofa de casca de cacau

1. Corte a casa em pedacos pequenos € leve ao fomo seco. Em 180°C por 1h & 45 min.
2. A cada 20 minutos mexa as cascas para que sequem unifmormemente.

3. Apos a secagem. Coloque as cascas no procesador até que se torne uma farinha fina.
4. Em uma saltese, coloque a farinha de casca de cacau, a farinha de mandioca, o agucar
e a manteiga, saltei por 2 minutos.

Observagao:
Da fruta cacau, foi extraido o nibs de cacau para o chocolate artesanal,
O cacau para o pdo de cacau e a casca para a farofa de cacau.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

CORRECAO:

Fonte: Os autores
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4.1.2 ANALISE DAS FICHAS TECNICAS

Podemos afirmar que a ficha técnica de preparo é uma ferramenta de gestédo
operacional, com grande importancia para o0s preparos, pois quando bem elaboradas
constam com informacgdes importantes para gerenciar toda a producdo auxiliando no
planejamento das compras, controle de custos, garante preparacbes com a
composicao nutricional parecida, aperfeicoa o tempo de producéo e organizacao das
rotinas dos funcionarios, diminuindo a necessidade de ordens frequentes e
facilitando também o treinamento da equipe.

Com base nas fichas técnicas deste trabalho, verifica-se um grande numero
de ingredientes tipicamente do bioma AmazOnia, como por exemplo o peixe
pirarucu, turu, tucupi, pimenta de cheiro, coentro, jambu, entre outros, importante
para a visualizacdo do setor de compras, ja que esses ingredientes ndo sao tipicos
da regido sul do Brasil, que ir4 precisar de fornecedores especificos para esses
ingredientes.

Além disso, pode estar sujeito a substituicdo de alguns ingredientes, por
exemplo, durante os testes do cardapio, foi necessario a substituicdo do peixe
filhote, que era a proteina do prato principal, e teve que ser substituido por pirarucu,
pois o filhote estava em época de reproducdo sendo proibida sua venda.

E o que acredita-se ser o principal, a fruta cacau foi utilizada em sua
totalidade, desde a utilizacdo da polpa para a producéo do nibs até a utilizacdo da
casca para a farofa de cacau, firmando assim o0 compromisso com a
sustentabilidade.

Com a ficha técnica é possivel observar que alguns preparos, precisam de um
tempo de preparo maior, como por exemplo o nibs de cacau pode levar até uma
semana para ficar pronto, uma questdo que requer muita atencdo do chef de
cozinha, pois se esse ingrediente faltar levara muitos dias para a reposicdo, o que
pode levar a falta do chocolate artesanal que precisa destes ingredientes.

Apesar de conter alguns ingredientes muito especificos e algumas
preparacdes com muitas técnicas. Acredita-se que a execucdo deste cardapio é
possivel, mesmo em caso de substituicbes por ingredientes mais regionais. Por
exemplo, em um dos testes foi substituido a pimenta de cheiro por pimentdes, e a
manteiga de cacau do molho de hollandaise por 6leo de girassol. Em outro momento

o chocolate artesanal foi substituido por chocolate industrializado.
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Conclui-se, portanto, que a ficha técnica de preparo € um instrumento
fundamental para o controle dos processos de producéo e de custos, seu uso

garante padronizacgéo e a qualidade das refeicoes.

5. CONCLUSAO

A gastronomia vem ganhando destaque na midia por meio de reality shows,
paginas na internet e plataformas de video. A popularizagdo demonstra a
universalidade do alimento, essencial para a sobrevivéncia enquanto fonte de
nutrientes. Essa dependéncia € tdo evidente, que assim como a linguagem, ganha
um aspecto de paisagem. Como se a comida viesse do céu e fosse natural. Na
verdade, o que esta no prato é fruto de decisdes politicas, econbmicas, e por mais
naturais que parecam, selecionadas pelos povos ao longo da historia.

Conclui-se que o cacau, endémico da Amazoénia seguiu uma légica mercantil,
comecgou com status ritualistico nas comunidades originais da América do Sul, e se
tornou chocolate com a domesticacao europeia. Este mesmo chocolate, ao lado da
industria, passa a devorar o préprio insumo base, as comunidades e suas origens,
descaracterizando e tornando o cacau irreconhecivel em uma barra.

Entretanto, cabe a gastronomia, chefs e pesquisadores, criar essa demanda
no mercado, evidenciando o cacau e outros insumos como simbolos de uma luta
pela dignidade dos povos amazénicos e seu valor para a manutencdo do meio

ambiente.
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ANEXO | - ENTREVISTA COM LUISA ABRAM

00:00:00

Luiz: Aqui eu estou com a Luisa Abram para o meu TCC. Ela cursou Gastronomia na
Faculdade Anhenbi Morumbi em S&o Paulo e sempre teve um sonho de conhecer a
Floresta Amazénica. Ja na primeira viagem voltou com um saco de cacau seco
fermentado para comecar os testes para a primeira barra, que no futuro seria a Rio
Purus. No ano de 2014 que ela produziu isso em um quartinho de quatro metros
guadrados na casa dos pais em 2015 j4 fez sua primeira exportacdo para a
Inglaterra. O grande diferencial da marca € que os produtos sdo todos desenvolvidos
com o cacau selvagem da Amazoénia plantados pela prépria natureza, colhidos pela
populagédo ribeirinha e tem muito o foco em evidenciar o trabalho sujo e o clima o
solo a sociedade em volta disso. Entdo ja ndo quero comecar perguntando. Para
manter esse storytelling tdo forte da marca que é o reconhecimento da sociedade do
cacau selvagem assim como é feita a selecdo das comunidades que vao acolher e
trabalhar o cacau. Existe um treinamento ou elas ja conhecem isso.

00:01:06

Luisa: Primeiro obrigada por ter pesquisado sobre mim. Vi que vocé fez seu trabalho
direitinho de pesquisar os antecedentes da marca. E sempre procuro contribuir com
0 maximo possivel com a educacao principalmente a educacdo do chocolate e do
cacau brasileiro.

00:01:32
Luiz: E a gente ainda ta muito cru nesse mercado que é e pode se tornar um setor.

00:01:44
Luisa: Eu acho que ja esta se tornando um setor ndo sO6 que envolva ndo soO
chocolate mas também o cacau e o maquinario pra fazer os chocolates também.

00:01:55

Luisa: Entdo as embalagens é um setor todo, e a economia ta comecando a girar.
Acho bem interessante, agradeco por ter escolhido o tema de cacau e chocolate
bean to bar, para ser seu tema de TCC, e sei que tem muita coisa ai que é apelativo
na hora. A gente esta fazendo porque eu também ja tive na tua pele. Eu também
figuei meio assim. Entdo uma pergunta que eu ia te fazer depois é "por qué o
chocolate?"

00:02:32

Luiz: Deixa eu fazer responder o que vocé me perguntou, depois vocé responde. Foi
0 sequinte (...). O Storytelling, na verdade na marca, ele foi acontecendo de maneira
muito natural. Tem um livro que eu recomendo para todos os meus alunos quando
eu dou aula chama o Word of Mouth em portugués se chama (...) eu acho que se
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chama conexdo. Eu acho que s6 quando € que sao e vamos ver aqui na internet. A
gente vé isso rapidao. A

00:03:21

Luiz: Desse livro surgiu, como se dizendo que, o mais importante para vocé, quando
vocé vai criar uma marca, € criar a histéria dela e a historia dela seja apelativa o
bastante para que a outra pessoa tenha a vontade de contar a sua historia. e

00:04:03

Luisa: Entdo a maior parte da minha jornada com a marca de chocolates ela foi feita
através do boca a boca que é hoje em dia a propaganda mais eficiente que vocé
pode ter é o boca a boca da pessoa que a puxa sempre que alguém vai trabalhar
junto comigo. Vocé fez a propaganda da outra pessoa ou vocé falar Puxa aquele
restaurante € muito bom. Tem isso, tem isso, tem aquilo outro. Quando vocé sai da
boca de alguém vocé tem um pouco mais de credibilidade. Vocé consegue passar
um pouco do emotivo para a outra pessoa. Esse livro foi meio que um guia para eu
procurar um pouco da histéria da minha marca o que eu iria passar para 0S meus
clientes e as comunidades na verdade eu ndo escolho ninguém. Elas me escolhem
guando eu chego num determinado local. Eu ndo sei se vai dar certo ou ndo. Muito
menos sei que tipos de chocolate, que sabores de chocolate eu vou ter como
resultado daquele Cacau. E mais uma coisa fundamental e comum em todas as
origens e gue a gente ja foi. Sao cinco origens. A gente se refere aos lugares como
origens. Foi a forca de vontade das pessoas de aprender o novo, e de querer
valorizar o produto deles entdo essa foi uma das coisas que mais chamam para
trabalhar junto com a comunidade e a forca de vontade de alguém que é aliado, nao
é nem na comunicacdo. As vezes a comunicacédo € bem dificil com a pessoa, mas
se a pessoa tem a forca de vontade e ela assim aplica a tudo aquilo que a gente ta
conversando que a gente esta falando. Aqui vai dar certo porque tem muita gente,
principalmente os ribeirinhos, é um patriarcado muito forte. Entdo quando vem de
uma menina que na época tinha 22 anos de idade e que estava com blusédo V de
manga comprida da Amazbnia, que ninguém usa isso, eles ficam um pouco
desconfiados, e requer muita confianca. Numa relacdo de confianca, uma relacdo de
parceria que ndo é construida do dia para a noite é construida ao longo de anos.
Entdo é basicamente isso. O storytelling hoje em dia ele € muito mais facil pra mim
porque é. A gente ja ndo faz as coisas pensando no como falar. A gente procura
realmente pessoas que estejam com forca de vontade de aprender o novo e de
melhorar o produto. A realidade que eles vivem é basicamente isso.

00:07:26

Luiz: Muito bom. Sobre a escolha do por que o cacau e na verdade o nosso trabalho
€ 0 TCC feito em grupo TCS. Sao quatro pessoas que estdo no meu grupo e elas
ndo podem estar aqui por causa do horario. A primeira opc¢ao foram os produtos da
Amazobnia e o consenso do grupo. Mas como precisa elaborar um cardapio baseado
em algum ingrediente ele sugeriu 0 cacau que sempre foi a minha paixao. Assim
como vocé diz eu acredito que o cacau é muito pouco explorado ndo sé na gama do
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gue se pode fazer com ele de bebida, do préprio chocolate e de comida tédo salgados
doces como uma planta mesmo como um alimento e também o chocolate né. Para a
grande populacdo o chocolate sé é um doce genérico. Nao existe uma degustacao
ndo existe um café especial no vinho ndo se aplica aos chocolates normalmente nao

7

e.

00:08:34

Luiz: Café, o vinho. O livro chama se Contagio. Acabei de ver aqui na internet chama
se contagio e € do Jonah Berger. E esse livro € um livro pequenininho. Dica de
empreendedor agora ta. Um livro pequeno, 50 reais Ele estd na tua casa ou se
existe algo que ainda hoje ele esta no Kindle também é bem baratinho no Kindle
achamos 12 reais se ndo me engano. E vale muito a pena porque ele te ensina
assim.

00:09:08
Luisa: € uma receita de bolo. Vocé tem a tua marca, quero fazer isso

00:09:14

Luiz: Mas ai ela vai te dizer exatamente o que a receitinha de bolo que vocé tem pra
VOCé encontrar 0S aspectos na sua marca que vocé precisa realmente localizar e
falar para alguém. Uma das coisas que tem na gastronomia nao sei ai, mas na
minha faculdade o que eu senti foi que a educacdo da gastronomia ela € muito
voltada para a cozinha.

00:09:46

Luisa: Ela € muito voltada para o restaurante. Ela € muito voltada para o servico no
saldo. E ela ndo te da liberdade ou fala se muito pouco sobre vocé criar realmente
um produto e ter um produto na géndola de supermercados tem um produto e ter
uma marca de um produto para vender para 0s proprios restaurantes que isso ai é a
industria. A faculdade nado fala sobre o potencial que vocé tem com curso de
gastronomia de fazer parte da industria do Brasil. Entdo acho que € interessante
mesmo. E esse livro vem bem a calhar.

00:10:37
Luiz: Aqui ao contrario disso a gente tem uma carga horaria bem pesada e gestdo
empresarial na cozinha. S6 que é algo que esta caminhando a passos lentos néo é
algo voltado a cozinha voltado a empresas ja ai aplicando um contexto de cozinha
também.

00:10:53

Luisa: Aqui a que a gente teve uma formacdao total voltada para a cozinha tanto que
chegou no ultimo semestre a gente tinha. Eram quatro aulas praticas de cozinha da
semana em uma aula s6 de teoria. Entdo foi um choque muito grande e um choque
muito grande. Vocé tem um diploma. Esta tudo certo e é bom. Séo s6 dois anos de
curso que jogam no mercado de trabalho e vocé fica meio perdiddo, foi o que
aconteceu com muitos amigos meus. € muito importante usar o tempo que a gente
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tem na faculdade principalmente a nossa que é muito curta pra realmente entender
onde é que vocé consegue se encaixar e deslanchar porque tem restaurante ndo €
facil.

00:11:53

Luiz: Ainda assim falando do produto. Voltando um pouco para comunidades. Eu
queria saber se essa visdo que eles tem do cacau o cacau para eles € um produto é
um simbolo um simbolo préprio um simbolo da sociedade deles.

00:12:10
Luisa: Comeca sendo um produto sempre comeca a seu produto e depois quando.

00:12:16

Luisa: Quando a gente volta quando a gente faz um trabalho de anos e construiu
uma confianga total. Ai vai criando uma identidade realmente da comunidade. Isso
vem muito com os prémios que a gente ganha porque eu mando os chocolates para
premiacOes internacionais e ai quando a gente chega na comunidade no ano
seguinte com uma premiacdo nova e tals eles querem botar o chocolate num
guadro.

00:12:47

Luisa: Olha s6 o cacau que vé daqui e tal. Entdo ai comeca uma coisa aos poucos.
Eu diria que o unico lugar que a gente chegou realmente ja tinha a cultura do cacau
foi no Para e numa das nossas e nem nem a gente tem duas origens no Para.

00:13:10
Luisa: Uma delas era so acai e a outra eles ja estavam acostumados a colher o
cacau entdo é muito pouco, Pra ser uma planta nativa do Brasil.

00:13:25

luisa: é endémica do nosso Brasil, e 0 cacau era uma coisa muito especial que vocé
nao encontram um alface nenhuma mac¢d nem uma laranja com o seu material
genético intocado. Eu digo assim essas cinco grandes os grandes alimentos do
mundo sdo super manipulados super industrializados sofreram muita hibridizacao.
Vocé ndo encontra mais, mas o cacau ele é talvez a cultura mais extensa no mundo
seja maior como sobre o chocolate. E vocé ainda consegue encontrar o que
encontrar o cacau no seu estado natural na natureza. Entdo isso € muito especial.
Cacau € realmente especial. Entdo assim o Brasil olha ainda ndo descobriu esse
ouro que a gente tem. é endémico ao NnosSso pais que a gente ndo possa mexer uma
folha. Mas eu diria que as comunidades com o tempo elas vao criando essa
identidade e esse orgulho de bater no peito e dizer ndo. O cacau é nosso a gente faz
um cacau de altissima qualidade que ja recebeu prémios internacionais que varias
pessoas ja vieram aqui. Eu sempre levo varios fotografos, varios reporteres, tudo pra
realmente tentar difundir ao maximo a cultura do cacau brasileiro.
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00:15:14

Luiz: Eu estava ouvindo outro podcast toda a entrevista que vocé comenta sobre a
vassoura de bruxa quando chegou no Brasil que devastou a Bahia e muito se focou
em variedades do cacau que resistem a vassoura de bruxa. Enquanto na Amazonia
tem regides a doenca nao chegou ai entdo vocé consegue encontrar um cacau mais
antigo e uma variedade maior e uma variedade muito saborosa.

00:15:38
Luiz: Isso é interessante.

00:15:41

Luisa: Na Amazonia vocé tem uma arvore que tem a vassoura de bruxa em arvores
gue estad ali a 10 metros dela ndo sofre com a vassoura de bruxa porque é
justamente vocé tem a variabilidade genética que é muito importante em tudo muito
importante a gente tem variabilidade genética passional a gente acaba sempre no
mesmo. Como uma plantacdo de banana que ela é ela mao tem variabilidade
genética s6 uma variedade.

00:16:14
Luiz: SE PEGA UMA PRAGA VAI pegar em tudo é horrivel.

00:16:23

Luiz: O segundo a ser foco da variabilidade genética. Nessa mesma entrevista disse
gue como chocolatier, ndo cria sabores apenas retira, na uma questado da acidez do
Cacau. Todas essas questbes. Também que o produto s6 € bom o produto final &
bom se ele é bom na origem. Queria saber como o terroir € importante para o
chocolate se consegue por exemplo fazer seguir a mesma receita com duas
variedades diferentes e ter um resultado realmente diferente ja apreciado

00:16:54
Luisa: completamente diferente completamente no sabor.

00:17:00
Luisa: Ele a combinacao de trés fatores do terroir, da fermentacdo e da genética. Se
VOCE mexe nesse tripé, vai dar ama combinacéo de diferentes sabores de chocolate.

00:17:19

Luisa: Falam sim de safra para a safra também. as vezes até de uma safra que a
pessoa que estava mantendo era um pouco mais experiente fermento ou melhor do
gue na safra seguinte ou na safra anterior porque também é um aprendizado. Se
antes a mesma coisa de vocé andar de bicicleta até vocé pegar bicicleta nem pensar
no equilibrio vocé tem que ter em nada daquilo. Entdo também é um aprendizado
para quem esta |4 fazendo a fermentacdo todos os dias acompanhando e entédo
asim tenho muita diferenca de terroir em cada regido e entre cada safra é que
nenhum vinho € bastante diferente. E a variabilidade genética. Ela € um dos fatores,
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por exemplo tem a mesma variedade e a submete a ela ao clima amazodnico e
submeteu a mesma variedade ao clima da Bahia.

00:18:31

Luisa: Fago o mesmo protocolo de fermentagdo a mesma variabilidade genética o
terror € diferente. Ele vai sair um sabor diferente. Isso € muito legal isso ainda
ninguém fez aqui no Brasil. Recentes estudos que comprovam por exemplo quem
tem mais influéncia sobre o sabor e o terroir ou é genética ou é a fermentacdo. A
gente sabe que os trés influenciam, mas quem influencia mais. Qual o papel de cada
um. Isso ai a gente ainda ndo sabe ainda € muito cru. Entdo interessante ao mesmo
tempo que também deixa muita margem né. O Brasil € o maior pais da faixa tropical
do globo. Ou seja nés somos o territério onde temos mais chances de ter sabores
enterrou as genéticas diferentes para o0 nosso chocolate entdo acho bem

interessante.

00:19:39
Luisa: Eu ndo poderia ter pedido para um pais melhor de terra variabilidade genética
com certeza.

00:19:49

Luiz: Eu queria falar contigo sobre isso, por que um dos focos da minha vida de
pesquisa, além do TCC e justamente estudar com o lugar diferente consegue operar
tanto assim um produto né. Por que no vinho ja tem tanto estudo, s6 que sobre o
cacau néo.

00:20:14
Luisa: Fica uma brecha muito grande

00:20:16

Luisa: mas eu digo mais no vinho também acho que tem muito estudo mas ainda
nao se sabe. Eu queria queria quantificar, tipo o terroir € o responsavel por 53,7 por
cento do sabor.

00:20:32
Luisa: Assim sabe quantificar isso. Ainda ndo existe no vinho também mas com
certeza daqueles 200 anos vai existir.

00:20:44
Luiz: Como vocé vé o manejo do cacau selvagem beneficiando o bioma amazénico.
Assim tendo em vista 0 desmatamento crescente de toda a questao.

00:20:57
Luisa: Um dos nossos lemas é floresta em pé. A floresta em pé é muito mais valiosa
do que derrubada.

00:21:04
Luisa: Esta é sem duvida nenhuma. é o cacau ele é uma planta que a gente chama
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de planta preservacionista porque ele cresce floreia e frutifica embaixo de sombra. E
obvio, d& pra ser a pleno sol, mas vocé vai estressas a bichinha também. Mas ele
também cresce na sombra das arvores e isso € uma vantagem para o cacau porque
guem esta na Amazo6nia que hoje em dia hoje em dia a terceira geracado de povos
gue estdao na Amazdnia 0s primeiros povos que foram colonizar a Amazonia foram.
Foi na era da seringa. E foi. Foi onde tinham seringais tanto principalmente ali o Acre
e 0. Oeste e oeste da Amazobnia e amazonas do Estado do Amazonas a partir da
fronteira com o Acre e todas as regidoes séo divididas em seringal seringais quando
na época da seringueira foi colonizada amazénicos durante a ditadura foi uma era
uma vida muito dificil. O dono do seringal era como se fosse um latifundiario na
época da escraviddo e ele cobrava tudo. Ele pagava muito pouco e ai as pessoas
foram tendo filhos e esses filhos eles ndo queriam nada com a seringa, e também
ndo queriam voltar para a cidade porque € assim na Amazobnia. Eles ndo passam
nem fome nem sede. Mas se eles vierem para a cidade eles vao passar fome sede
porque eles tém uma cultura e uma educacéo diferente da nossa realidade que é
aqui na nossa cidade. Entdo a maioria das segunda geracao resolveu ficar na
Amazonia constituem realmente as comunidades ribeirinhas. O que antes eram
seringais viraram as comunidades ribeirinhas.

00:23:32
Luiz: E esses ribeirinhos. Eles comecaram a colocar o gado o porco a galinha. Os
animais dentro da Amazénia. SO que a Amazonia ndo é para os fracos. Entendeu.
Entéo ta.

00:23:51
Luisa: O coitado do boi quando ele vai uma comunidade ribeirinha ele vai de lancha
né. N&o tem como ir Por terra entédo ele vai de lancha.

00:24:08

Luiz: € um ambiente tdo Umido que se ele fizer uma ferida nele aquela ferida néo vai
sarar nao vai sarar porque € tanto um animal um inseto la que vao ficar em cima da
ferida. O solo de la é tdo molhado enpapucado que o casco dos animais eles
comecam a apodrecer. Entdo o que essa segunda geracao viu foi que os animais
eles ndo se ddao bem na Amazonia € um ambiente muito indspito para um lugar do
gual por obra alguma.

00:24:50

Luisa: Alguns deles ainda tém mas sao muito poucos eles ndo. Eles ndo fazem mais
a vida deles ao redor deles. Animais de grande porte. Vocé nédo vé cavalo, cavalo
vocé esquece. Entdo sempre a terceira geracdo fala assim Puxa eu ndo quero
trabalhar com seringa que ja vi que meu avo fala com seringa terrivel.

00:25:15

Luiz: Eu também nao quero trabalhar com animal porque 0s animais que meus pais
trouxeram pra ca s6 morrem ou sO servem para abate. Para a gente como eu quero
trabalhar com a floresta e como é que eu vou trabalhar com floresta.
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00:25:30

Luisa: N&o posso destruir a floresta porque os animais ja tinham destruido a floresta
guando o gado vai ja destréi. Entdo eles comecaram nesta terceira geracao agora.
Como estou a tentar vé oportunidade de trabalho dentro da floresta mas
preservando a floresta. Entdo quem mora na Amazonia preserva a Amazonia porque
sabe que dali ela tira seu sustento. E também sabe como ninguém como é fragil o
meio ambiente porque eles todos os dias eles sofrem com enchentes e porque todos
os dias vocé tem uma influéncia da maré influencia o nivel do rio que influencia no
verao ou no inverno. A quantidade de peixe que vai ter ali. Entdo eles vivem num
ambiente muito mais macro do que o da gente. Entéo eles conseguem perceber se a
mancha de peixe dela naquela regido naquele tempo € uma mancha consideravel
para eles pescarem ou nao porque se nao for grande o suficiente eles néo
entenderam o inconsciente. O cacau é a mesma coisa com Cacau eles sdo uma
oportunidade de trabalhar junto com a floresta sem desmatar e mesmo assim
conseguindo um prec¢o digno um preco justo. Essa é uma das passagens mais bate
na tecla todo mundo da nossa cadeia precisa ser remunerado de uma forma justa
porque de injustica 0 mundo ja ta cheio.

00:27:12

Luiz: Entdo isso Cacau surge como produto que ele ndo € o, vamos dizer assim, a
primeira opcdo manda da comunidade a primeira opcao € seu acai ou a castanha do
Brasil porque séo produtos que ja estdo mais conhecidos no mundo inteiro.

00:27:37

Luisa: O cacau ali surgiu como um produto secundario e terciario mais que vale a
pena mas que se vocé nao so tira o cacau, mas fermenta e seca ele que vocé cria
um valor agregado ai. Diferentemente do acai por exemplo que o acai vocé tem que
colher e correr para vender. Porque se vocé ndo vende ali naquela hora naquele
preco que o cara esta te regulando vocé nao vai daqui a pouco. Vocé nado tem o seu
trabalho todo por agua abaixo. Entendeu ligam o cacau. Ele Vocé pode segurar o
cacau para o preco aumentar. Entende ele ja € uma outra. Ele ja um tipo ou um
outro tipo de colheita que vocé é mais negociavel é mais que ele rende mais que ele
nao é tdo imediatista. € bem basicamente isso. Eu tento convencer as pessoas
guando a gente vai pra la. Eu tento convencé las justamente disso de que o cacau é
uma boa e uma boa fonte porque vocé nado esta sujeito aquele preco naquela hora.
O cara o cara de esguelando. O acai do dia pra noite ndo pode levar uma brecha.
Vocé tem que tem pasteurisar ali 24 horas. Se vocé nao fizer isso todo o seu
trabalho que ja passou. Subiu até para atrapalhar caixas de acai depois debulhou ai
e depois gasta a gasolina para ir até o Veropeso la para vender vai por agua abaixo
sei quando o cara que vai comprar o0 acai ele ja tem meio que: Ele vai me vender
mesmo porque ja esta tirado do pé. Enquanto ocacau ndo o Cacau falou eu consigo
tirar esse preco. Ele tem um poder de barganha maior dou um pouco mais
independente para o ribeirinho para ele poder barganhar um pouquinho mais € isso.

00:29:59
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Luiz: A minha Ultima pergunta €: o que é cacau para VOcé?

Luisa: Cacau é vida. Cacau & o ar que eu respiro. E oportunidade, ndo sé para mim,
mas para muita gente. E inexplicavel, € um estilo de vida que eu conheco. Hoje em
dia vocé olha para o meu quarto, vocé vé tudo de cacau. E vida.

Esse final de semana meus pais alugaram uma casa na praia, quando fomos ver, se
chamava “Sertdo do cacau”. E tinha cacau por toda parte, nunca tinha visto tanto
cacau em sao paulo. Tinha cacau por toda parte. Falei, gente, o cacau sempre da
um jeitinho de aparecer e brilhar nas nossas vidas. Mas € isso. Cacau € vida, cacau
é oportunidade, cacau é dignidade, sonho, é educacdo. Oportunidade. E isso que
eu falaria.
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