Relagdo Cacau/Chocolate Derivada dos Produtos Chocolatados Exportados
pelo Brasil, 1970-1985!

ABSTRACT

Exports of Brazilian chocolate products have been
growing at u steady rate over the years. However, the
proportion  of cacao  contained in  these products
remains unknown. The current study will discuss the
nature  of  the products exported as chocolate and
define  the cacaofchocolate  ratio. The methodology
employed for the different types of chocolate aggre
gation is u discussion of the nature and subsequent
adoption of the conversion factors employed by  the
International Cocoa  Organization (1CCO). The data
refer to the period 1970 to 1985 and were obtained
from CACEX puoblications. After a  review of the
literature dealing with chocolate and its classification
{according to the Brazilian Commodities Nomencla-
ture — NBM), only some of the products classified
in this publication as chocolates were selected, With
the subsequent application of the conversion factors,
a prowing tendency of cacao utilization in chocolate
manufacturing  was observed, This has led to the
conclusion that Brazilian policies on export incentives
should take into account the cacao/chocolate ratio in
export products with 2 view to establishing objec-
tives, together with 1 means of assuring the improve-
ment of rules and standards in  line with chocolate
production laws,

INTRODUCAO

Importincia e objetivos

s exportacOes brasileiras de manufaturados tém
crescido a elevadas taxas nos ultimos anes Den-
re os produtos manulaturados, o chocolate
vem-se destacando com o crescimento de suas expos-
tagoes Isto, além de agrepar valor s exportagoes,
pode contribuir para uma menor dependénciz do
Brasil em refacdo 45 flutuagoes dos pregos internacio-
nais do cacau, principal componente para # fabricagao
de chocolate € um dos produtos primdrios mais im-
portantes da pauta de exportagoes do Brasil
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RESUMO

As  exportagnes  bragileiras de  produtos de choco-
late vém se destacando com um crescimenio percen-
tual a0 longo dos anos, No entanto, é a refagio do
contedde de cacsu  embutido nestes produtos descone
hecida, Com isto, © presenie estudo procura discutir
a  nitureza dos  produtos  exportades como  chocolate
e determinae 4 relacio  cacaufchocolate  nas  expor-
tagles  brasileiras de  produtos chocolatados. A meto-
dologin usada para  agregaciio  dos  diversos  tipos de
chocoiates ¢ a discussio da matureza destes e posterior
adogio de fatores de conversio utilizados pela 1CCO
{International  Cocoa  Organization). Os  dados  refe-
rem-se a0 periodo 1970 a 1985 e foram obtidos de
publicacdes da CACEX. Apos revisio de literatura a
respeito de criticas e divergéncias do chocolate e sua
classificaciio  sepunde a NBM  {(Nomenclatura Brasileirz
de  Mercadorias), optouse- pela  seleclio  de  apenas
sipuns  (tens classificados como  chocolate. Com &
exclusic dos itens restantes na Hsta, ¢ posterior apli-
caglio dos fatores de conversio, percebe-se uma  ten-
déncia crescenie do uso de cacau na frabricagio de
chocolates  exportados, por  isso, as politicas  brasilei
ras gue incentivam 2 exportacio de choeolate devem
ter em vista a relagdo cacsu/chocolate nos produtos
de exportagio como forma de delinear oy  objetivos
u serem alcancados, bem como uma maneira de fisca-
lizar o cumprimento as normas e padroes estabeleci-
dos em lei para produgao de chocolate,

Em termos conceituais, o chocolate € tido como o
produte advinde do processo de manufatura adequa-
do. a partir da mistura de wm ou mais ingredientes,
tais como farelo de cacau ou ‘‘cocoa nibs”, massa
ou pasia de cacau, também chamado *cocoa liquor”,
manteiga de cacau. agucares, produtos ldcteos e in-
gredientes opcionais de acorde com as normas € tipos
desejados de chocolate (9, 10)

Conforme a proposicdc de normas e padrdes técni-
cos para a producao de chocolates no Brasil, elabora-
dos sob a determinacaoe da Portaria 91/84 do Ministro
da Agricultura, e ainda, ndo sancionada, encontra-se a
seguinte tipologia para os chocolates brasileiros:

A. Chocolate amargo e meio amargo
B Chocolate ao leite
' Chocolate ao leite desnatado
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. Chocolate ao creme de leite.
. Chocolate em p6:
E.1. Chocolate em pd.
E.2. Chocolate em pd de alto teor de gordura.
E.3. Chocolate em p6 solivel.
. Chocolate cobertura.
. Chocolate granulado ou em flocos.
. Chocolate Fondant.
Chocolate branco.
Outros tipos de chocolate.
J.1. Chocolate para dietas especiais.
J.2. Outros produtos que contém chocholate
(xarope de chocolate, chocolatados e mistu-
ras & base de cacau para bebidas).

m o

“mxaom

A linhagem dos produtos finais encontrados no
mercado brasileiro, segue classificagao semelhante a
existente no mercado internacional, ou seja: as barras
ou macigos, com ou sem introdugdo de passas, nozes,
castantha de caju, etc; os “fillings” (produtos reche-
ados), os quais vem galgando projegao internacional
através do volume produzido; as pastilhas, etc.

O consumo de chocolate no mercado internacional
apresentou, nos ultimos anos, uma tendéncia relativa-
mente constante, enquanto persistiu uma tendéncia
crescente no volume produzido. Dentre os principais
paises consumidores de chocolate, a Suica tem-se
destacado como maior consumidor per capita de cho-
colate, tendo apresentado, no periodo 1973/82, um
consumo de 9.7 quilogramas/pessoa/ano. A pesar do
aumento no consumo interno de chocolate em alguns
paises, como, por exemplo, no Brasil, Austria e No-
ruega, nos demais, o consumo per capita ficou mais
ou menos constante ao longo do tempo. O consumo
médio per capita dos maiores consumidores de choco-
late, no perfodo 1973/82, foi de 4.7 quilogramas/
pessoa/ano (6).

Nos altimos anos, o Brasil tem aumentado substan-
cialmente as exportagoes de chocolate, passando de
S mil toneladas, em 1978, para 33.8 mil toneladas de
chocolate exportadas, em 1984. Esse fato tem contri-
buido duplamente para a economia brasileira: em pri-
meiro lugar, porque agrega valor ao produto exporta-
do, contribuindo também para o aperfeicoamento
e desenvolvimento de novas tecnologias de produgao
de chocolate; em segundo lugar, porque o aumento
do consumo interno de cacau pelas industrias choco-
lateiras pode levar a uma diminui¢ao da oféerta de
cacau brasileiro no mercado internacional, o que
possibilitaria um aumento das cotagoes do cacau
brasileiro nas bolsas de mercadorias de Nova lorque
e Londres.

As exportagoOes brasileiras de chocolate e de outras
preparagoes alimenticias que contenham cacau, sao

regidas pela Resolugao CBN-45 de 07.12.79 do Mi-
nistério da Fazenda, constando da posigao 18.06 da
Nomenclatura Brasileira de Mercadorias — NBM.

A necessidade de se estudar a relagdo cacau/cho-
colate, tem seu fundamento no fato do chocolate ser
um produto cujo ingrediente bdsico é o cacau. Dessa
forma, quanto mais cacau existir no produto final,
deixa-se de usar, por exemplo, suceddneos da man-
teiga de cacau, aglcar, etc.

A relagao cacau/chocolate nos mercados europeus
(Fig. 1), apresenta-se com uma tendéncia decrescente,
a0 passo que no Japao mantém-se com uma tendéncia
ligeiramente positiva, ou seja, aos poucos vem utili-
zando mais derivados de cacau na fabricagao do cho-
colate. Os Estados Unidos mantém-se na mesma pro-
por¢do da relagdo cacau/chocolate ao longo do perio-
do observado.

O fato de a relagdo cacau/chocolate vir diminuindo
em alguns parses € um sintoma de que cada vez mais
se utilizam agucar, recheios diversos e sucedineos
para os derivados de cacau, objetivando uma redugdo
no pre¢o final do produto, visto que um dos insumos
mais caros na fabricacao do chocolate € o cacau e seus
derivados. Para exemplificar esse fato, a Organizacdo
Internacional do Cacau (11) destacou que: ‘“‘as medi-
das tomadas pelas industrias chcolateiras para reduzir
os custos de produgao, devido principalmente aos
precos dos insumos, foram:

a) combinar os precos de compra dos produtos adqui-
ridos previamente;

b) considerar a utilizagao de sucedineos ou equivalen-
tes da matéria-prima, pois particularmente no que
se refere & manteiga de cacau, um aumento no
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Fig. 1. Evolugdo da Relagio Cacau/Chocolate em 04 Merca-
dos Selecionados, 1964 — 1984,

Fonte: Andrade (2).
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preco do cacau em améndoas daria novos incenti-
vos 4 utilizacido de outros tipos de suceddneos;

¢) substituir os componentes do cacau utilizados na
fabricagao do chocolate por outros ingredientes,
como nozes. frutas secas, efc; utilizar uma maior
proporgdo de recheios que contenham produtos
gue nao sejam o cacau; ou simplesmente reduzir
dentro das prescricoes estipuladas pela lei, a por-
centagem dos componentes de cacau”

A andlise dessas exportagdes levou a se tentar uma
separacio de alguns produtos que estdo distoande
com a conceito de chocolate. Neste sentido, {oi feito
critica ds exportacoes de chocolate dessa posigdo e,
segundo Barroco {5), ums nova interpretacio e aloga-
cdo dos diferentes tipos de produto qualificaria
melhor os indices a serem obtidos

Este fato poderia levar a se ter mernsuragoes dessa
relagic com maior exatiddo, obtendo-se indices mais
confidveis & respeito das quantidades de cacau absolvi-
das pelas industrias chocolateiras brasileiras na fabri-
cagao do chocolate

Assim sendo, o presente estudo teve por objetivo
destacar os itens, dentre os da Posicdo 18.06 da NBM
e que se enquadram no conceito de chocolate, 2 fim
de, usando de uma metodologia adequada e defini-
da, determinar a relagio cacau/chocolate nas exporta-
goes brasileiras entre 1970 e 1983

Metodologia

O processo para determinacdo da produgio brasi-
leira de chocolate é o simples somatdrio de todos os
tipos de chocolate produzidos internamente kste
tipo de metodologia, apesar de ser usada em alguns
paises, introduz um viés na obtengdo do volume finzl
de produto, pois mascara o uso efetivo de cacau e
seus derivados no produto chamado chocolate, além
de agregar aindaz, o volume dos diferentes tipos de
produtos como oleaginosas. frutas etc, introduzidos
na massa de chocolate Tal constatagdo torna-se bas-
tante expressiva, no momento em que se analisa o
comportamento dos diterentes produtos existentes
no mercado nacional e internacional, principalmente
porque os produtos recheados apresentam-se com um
volume considerdvel na producio dos diversos tipos
de produtos

Qs “fitlings” ou recheados vém aos poucos ocupan-
do iugar de destaque nas compras dos consumidores
e conseqlientemente na produgao das inddstrias Sur-
giram basicamente da necessidade de baratear o prego
dos produtos contendo chocolate, frente aos atuais
custos de producdo, wind vez que € praticamente im-
possivel reduzir preco dos produtos tradicionais, a
ndo ser infroduzindo no processo tecnolégico o uso

de sucedineos da manieiga de cacau, ou reduzindo o
peso no produto tinal; {Tendéncia, Tunho de 1984).

As estatisticas relativas ao consumo de cacau em
améndoas e de derivados de cacau pelas indidstrias
chocolateiras sdo de modo geral, elaboradas (quando
ndo se dispoem de estatisticas especificas). tomando-
se como base o volume total de chocolate produzido,
aplicando-se posteriormente um unico {ator de con-
versdo de valor 040, segundo 2 FAO (8), a fim de
transformar chocolate em sua equivaléncia em termos
de cacau em améndoas

No entanto. este fator desconsidera os vdrios tipos
de produtos conceituados como choecolate, cuja com-
posicdo € bastanie diversa, principalmente no teor de
cacau imbutido

Assim, o procedimento correlo para a agregagio
dos diversos tipos de chocolate exportados visando
a elaboracdo de estatisticas, é a adocéo criteriosa dos
fatores de conversao utilizados pela ICCO, combinan-
do com informagdes fornecidas pelas industrias brasi-
leiras de chocolate Com isto, tem-se, segunde 2
1CCO. os seguintes fatores:

Barra e Cobertura . 050
Recheados . . . . . . .. 030
*Milk Crumb”™ . ‘ Q.15
Qutros Produtos de Chocolate . 035

Destes, os dois dltimos nao sdo utilizados na pes-
guisa por ndo serem adequados &s caracteristicas do
chocolate produzido e exportado pelo Brasil no pe-
riodo analisado. Para completar os fatores apresenta-
dos. optou-se por um fator de ¢ 70 para o chocolate
em po e um outro de O[5, para o item “quaiquer
outro produto de chocolate”, devide & pressuposigéo
de que existe um contedde bem pequenc de cacau
imbutido nos mais variados produtos af alocados.

Apesar de correto, somente poucos paises fazem
uso desses fatores preconizados pela ICCQ, para efei-
to de cdlculos estatisticos, devido 4 necessidade de
dados especificados por produto

Por outro lado, ao observar-se as normas de NBM
— Posigdo 18.06 no Quadro 1, percebe-se claramente
que alguns produtos distoam do conceito de chocola-
te Em vista disto, seleciornou-se 0s produtos da sub-
posicac 02, itens 01 (chocolate em pd), 02 (choco-
late granulado), 03 (chocolate em pastilha, barra ou
tabiete), 04 (chocolate em pasiz) e 99 {qualquer
outro} assim como da subposicdo 04 ftens 02 {bom-
bons e balas), 04 {nogado) e 06 {amendoim confei-
tade com chocolate) Os outros itens da posigao
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foram propositadamente deixados de fora por serem
totalmente incompativeis com a definicao de choco-
late

Apds a aplicacdo dos fatores de conversio, por
cada série de produto, calcuiou-se a relagio cacau/
chocolate a cada ano Esta reiagio [oi ponderada pelo
vso dos fatores Também, foi calculada a relacdo
cacau/chocolate ponderada, apds a exelusic do item
99 da subposicao 02, ou seja, qualquey outro tipo de
chocolate, pois verificou-se que esta posi¢ao represen-
ta wma parcela considerdvel das expoitagoes brasiiei-
ras sem, no entanto, estar totalmente compull've! com
o conceito de chocoiate

A série de dalos utilizada, abrange os anos de 1970
a 1985 e os dados foram obtidos da publicagio “Co-
mércio Exterior, Exportagdo — Mercadorias por Pai-
ses e Portos”, da Carteira de Coméreio Exterior do
Banco do Brasil — (7)

RESULTADOS

Da andlise do Quadro 2, observa-se inicialmente o
considerdvel sumento nas exportacoes brasileiras de
chocolates de todos os tipos, entre 1970 e 1985
Esse aumento, representou 64 vezes o valor inicial,
ou seja, passou de 194 toneladas em 1970, para
12 500 toneiadas em 1985 O produte que mais se
exportou foi aquele que corresponde ao item 99
da posicao 1806 da NBM - qualguer outro tipo
de chocolate, que correspondeu 4 915 do total
exportado no periedo analisado. A seguir, sobres-
safram-se: bombons e bolos de chocolate. 5 8%
chocolate em pastitha. barra ou tablete, 1 5% ¢ o
chocolate em pd, com vm percentual de 1 3%

A participagio de alguns produtos na pauta de
exportacdo ¢ recente a partir de 1980, como por
exemplo: chocolate pranufado, chocolate em pas-
tilha, barra e tabletes e chocolate em pasta

Os resultados procedentes da aplicagdo dos falores
de conversio cacau/chocolate, sobre os dados do
Quadro 2, podem ser vistos e analisados conforme
apresentados no Quadro 3 Observa-se uma variagdo
muito grande e positiva no percentual de cacau em
améndoas exportado sob a forma de chocolate no
periodo analisado, aleancando 1 700% Este avmento
demonstra a variabilidade de uso de cacau em amén-
doas nos produtos finais dos chocolateiros ¢ que
foram exportados pelo pais entre 1970 e 1985,

Apesar de se ter considerado um fator pequenc
0 15 para o item “qualquer outro tipo de chocolate”,

Quadro b, Classificagiio e caracterizaglio de chocolate segun-
do @ Nomenclatura Brasileira de Mercadorias

(NBM).
Cadigo Mereadoria
Pasicio  Subposi¢lo
e item
1806 0000 Chocolate e outras preparagoes

alimenticias que contenham cacau.

01.60  Cacau em po, agucarado
0260 Chocolate

1 Em pa

42 Granulado

a3 Em pastitha, barra ou tablete

04 Im pasta

99 Qualguer outro

03 00 Preparacdes par i alimentaciio in-
fantil ou para usos dicléticos ow
culindrios, & base de farinha, ami-
dos, féculas ou extrato de malte,
contendo 50%ou mais de cacau

04 00 Preparacoes agucaradas {produtos
de confeitaria)

01 Daoce de leite

62 Bombons ou balas

83 Caramelos

04 Nogado

05  Geléias ¢ pastas de (rutas

06 Amendoim confritado com cho-
colate

99 Qualquer cutro

Fonter NBM, CACEX

contoyine explicade na metodologia, este apresentou-
s como o mais representativo dos oito 1tens selecio-
nados para estude

No cileulo da relagao ponderads cacau/chocolate,
para todo o periodo, percebe-se que houve tma len-
déncia crescente de uso de cacau nos chocolates até
0 ano de 1980, revertendo-se apds, numa tendéncia
negativa, ou seja, uma lendéncia a se colocar menos
cacau em améndoas na fabricagdo do chocolate Este
fato pode ser explicado através dos seguintes fatos:
I} maior produgio dos produtos recheados (filled)
pela lendénciz de consumo do mercado; 2) uso de
produtos sucedineos ¢ 3) major percentual de agucar
efou sucedineos

Chama-se atencdo (Quadro 3) que o ano de 1970 8
atrpico, ou sejz, foi o ano que praticamente sé se

Turriatba Vol. 39, No. 4, 1989, pp. 542-548
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Guadro 2. Quantidade de chocolate exportado de diversos tipos, [970—-1985,

Unidade: kg

Tipos Choceolate Chocolate Chocolate Chocolate Qualquer Bombors  Amendoim
em granulado  em pastitha, em autro tipe ou confeitado Nogado Totat
pé barra ou pasta de halas com anteal
Anos tablete chocolate chocolate
19740 171 697 16 414 - - & 342 - - 194 453
1971 - - — - 384 4690 - - - 384 460
1972 - - - - i 185 742 - - - 1 185 742
1973 - - - - 4934 033 - - - 4 934 633
1974 481 208 - - - 8362 387 454941 - - 8 889 536
1975 i77612 - - - 17622 80¢ 53192 1160 - 17 8534 765
1976 31 497 - - 19533 528 135639 1375 - 19702 039
1977 26172 - - - 36 973 021 116 221 546 - 37 115660
1978 78402 - - - 315 847 327 435 229 - 621 913
1979 94 D69 - - - 514 867 501 825 - - 1119761
1980 198 241 182 188 941 104 217 1034 185 1723340 - - 3269 106
1981 B6 413 1 404 387 3N 258437 1657627 1855729¢ o - 4 246 563
1982 51 811 212 226 976 1252 1197 698 667 157 222 - 2145 383
1983 115 368 433 358 994 26 724 € 331 483 568 867 1695 1200 7404 174
1984 49 457 733 434 198 23315 i1 277663 Q98 727 2504 10 144 12796 741
1985 148 600 1 643 401 374 80677 10980 485 903 833 5 907 - 12522 14}
Total 1 710 547 4 669 1 997 874 494 622 122325442 7§03 830 13038 11 344 134 377780

Fante: CACEX, Coméreio Exterior Exportaciio — Mercadorias por Paises ¢ Portos, 19701985

exportou chocolate em pd No entanto, esta lendén-
cia abservada, {oi decorrente do signiticativo peso do
item de maior expansividade nas exportagoes (“‘qual-
quer outro tipo de chocolate™)

Quando se exclui este item do cdlculo, nota-se exa-
tamente o oposto, ou seja, existe uma tendéncia nega-
tiva <o uso de cacau na {abricacio dos chocolates ex-
portados até 1979, mudando logo a seguir para uma
tendéncia positiva {Quadro 4} Estas novas relagoes
cacau/chocolate caleuladas ficam bem proximas do
que vém ocorrendo nos principais paises consumido-
res. ou seja, “ratios” proximos de 0.36

Esta mudanga assinalada para o cdleulo do Gadro
4, demonstra a vantagem da metodologia da 1CCO,
guando adaptada e complementada para sua aphi-
cagdo s caracteristicas do chocolate brasileire, em
comparagao com a melodelogia até entio recomen-
dada pela FAO (Food Agricultural Grganization}, que
aplica um dnico fator de conversao, no valor de 0.40
sobre a guantidade {isica do chocolate

No Quadro 4, vé-se que na anilise onde se compu-
tam todos os itens selecionados, apresentaz um fator
ponderado total de 0.17 no perfodo, ao passo que,
quando se exclui o item “qualquer outro tipo de
chocolate™, encontram-se um fator ponderade total

de 038 no periodo Para efeito de comparagdo, a
diferenca entre o fator de conversdo da FAO (0 40)
e o fator penderado da [CCO, quando complementa-
do e adaptado para o chocolate brasileiro (0.38), re-
presenta em termos guantitativos, 158 toneladas de
cacau em améndoas exportadas ne periodo em estu-
do

[essa forma, pode-se dizer que a andlise feita ex-
cluindo-se o item explicado, ou seja, “‘qualquer outro
tipo de chocolate” demonstrou estar mais préxima da
realidade chocolateira mundial, e, por isso, parece
ser a melhor para aplicagoes e estudos futuros.

CONCLUSAO

Apesar das limitacoes do estudo, principalmente
no que se referiu 4 exclusio de alguns itens da Posi-
¢do 18 06 da NBM, pois estes ndo apresentaram uma
afinidade com o conceito de chocolate, e, portanto,
estavam em desacordo com a classificagio da NBM
segundo critica de Barroco {3), tem-se por conclusao:

1} A metodologia de cileulo da ICCO quando adapta-
da e complementada objetivando a elaboracao da
relacio cacaufchocolate é mais realista que a da
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Quadro 3. Quantidade de cacau exportado sob z forma de chocolate, segundo {atores de conversto, 1970-1983,

Unidade: kg

Tipos Chocolate  Chocolate  Chocolate  Chocolate Qualquer Bombons  Amendoim
em granulado  em pastilha, em outro tipo ou confeitado Nogado Total
po barra ou pasta de balas com anua

Anos tablete chocolate chocolate

Fuator de

conversio .70 0.50 (.30 {150 315 .30 .30 0.30 -
1970 120 188 8 207 - - 1903 - - 130 298
1971 - - - - 57 669 - - - 57 669
1972 - - - 177 861 - - - 177 861
1973 - - - - 740 105 - - - 740 105
1974 336 B46 - - - 1254 358 13782 - - 1 604 986
1975 124 328 - 2643420 15958 348 - 2 784 054
1976 22048 - - 2430029 40 692 413 - 2993 182
1977 18320 . - - 5545953 34 866 164 - 5559303
1978 54 B8 - - 47377 G8 231 69 - 170 558
1979 65 B48 - - - 77230 150 548 o - 293626
1980 138 769 91 94 47] 32109 158 128 517402 - - 960 570
1981 Gk 489 702 193 696 139219 348 644 556 587 - - 1 189 337
1982 36 268 136 113 488 636 179 655 260 147 67 - 530 387
1983 80 758 217 179 497 13362 49 722 170 660 329 369 1394 905
1984 34620 307 217099 11 658 1691 649 299 618 751 3043 2 258 80S
1985 104 020 823 200 687 40 339 1647013 271 156 1775 - 2265813
Total 1197383 21336 998 938 247313 18348813 2341150 3916 3 403 23 151 459

Fonte: Cileulos da Pesquisa

dod rdda cacau/enocolate Lri\' H [
Quadro 4. Relacdo ponderada cacau/chocolate derivada do

choeolate brasileiro exportado, 19714835,

Relagldo cacas/chocolate

Anos Todos os itens® Excluindo-se o
subsrtem

“Qualquer ontro tipo

de chocolate™

1970 G 67 967
1971 0158
1972 015
1973 615
1974 418 961
1975 015 0.60
1976 013 037
1977 615 037
1978 627 040
1979 026 024
1980 429 0.36
1981 028 0.36
1982 025 037
1983 019 041
1984 018 037
1985 018 040
FFator ponderado 017 038

Total do periodo

Ver Quadro 3.

Fonte: Cdlculos da Pesquisa

FAQ, pois pondera os diversos tipos ¢ padroes de
chocolates produzidos e exportados.

2) As Politicas Brasilelras que incentivam 2 exporta-
¢do de chocolate, como forma de oferecer uma al-
ternaliva para o escoamento da produgde brasileira
de cacau. devem ter em viste a relagdo cacau/cho-
colfate, como uma manekra de se ter certeza de que
v objetive serd atingido, e, alé mesmo, como uma
{orma de iiscalizar os industriais quanto 4 obe-
diéncia as normas ¢ padroes estabelecidos em lei
para a producio de chocolate

3y A classificagdo da NBM para os produtos chocola-
tados, ndo vem espelhando a realidade, ou seja,
virios produtos slocados na Posicdo 1806 nada
tém o ver com o conceito de chiocolate Portanto,
urge uma reavalisgdo das normas de classificagdo
da NBM.

4} A demora em se publicar as normas e padroes
téenicos para a producao de chocolales no Bra-
sil vem acarretando prejuizos para 0s consumido-
res e chocolateiros

5} E necessdric que se [orme um grupo interministe-
rial objetivando & elaboragio de normas e padroes
1écnicos para a produgio de “Produtos de Fanta-
siz" no Brasil, ou seja, produtos que estao sendo
processados e comercializados com o nome de cho-
colate, sem contudo, ser chocolate Esta prdtica
demonstra uma distorggo de mercado caracterizan.
do-se desse modo um “abuso” contra os consumi-

dores.
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Una nota sobre ¢l cacao Lacandon

Entre las variedades mds aberrantes de cacao, seen-
cuentra la descrita con el nombre de “*Lacandon’™ por
Faustine Miranda {4), quien iz encontrd en Caribal
Lonjd, Chiapas, en la selva lacandonz Cuatrecasas (1),
en su revision faxondmica del género Theobroma, 1o
describe como 7 cacoo spp cacao forma lacando-
nense, distinguiéndola por las caracteristicas del fru-
to Aunque éstas son de interés, lo que mds ilama la
atencion en Iz descripeion de Miranda es el porte, que
califica de casi trepador; como él dice, seria tnica en
el género. Ei tronco de unos 12 ¢m de didmetro por
6 m de alto, tiene ramas extendidas que se agoyan
en otros drboles, dando la impresion de que sin
ese soporte el drboi no se sostendsia

Luis Silier, antes Jefe del Departamento de Cacao
del Ministerio de Recursos Naturales de México, ha-
bhia encontrado otros drboles de cacao en las cercanias
de las ruinas mayas e Bonampzk, famosas por las
pinturas de las paredes. No habia encontrado flores ni
frutes. En junio de 1982, Siller, el autor y unes téc-
nicos de la estacion experimental de Tapachula viaja-
mos a esa region de Chiapas, y encontramos en el
asentamiento de Sinai, Municipic de Ococingo, nu-
merosos drboles silvestres en flor. Este sitio estd sobre
ta carretera que conduce de Palenque en Bonampak, y
estd como otros asentamientos, en un drea en queé se
tala ia seiva para cultivos y potreros Los drboles eran
abundanies en ese sitio y tenran una florescencia pro-
fusa en los troncos y las ramas principales. Las {lores
son blancas, con los pétales angostos, mds parecidas al
“Lagarte” que a las de los cultivares comerciales Neo
habia frutos los drboles presentaban las caracteristi-
cas descritas por Miranda, con troncos entre los
10-15 em de didmetro y tallos hasta de 15 m, gue no
liegaban hasta la altura de los drboles mds elevados
La selva lacandonz en esta regién fluctua entre los
20-25 m de altura v los drboles, de muy diferentes
especies, tienen las copas a una alturs uniforme
Como lo seftald Miranda. la selva lacandona es tupida
y por consiguignte oscura Se pudo ver que los drboles
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12p
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de cucao en ese ambiente no tenian ramas en la parte
inferior, y en la superior las horquetas tipicas de esta
especie estaban reducidas a una o dos ramas largas,
de tas cuales, a su vez, una vertical forma una horque-
ta similar Asi, el {ronco delgado vy largo parecia mds
bien un bejuco grueso, con nudosidades donde esta-
ban las horquetas, y que trepaba apoyado en otros
arboles, pero que no tenia diferencia sustancial con
el hdbito de crecimiento simpodial tipico del cacao
Esto lo pudimos observar mds claramente en ejempla-
res que crecian solitarios en los potreros, donde los
colonos los habian respetado zl cortar la selva. En
estos drboles era fdcil distinguir el tronco formado
de ramas ortotrépicas, y en las horquetas las pocas
ramas laterales que salen de ellas muy cercanas al
tionco

Este es evidentemente un cacao silvestre, come lo
sugiere Miranda Aunque la selva lacandona estuvo
peblada extensamente por los Mayas, como lo com-
prueban las ruinas numerosas que se encuentran el
ella, es posible que los indios de esta regidn. no nece-
sariamente los Mayas. domesticaran el cacso a partir
de una o varias de estas poblaciones silvestres Hasta
aliora, esto es mds aceptable que suponer que el culti-
vo del cacao fuera traido de América del Sur, donde
también se conoce silvestre, ya que la evidencia histd-
rica y arqueoldgica prueba que el cultivo prehispinico
del cacao se extendid desde el Sur de México hasta un
drea que corresponde aproximadamente con fa fronte-
ra actual entre Costa Rica y Panamd (1, 3). Jorge
Ledn
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