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RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo analisar o cenario do turismo cacaueiro e do
chocolate no Brasil e no mundo a partir da viséo do turismo rural e gastrondmico em
experiéncias nacionais e internacionais. Para alcancar este objetivo, utilizou-se a
abordagem qualitativa, na qual foram analisadas teses, monografias, artigos,
documentos institucionais e livros, em seu aspecto bibliografico e documental. Na
pesquisa buscou-se apresentar alguns conceitos de turismo rural e gastrondémico,
juntamente contextualizando a histéria do cacau, os tipos existentes de cacaueiros,
como ocorre 0 processo de producdo do chocolate, desde as améndoas até o
chocolate embalado, suas propriedades nutricionais e os beneficios que sdo gerados
no corpo humano ao ingerir o chocolate. Apresenta alguns destinos, eventos e
experiéncias que tem como o chocolate um dos principais fatores de atratividade. Ao
final se considerou que o Brasil tem um grande potencial para a producdo de
chocolates finos, tendo em vista que possui grandes fazendas de cacau em diversas
cidades e possui um clima e solo favoraveis a producéo de cacau.

Palavras chaves: Turismo; Turismo Rural; Turismo Gastronémico; Cacau; Chocolate



ABSTRACT

The present article has the objective of analyzing the overall scenario of cocoa and
chocolate tourism in Brazil and in the world from the perspective of rural and
gastronomic tourism in national and international experiences. To achive this goal, a
qualitative approach was chosen, to which monographies, articles, thesis and books
were studied in bibliographical and documental aspects. During the research some
concepts of rural and gastronomic tourism both, with a history of cocoa were sought
as well as the many types of existing cocoa plantations, various types of existing cocoa
plantations, how the chocolate production process occurs from almonds to the final
packaged chocolate, its nutritional properties and the benefits that are attained by the
human body from ingesting chocolate, This project also presents some touristic
destinations events and experiences that have chocolate as one of the main factors

Key words: Tourism; Rural tourism; Gastronomic Tourism; Cocoa; Chocolate
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CAPITULO 1 - INTRODUCAO

Esta pesquisa é de extrema importancia no cenario do turismo cacaueiro, visto
gue atualmente possui pouco material a respeito do tema. Tanto no Brasil quanto em
outros paises tem-se a necessidade de estudar sobre o assunto, de ter um
planejamento onde as pessoas possam conhecer 0 cacau, 0 cacaueiro, 0s tipos de
chocolate existentes e o processo de producdo de chocolate. O chocolate, que é
produzido sem conservante, sem leite, com aguUcar organico ou mascavo, tem um
sabor totalmente diferente do chocolate industrial, que possui muito acgucar,

conservante, corante e entre outros.

Apesar de existir essa importancia do chocolate e seu consumo, de existir um
turismo ja consolidado de cacau e chocolate, ainda ndo existe um conceito pré-
definido. Sendo assim, esta pesquisa é de grande relevancia e de grande importancia,
tendo em vista que procura incentivar o estudo do cacau e do turismo e o conceito de

turismo cacaueiro.

De acordo com a Abicab — Associacdo Brasileira da Industria de Chocolates,
Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (2015), os brasileiros consomem cerca de 2,5
kg de chocolate por ano, enquanto que a Suica consome em torno de 9 kg por
habitante. Segundo uma pesquisa feita por eles, no Brasil, a primeira regido que mais
consome chocolate é a Regido Sul — 4,5 kg/ano — e a regido que menos consome € a
Regido Nordeste — 1,1 kg/ano.

Em relacdo ao Brasil, um dos fatores de atratividade para o turismo
gastronémico e rural € o chocolate, onde alguns destinos, eventos e experiéncias
oferecem aos visitantes a oportunidade de conhecerem a histéria do cacau, como se
da a producéo do chocolate e a arvore do cacau. Um exemplo de turismo cacaueiro €
o da Dona Nena da Ilha do Combu, onde as pessoas conhecem a fazenda de cacau,
conhecem a histéria do cacau, em que a prépria proprietaria explica a respeito e, em

seguida, degustam o chocolate 100% organico que € produzido no mesmo local.

O turismo cacaueiro ndo possui um conceito definido, ndo foi encontrado na
literatura, tendo a pesquisadora procurado em livros, teses, artigos. O Turismo
Cacaueiro € a unido entre o Turismo Rural e o Turismo Gastronémico, pois esses

turistas viajam até as fazendas de cacau, conhecem o fruto do cacaueiro e 0 proprio
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cacaueiro, aprendem sobre o processamento do cacau até ele se tornar chocolate, e
também, em seguida, degustam esse chocolate que € produzido nas lavouras,
percebem a diferenca entre um chocolate puramente cacau e um chocolate que é

produzido pelas industrias, que possuem leite, agclicar, conservante.

Existe uma diferenca entre turismo cacaueiro e turismo de chocolate, em que o
primeiro é quando os turistas visitam as fazendas de cacau, conhecem todo o
processo produtivo do chocolate, conhecem os cacaueiros e 0 cacau, conversam com
as proprias pessoas que trabalham com o cacau, e consequentemente, aprendem
sobre o valor que esse fruto possui para elas e nesses passeios que séo oferecidos
podem ter guias explicando sobre a histéria do cacau ou nao.

Ja o turismo de chocolate € quando os turistas visitam as fabricas de chocolate,
como por exemplo, a fabrica da Hershey, da Garoto, da Cailler, conhecem a historia
do chocolate, podendo ser por experiéncias multissensoriais interativas, ou seja,
quando percebem a cor, o brilho, a textura, o cheiro, o barulho que se faz ao comer
chocolate, ou ndo. Nesses passeios, o turista conhece os produtos dos fabricantes de
chocolate, ha uma degustacao no final do passeio, alguns fabricantes possuem lojas
que as pessoas podem comprar, geralmente possuem brinquedos, personagens
infantis para que as criancas se sintam atraidas. Nos passeios as fabricas de
chocolate, o visitante conhece a histéria da marca, as dificuldades que tiveram, os

sonhos, quem criou a marca, as inovacoes que tiveram.

Este subsegmento do turismo rural ainda é pouco explorado no Brasil, tendo
em vista que varias pessoas desconhecem a origem do chocolate, ndo existe um
pacote fechado nas agéncias de viagem que tenha um roteiro para essas pessoas
visitarem as fazendas de cacau, a grande maioria das pessoas nunca ouviram falar
em turismo cacaueiro, ha pouca divulgacdo das empresas que trabalham com turismo
cacaueiro no mercado turistico e algumas pessoas nao se interessam em conhecer o
chocolate que é produzido no Brasil, preferem comprar de marcas ja consolidadas no
mercado, marcas que sao estrangeiras como Lindt, Callier, Hershey, Nestlé, Garoto,

Cacau Show e entre outras.

Este estudo pretende analisar o cenario do turismo cacaueiro por meio de

alguns conceitos do turismo rural e do turismo gastronémico, contando a respeito da
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histéria do cacau, sobre todo o processamento das sementes de cacau até o
chocolate, mostrando as variedades do fruto do cacaueiro, e por fim, citando alguns
destinos, experiéncias e festivais que tem o chocolate como um dos principais

atrativos turisticos.

1.1 METODOLOGIA DA PESQUISA

O presente trabalho monografico tem como base metodoldgica a abordagem
qualitativa, na qual foram analisadas teses, monografias, artigos, documentos
institucionais e livros, em seu aspecto bibliografico e documental. As ferramentas
empregadas no presente estudo, foram a rede mundial de computadores, em acessos
a sites eletronicos, e base de dados.

Esta pesquisa € de natureza exploratoria. Para Dencker (2007) a pesquisa
exploratdria € caracterizada por ter um planejamento flexivel, envolvendo em geral o
levantamento bibliografico, entrevistas com pessoas experientes e andlise de
exemplos similares. Ela é indicada para as fases de revisdo da literatura, formulacéo
de problemas, levantamento de hipéteses, identificacdo e operacionalizacdo das

variaveis.

Houve um depoimento oral espontaneo *(Biagio, s/d), em que o dono de uma
fabrica de chocolate contou que recebe as sementes de cacau da Bahia e as
transforma até o chocolate pronto e foi enviado um e-mail para as grandes empresas
(Nestlé e Hershey) a fim de coletar informac¢cBes mais detalhadas sobre os passeios
nas fabricas. Foi pesquisado nas diversas bases de dados, nos livros, artigos,
monografias e notou-se que existem varios destinos para quem se interessa por
chocolate, tanto nacionais como internacionais, tais como: Combu (Pard), Ilhéus
(Bahia), Vila Velha (Espirito Santo), Campos do Jorddo, Cacapava e Itapevi (Sao
Paulo), Gramado, Canela e Nova Petropolis (Rio Grande do Sul), Kilchberg e Corsier

(Suica) e Hershey (Estados Unidos).

No inicio da pesquisa, a pesquisadora gostaria de ter ido a campo entrevistar
as pessoas que trabalham nas fazendas de cacau, conhecer os pés de cacaueiro,

conhecer o cacau, conversar com essas pessoas que trabalham com cacau, mas por

1 BIAGIO, Avena. Ele tem utilizado em aula e foi utilizado na pesquisa. Sdo conversas que se tem com
autores que ajudam a fazer uma pesquisa.
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limitacdes de tempo e recurso financeiro ndo foi possivel, por isso optou-se por fazer
a pesquisa bibliografica e documental.

As técnicas de coleta de dados foram: 1) pesquisa bibliografica (artigos
cientificos, levantamento de revisao de literatura na plataforma Google, e em outras
bases de dados sobre turismo cacaueiro, turismo rural, turismo gastronémico e 0s
destinos turisticos que possuem o chocolate como um atrativo. Apareceram diversos
sites e foram olhadas as cinco primeiras paginas); 2) e documental (documentos de
primeira méo conservados em arquivos de instituicbes publicas, privadas e pessoais,
tais como: Ministério do Turismo, prefeituras, revistas, sites eletrénicos sobre viagem,
jornais e videos sobre o processamento do cacau e visita as fabricas de chocolate
bem como documentos de segunda mao, tais como relatérios de pesquisa, diarios de

viagem e dados estatisticos).

Houve uma conversa com pessoas chave como exploratoria, porém elas nao
participaram da pesquisa, foi somente para que houvesse um direcionamento de
como fazer a pesquisa, para explicar sobre o processo de producédo do chocolate,
para que a pesquisadora conhecesse 0 conceito de bean to bar, como sdo as
sementes secas de cacau e as dificuldades que se tem quando o chocolate é

fabricado.

Desse modo, o objetivo geral da pesquisa é explorar o cenario do turismo
cacaueiro e do chocolate a partir da visdo do turismo rural e gastronémico em
experiéncias nacionais e internacionais. Para que o objetivo geral fosse alcancado,

foram tracados os seguintes objetivos especificos:

1. Explorar as conceituagbes existentes do turismo rural e do turismo

gastronémico

2. Contextualizar o cenario do turismo cacaueiro, bem como o cacau e 0

chocolate, tanto no cenario nacional quanto internacional

3. ldentificar as experiéncias turisticas do cacau e do chocolate no Brasil e no

exterior

A temética escolhida para a presente pesquisa, surgiu por interesse pessoal da

pesquisadora, quando buscava temas que lhe interessassem, e que tivesse como
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relacionar com a area de turismo, assim despertando interesse em aprofundar no
assunto sobre chocolate. Esta pesquisa € a primeira a ser feita no Centro de
Exceléncia em Turismo (UnB) que apresenta a relacdo entre turismo e chocolate,
tendo em vista que o turismo cacaueiro se encaixa tanto em turismo rural, quanto no

turismo gastrondmico.

Existem poucos materiais no Brasil acerca do turismo cacaueiro, quando a
pesquisadora procurou se tinha algum conceito de turismo cacaueiro, apareceram
pesquisas de outras areas, tais como Quimica, Administracdo, Medicina e Psicologia.
No caminho de entender o objetivo geral e especifico dessa pesquisa, a presente
monografia encontra-se dividida em cinco capitulos, consideracfes finais e

referéncias.

O estudo também foi desenvolvido a partir de pesquisa bibliografica, que
buscou compreender os conceitos de turismo rural e de turismo gastrondmico, nas
perspectivas dos autores (Mario Beni, José Mota, Cunha & Abrantes, Freixa e Chaves,
Ada Dencker, Braceras, Kénia e Leidmar e entre outros) e também buscou analisar

destinos que tivesse o chocolate como um dos atrativos turisticos.

Foram analisados o conceito de Turismo, envolvendo o turismo rural e
gastrondmico, a histéria do cacau no Brasil e no mundo e alguns eventos e fabricas
de chocolate que existem tanto em cidades brasileiras, quanto em cidades
internacionais. No caminho de entender o objetivo geral e especifico dessa pesquisa,
a presente monografia encontra-se dividida por cinco capitulos, consideracdes finais

e referéncias.

O primeiro capitulo desse trabalho mostra o conceito de turismo cacaueiro,
elaborado pela propria autora que foi pesquisando em livros, artigos, na plataforma
Google e em outras bases de dados. Apresenta alguns motivos pelo qual o turismo
cacaueiro nao € muito explorado no Brasil e por fim faz um resumo do que sera tratado

na pesquisa.

O segundo capitulo desse trabalho apresenta o conceito de turismo e de
turismo rural, segundo alguns autores, como por exemplo, Cunha e Abrantes e José

Mota, uma breve contextualizagdo do turismo rural no Brasil, seu surgimento no
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mundo, suas variacbes e sua ligagdo com o turismo cacaueiro e o0 turismo

gastrondémico.

O terceiro capitulo apresenta diversos conceitos acerca do turismo
gastronémico, como por exemplo, Freixa e Chaves, apresenta alguns destinos que
realizam festivais gastronémicos, tais como: Tiradentes (MG), llhéus (BA) e Joinville
(SC) e uma pesquisa do Ministério do Turismo mostrando se os brasileiros e turistas

gostam da culinaria brasileira.

O quarto capitulo trata sobre a histéria do fruto o cacaueiro, o cacau, desde o
processo de colheita até seu consumo, mostrando as variedades de cacaueiro, 0
processamento das sementes de cacau, as propriedades nutricionais acerca do
chocolate, os tipos que chocolate que existem atualmente no Brasil e os efeitos e

beneficios que ele pode causar no organismo.

O quinto capitulo apresenta eventos que possuem no Brasil acerca do
chocolate como um dos atrativos, tais como, o Chocolat Festival Internacional do
Cacau e do Chocolate, o Chocofest e a Rota do Cacau e alguns destinos de chocolate
no Brasil, como Combu (Pard), lIhéus (Bahia), Vila Velha (Espirito Santo), Campos do
Jordao, Cacapava e Itapevi (S&o Paulo) e Gramado e Canela (Rio Grande do Sul) e
destinos no exterior tais como: Zurique (Suica), Bruxelas (Bélgica) e Hershey (Estados
Unidos da América). Apresenta também uma critica ao processo de colheita do cacau
e sua producdo, em que paises da Africa possuem trabalho escravo, semiescravo e

trabalho infantil para a colheita do cacau.
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CAPITULO 2 — TURISMO RURAL

Este segundo capitulo esté dividido em dois tépicos e um subtopico. O primeiro
topico apresenta alguns conceitos de turismo e de turismo rural, segundo alguns
autores. O segundo apresenta uma breve contextualizacéo do turismo rural no Brasil,
seu surgimento no mundo. O subtdpico mostra sobre as variagdes do turismo rural e

sua ligagdo com o turismo cacaueiro e o turismo gastrondémico.

2.1 CONCEPCOES TEORICAS E CONTEXTUALIZACAO

Primeiramente sera apresentado o conceito de Turismo segundo dois autores,
e em seguida, o conceito de turismo rural. Logo em seguida, sera apresentado a
importancia deste segmento, juntamente com o turismo gastronémico, para o turismo

cacaueiro.

Turismo, segundo José Mota (2007), € um fenbmeno socioecondmico que
consiste no seu deslocamento temporario e voluntario de um ou mais individuos que,
por uma complexidade de fatores que envolvem a motivagdo humana, saem do seu
local de residéncia habitual para outro, gerando mdltiplas inter-relacbes de
importancia cultural, socioeconémica e ecoldgica entre 0os nucleos emissores e

receptores.

A definicdo de turismo, de acordo com Cunha e Abrantes (2013), € um conjunto
de atividades que séo desenvolvidas pelos visitantes por meio das suas deslocacoes,
as atracfes e 0s meios que as originam, as facilidades criadas para que possam

satisfazer essas necessidades e os fendbmenos resultantes de umas e outras.

Segundo o Ministério do Turismo (2010), a paisagem rural — também composta
pelo ser humano, sua cultura, suas praticas sociais e de trabalho — € um dos mais
importantes fatores de atratividade do Turismo Rural. Suas principais caracteristicas
referem-se aos elementos, condi¢cbes e aspectos que estdo em uma paisagem rural e

gue configuram a ruralidade e seus principais atrativos.

Para se entender a relacdo do turismo numa perspectiva rural € de grande
importancia compreender o conceito de turismo rural. De acordo com o Ministério do
Turismo (2010), a expressdo Turismo no Espaco Rural se refere a todos os

movimentos turisticos ocorridos no espaco rural, ao passo que o termo Turismo Rural
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se restringe as caracteristicas proprias do meio rural, a paisagem, ao estilo de vida e
a cultura rural, excluindo-se formas ndo ligadas a pratica e ao conteudo rural. As
atividades turisticas no meio rural constituem-se da oferta de servi¢os, equipamentos
e produtos de: Hospedagem, Alimentacdo, Recepcdo a visitacdo em propriedades
rurais e Recreacgdo, entretenimento e atividades pedagdgicas vinculadas ao contexto

rural.

A conceituacdo de Turismo Rural adotada pelo Ministério do Turismo (2008)
fundamenta-se em aspectos que se referem ao turismo, ao territério, a base
econbmica, aos recursos naturais e culturais e a sociedade. Com base nesses
aspectos, define-se que:

Turismo Rural é o conjunto de atividades turisticas desenvolvidas no meio
rural, comprometidas com a producdo agropecuaria, agregando valor a

produtos e servigos, resgatando e promovendo o patrimdnio cultural e natural
da comunidade. (MINISTERIO DO TURISMO, 2008 p.19)

De acordo com Olga Tulik (2010) foram vérios os fatores que contribuiram para
o desenvolvimento do turismo no espaco rural. A maioria das experiéncias teve inicio
em areas economicamente deprimidas ou estagnadas que passaram por crises
agrarias. O Turismo Rural, segundo o Ministério do Turismo (2010), além do
comprometimento com as atividades agropecuarias, caracteriza-se pela valorizacao

do patriménio cultural e natural como elementos da oferta turisitica.

Segundo Braceras (2001, p.55) o turismo rural nos Estados Unidos teve origem
com os fazendeiros que hospedavam em seus ranchos, situados em lugares
distantes, sem infraestrutura, mas com caca e pesca abundante e de qualidade. Na
medida em que crescia a demanda por esse tipo de hospedagem, os rancheiros
descobriram que seria um bom negdcio. Passaram entéo, a oferecer a seus hospedes
diversos servigos, tanto no aspecto hoteleiro como em atividades “resorts”, como

cavalgadas, servicos de guia e aluguel de veiculos, barcos e equipamentos.

Na Argentina, o turismo rural iniciou-se por volta do ano de 1960, quando
grandes fazendeiros descobriram que a abertura destas admiraveis propriedades e
sitios de alojamento poderia representar uma renda extra a atividade pecuaria, que
passava por um periodo de baixa rentabilidade. As primeiras experiéncias tiveram

lugar na regido da Patagobnia e tiveram como primeiros demandantes guias de caca e
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pesca, preocupados em encontrar acomodacfes confortdveis para seus clientes.
(Braceras, 2001, p.57)

De acordo com o Ministério do Turismo (2010), Turismo Rural é o conjunto de
atividades turisticas que sdo desenvolvidas no meio rural, comprometidas com a
producdo agropecuaria, agregando valor aos produtos e servi¢os, resgatando e

promovendo o patrimdnio cultural e natural da comunidade.

Esse segmento é de grande importancia para o turismo gastronémico e
consequentemente, para o turismo cacaueiro, pois ela é uma das formas que o turista
tem para conhecer a regido, pois expressa as identidades locais e valoriza as
producdes e os costumes culinérios. A gastronomia explica muito sobre uma regiéo,
0s ingredientes utilizados contam sobre a producdo agricola local, a recepcao aos
turistas indica a hospitalidade de um lugar, desde o0 momento em que 0s visitantes

chegam até o local.

Os turistas quando visitam as fazendas de cacau, procuram obter
conhecimento sobre o processamento do cacau, e assim, consequentemente,
realizam o turismo rural, pois sairam de suas casas e foram ao encontro das fazendas
de cacau existentes no Brasil e no mundo. A partir das informagdes descritas acima
e ainda considerando as dimensdes de nosso pais, com diversos biomas existentes
no Brasil e ao clima favoravel com temperaturas amenas e riqueza de recursos
naturais pode-se afirmar que o turismo rural no Brasil tem potencial para crescer e se

desenvolver cada vez mais.

O turismo rural no Brasil vem crescendo de forma rapida e com caracteristicas
diferenciadas no pais. Segundo o Ministério do Turismo (2003), na maioria das vezes
o desenvolvimento do turismo neste ambiente ocorre de forma pratica e mistura-se

com outras varias concepcdes, manifestacfes e definigdes.

Ainda conforme o documento, no Brasil, embora a visitacdo a propriedades
rurais seja uma pratica conhecida em algumas regides, apenas na década de 1980
passou a ganhar status de atividade econdmica. Nessa época, comegou a ser
encarada com profissionalismo e caracterizada como Turismo Rural, guando algumas
propriedades em Santa Catarina e no Rio Grande do Sul, principalmente devido as

dificuldades do setor agropecuario, resolveram diversificar suas atividades e receber
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turistas. Desde entdo, esse segmento vem crescendo gradativamente nas diferentes
regides do Brasil, favorecido pelas singularidades dos ciclos econdmicos que as

marcam e pela diversidade cultural resultante dos processos de colonizacgao.

A autora elaborou uma tabela, para o melhor entendimento do(a) leitor(a),

contendo os conceitos de acordo com o Ministério do Turismo (2010):

Quadro 1: Particularidades do Turismo Rural

Tipologia Conceito

Oferta de servicos, equipamentos e produtos de:
Operacao e agenciamento, Transporte, Hospedagem,
Alimentacdo, Recepcgdo a visitacdo em propriedades
Atividades turisticas | rurais, Recreacdo, entretenimento e atividades

no meio rural pedagogicas vinculadas ao contexto rural, Eventos, e
outras atividades praticadas no meio rural e que tenham
ligacdo com o turismo ou que seja a motivacdo do

turista.

Nocado de territdrio, com énfase no critério da
destinacao da terra e na valorizagéo da ruralidade. Nos
) territérios rurais, cujos elementos indicam identidade e
Meio rural . . o .
coesdo social, cultural e territorial manifestam-se no
valor em que a sociedade contemporanea concebe ao

rural.

E a existéncia da ruralidade, de um vinculo com

_ as coisas da terra. Pode ser representado pelas praticas
Comprometimento o _
. sociais e de trabalho, pelo ambiente, pelos costumes e
com a producao o o
o tradicbes, pelos aspectos arquitetbnicos, pelo
agropecuaria _ _ o
artesanato, pelo modo de vida, considerados tipicos de

cada populacgao rural.




23

Agregacgéo de valor a
produtos e servicos

Praticas comuns a vida campesina, como 0
cultivo da terra, passam a ser consideradas importantes
componentes do produto turistico rural e,
consequentemente, valorizadas por isso. Se faz
presente pela possibilidade de verticalizagdo da
producdo, ou seja, beneficiamento de produtos in
natura, transformando-os para que possam ser
oferecidos ao turista, sob a forma de conservas,

embutidos, produtos lacteos e entre outros.

Resgate e promoc¢ao
do patrimdnio cultural

e natural

Os empreendedores do turismo rural devem contemplar
com a maior autenticidade possivel os fatores culturais,
por meio do resgate das manifestacbes e praticas
regionais (como o folclore, os trabalhos manuais, os
costumes, as festas) e primar pela conservacdo do
ambiente natural, da paisagem e cultura (o artesanato,

a musica, a arquitetura).

Fonte: Ministério do Turismo (2010)

De uma forma resumida, as definicdbes adotadas mostram que a expressao

Turismo no Espaco Rural se refere a todos os movimentos turisticos que ocorrem no

espaco rural, tendo em vista que Turismo Rural se restringe as caracteristicas proprias

bY

do meio rural, a paisagem, ao estilo de vida e a cultura rural, ndo levando em

consideracao as formas que ndo sao ligadas a pratica e ao conteudo rural.

2.2 AS VARIACOES DO TURISMO RURAL

De acordo o Ministério do Turismo (2010), existem outras terminologias que

sao utilizadas pelo Brasil para se referirem ao Turismo Rural ou ao Turismo no Espaco

Rural, tais como: turismo na natureza, turismo de interior, de granja, de aldeia,

alternativo, enddgeno, verde, campestre, sertanejo, agroecoturismo, ecoagroturismo,

agroecoldgico, dentre outras.
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Essas modalidades sao criadas por diferentes abordagens e classificagbes que
sao definidas por inumeros critérios, variando “ao sabor da criatividade e da
imaginacdo de empresarios e especialistas”. Além das descritas, outras sao de grande

relevancia por serem bastante representativas no segmento de Turismo Rural:

Quadro 2: Outras Particularidades do Turismo Rural

Terminologia Conceito

Atividades internas a propriedade, que
geram ocupacdes complementares as
atividades  agricolas, as quais
continuam a fazer parte do cotidiano
da propriedade, em menor ou maior
intensidade, devem ser entendidas
Agroturismo como parte de um processo de
agregacao de servicos aos produtos
agricolas e bens n&o-materiais
existentes nas propriedades rurais, a
partir do “tempo livre” das familias
agricolas, com eventuais contratacdes

de m&o de obra externa.?

2 CAMPANHOLA, Clayton; GRAZIANO da Silva, José. O agroturismo como Nova Fonte de Renda
para o Pequeno Agricultor Brasileiro. In: ALMEIDA, J. A.; RIEDL, M. (Org). Turismo Rural: ecologia,
lazer e desenvolvimento. S&o Paulo: Ed: Edusc, 2000: 148.
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E a atividade turistica que ocorre no
ambito da unidade de producao dos
agricultores familiares que mantém as
atividades econdmicas tipicas da
Turismo Rural na Agricultura agricultura  familiar  dispostos a

Familiar (TRAF) valorizar, respeitar e compartilhar seu
modo de vida, o patriménio cultural e
natural, ofertando produtos e servicos
de qualidade e proporcionando bem-

estar aos envolvidos3.

Fonte: Ministério do Turismo (2010)

De acordo com o Ministério do Turismo (2010), o turismo rural € um segmento
em expansdo no Brasil, pode ser explicado, principalmente, por duas razdes: a
necessidade que o produtor rural tem de diversificar sua fonte de renda e de agregar
um valor aos seus produtos; e a vontade dos moradores urbanos de reencontrar suas
raizes, de conviver com a natureza, com os modos de vida, tradi¢cdes, costumes e

com as formas de producao das populacdes do interior.

Segundo Luziana Silva Souza, autora do livro O turismo rural: instrumento para
desenvolvimento sustentavel (2006), no final dos anos 1980, em Sao Paulo, na regiao
de Mococa, um grupo de proprietarios se reuniu e construiu um produto turistico
formado por antigas fazendas da regido, ofertando cavalgas, hospedagem e
gastronomia tipica. H4& um conhecimento, no ano de 1991, sobre o primeiro
empreendimento turistico no espaco rural mineiro, na Fazenda do Engenho, em

Carrancas.

No sul do pais, no estado do Rio Grande do Sul, onde ha uma grande
importancia na preservacao de suas tradicbes culturais, adotou uma politica de
desenvolvimento e fomento do turismo rural, que vem apoiando essa atividade,

criando algumas rotas rurais com o propdsito de reunir propriedades e municipios

8 GRAZIANO DA SILVA, José et al. Turismo em areas rurais: suas possibilidades e limitagcdes no Brasil.
In: ALMEIDA, J.A. et aL (Org.). Turismo Rural e Desenvolvimento Sustentavel. Santa Maria: Centro
Gréfico, 1998:14.
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proximos pela valorizagdo do produto local, como por exemplo, uva e vinho, ou de
uma caracteristica marcante, como a coloniza¢éo italiana, e apoiando o surgimento

das “fazendas-pousadas”, na regido pecuarista da Campanha Gaucha.

O Rio de Janeiro, estado que apresenta um grande potencial para a atividade
turistica no espago rural, devido a rica tradicdo regional, beleza naturais e
arquitetdnicas, fornece ao turista, momentos de descanso, lazer e reconhecimento do
cotidiano das propriedades, principalmente nas regibes serranas, como hos
municipios de Nova Friburgo, Petropolis e Teresopolis, em Vassouras e entre outras

localidades do Estado.

Ainda conforme Luziana (2006), no Distrito Federal, no entorno de Brasilia
principalmente, ha restaurantes rurais e propriedades que oferecem ao turista a
oportunidade de passar o dia na roca, conhecer o cotidiano produtivo e comprar 0s

produtos regionais.

O estado da Bahia promove alguns planos de desenvolvimento regional. Entre
eles, a “Rota do Cacau”, que congrega alguns municipios cacaueiros, com antigas
fazendas de grande beleza e riqueza arquitetbnica, proporcionando ao turista,
hospedagem, alimentacéo, dia de campo e lazer. Neste trabalho vamos explorar, mais
a frente, a “Rota do Cacau” como uma alterativa para conhecer por aqueles que tem
o chocolate como um de seus doces preferidos.
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CAPITULO 3 — TURISMO GASTRONOMICO

Este capitulo esté dividido em dois topicos e um subtdpico: o primeiro tépico
apresenta os diversos conceitos sobre o turismo gastronémico, de acordo com a Vvisao
de alguns autores. O segundo apresenta a gastronomia como sendo um fator
motivador dos turistas gastronémicos, que visitam eventos, festivais, feiras a procura

das comidas tipicas da localidade.

3.1 CONCEPCOES TEORICAS

De acordo com Kénia e Leidmar (2009), a gastronomia é um fenébmeno que gira
em funcdo de realizar uma das necessidades mais basicas do ser humano que é
saciar a fome do individuo, porém, quando saciada ela passa por uma
representatividade muito maior que ndo é somente a satisfacdo da fome; ela consiste
em representar os alimentos existentes em um local, os modos de preparar 0s
alimentos e o porqué de alguns deles, visto que inUmeras prepara¢fes tém, além do
uso de determinados ingredientes, uma histéria de como surgiu o prato que as vezes

tem carater religioso ou etnografico, histérico, e até mesmo social.

Sendo assim, a gastronomia € cada vez mais, uma forma de se conhecer a
cultura de um povo e é através do turismo que ela tem se tornado como uma opg¢ao
de atrativo turistico-cultural de determinados destinos possibilitando a atividade
turistica em varios lugares. No Brasil ela é cada vez mais utilizada como um
instrumento turistico no desejo de manter a identidade de uma comunidade por meio

de seus costumes gastrondmicos que sado bem variados de uma regido para outra.

A alimentacdo pode assumir inimeros papéis para um viajante. Para alguns, o
ato de comer durante a viagem € algo comum, com a ideia de que em algum momento
serd necessario fazer uma refeicdo, assumindo um papel meramente funcional.
Porém, para outros, a alimentagcéo tem ganhado uma grande importancia, tornando-
se um momento especial, no qual o viajante busca experimentar pratos tipicos da
culinaria local e busca frequentar empreendimentos gastronémicos onde a refeigdo

sera diferenciada, resultando em uma experiéncia turistica (FAGLIARI, 2005)

Ainda neste contexto, a gastronomia na visdo da autora do livro Chocolates

com Frutas Brasileiras — Taina Zaneti (2012):
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A verdadeira esséncia da gastronomia € a interligacéo indissociavel da terra,
cultura, sociedade e economia. Afinal, ela ndo nasce na cozinha e nem
finaliza na entrega do prato ao comensal. A gastronomia tem o poder de
contar historias por meio de sabores. A histdria da evolugdo do ser humano,
da dominagdo de novos territérios, de momentos de gléria e de fome, de
festejos e de guerras ...Ela tem inicio nas primeiras gotas de orvalho sobre
as plantas, na preparacdo da terra, na colheita dos frutos, na alimentacéo
diaria de homens e dos animais...A pratica da gastronomia é ,sobretudo, um
ato agrario, pois até a confeccdo de um prato, as estrelas principais do
preparo — as matérias primas — percorrem um longo caminho até chegar as
maos do alquimista curioso que é o chef. (ZANETI 2012 p.5 — Chocolates
com Frutas Brasileiras)

De acordo com Cunha e Oliveira (2009), deve-se destacar a importancia da
gastronomia enquanto atrativo turistico-cultural, uma vez que ela ndo € apenas vista
para saciar a fome, mas também, de aproximar as pessoas, identificar tracos culturais
de um povo. aproveitar o que o solo de cada lugar tem a oferecer e através de sua
capacidade de atravessar fronteiras, contribuir influenciar na cultura alimentar de cada
regido de acordo com as adaptacdes que dela ocorre. Conhecer a gastronomia de um
determinado lugar é valorizar a cultura de um povo. E dessa forma, cada vez mais é
comum o0 uso da gastronomia como fonte de investigacdo da identidade de

determinada regido com o intuito de perpetuar os seus habitos e costumes.

A gastronomia enquanto cultura, desperta curiosidades nas pessoas e, como 0
turismo, € mediadora para satisfazer incontaveis curiosidades do turista, também,
transmite a ideia de status e classe social ndo apenas para o turista como para toda
a populacdo. Segundo Freixa e Chaves (2008, p. 114/115):

O trabalhador passou a ter tempo livre para seu descanso a partir do século
XX, os empresarios do turismo reconhecendo este pulblico passaram a
investir em hotéis mais barato, aproveitando a historia, as tradi¢cbes e a
cultura gastronémica dos locais. Por isso considera-se esse momento marco

para cozinha regional e o turismo gastronémico. (FREIXA e CHAVES, 2008,
p. 114/115)

De acordo com Londofio (2015), o turismo gastrondmico é conceituado como a
atividade em gue boa comida e bebida podem ser apreciadas durante as férias. Em
complemento, Forné (2016) afirma que este tipo de turismo ndo tem a motivagao
principal no deslocamento do turista e, por esta caracteristica, pode estar presente em
qualquer viagem. Porém, Gordin, Trabskaya e Zelenskaya (2016) ressaltam que o
mercado turistico moderno estd mudando em uma tentativa de atender a novas
tendéncias de modelos de consumo. Assim, cientistas da area compreendem que a
gastronomia € um componente flexivel de uma oferta turistica capaz de se ajustar a

essas tendéncias.
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Segundo José Manoel (2009), o turismo gastronémico é uma vertente do
turismo cultural em que o deslocamento de visitantes acontece por causa das praticas
gastronbmicas de um determinado local. O turismo gastronébmico poder ser
operacionalizado a partir de atrativos como a culindria regional, eventos
gastronémicos e oferta de estabelecimentos de alimentos e bebidas diferenciados,

bem como roteiros, rotas e circuitos gastronémicos.

Ainda conforme José Manoel (2009) na visdo do turista, o individuo é privado
do conforto de sua casa e necessita dos servicos da hospitalidade comercial (dentre
eles, o de alimentacao) para viabilizar sua estada eu um determinado local. J& para o
turista gastronémico, esta experiéncia é muito mais do que isso, ou seja, 0 momento
da alimentacdo representa uma oportunidade de contato com o outro. Nesse
processo, a gastronomia regional com suas comidas tipicas torna-se um diferencial,
que representa a identidade local, ligando o turismo gastronémico ao prazer e a
sensacao de saciedade adquirida por meio da viagem e da comida.

De acordo com o Ministério do Turismo (2017), o Brasil é um pais de dimensdes
continentais, no tamanho e na cultura, que mistura tradi¢cdes indigenas, africanas e
europeias, que se refletem, entre outras manifestagdes, como na gastronomia. Apesar
da imensa diversidade culinaria do pais, o turismo gastronémico ainda caminha
vagarosamente no Brasil. O pais apresenta ingredientes, formas de preparo e sabores

anicos no mundo, porém boa parte disso € desconhecida pelos brasileiros.

Alguns dos principais impactos que o turismo gastronémico gera s&o: mais
turistas em novas localidades; maior taxa de ocupacdo de hotéis, vendas de
passagens, alugueis de carros; cobertura da imprensa para locais antes esquecidos;
vantagens competitivas e maior valor agregado empoderando operadores
gastronémicos; maior arrecadacdo de impostos para o governo local; difusdo da

cultura gastrondmica e valoragéo e orgulho para o produtor.

Ainda nessa pagina, o Brasil, no entanto, pode se tornar um grande potencial
de roteiro gastronémico de grande representatividade, tendo em vista que a cultura
brasileira é imensa e diversificada de uma regido para a outra. E, assim, o territorio
brasileiro tem tudo para se tornar um grande referencial gastrondmico
internacionalmente conhecido gracas as suas caracteristicas bastante diversificadas.
Portanto, nao é dificil de se entender que o turismo possa progredir em locais onde a

gastronomia for utilizada como um atrativo cultural.
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3.2 GASTRONOMIA COMO UM PRODUTO TURISTICO

De acordo com Gavioli (2017), a gastronomia como um produto turistico leva
em consideracédo a culinaria regional, autbnoma, especifica e exclusiva de um lugar.
O turista gastronomo procura a comida que o local consome no seu dia a dia, porque
tem ingredientes regionais, é feita por pessoas que aprenderam localmente, com seus

familiares ou pessoas que moram no mesmo local.

Conforme Cunha e Oliveira (2009), outra tendéncia de valorizar e divulgar a
gastronomia sao as realizagdes de festivais gastrondmicos que acontecem no Brasil
de norte a sul. Eles ocorrem, justamente, para a valorizagdo gastronémica no viés
cultural de um local como uma maneira de oferta de produto turistico. Esses festivais
aproveitam as potencialidades de produtos locais além de uma alternativa para
aquecer o turismo em épocas de sazonalidades. E, dessa forma, as localidades
realizam os eventos de cunho gastrondmicos em diferentes épocas do ano e em
diferentes regides do pais. Esses eventos acontecem tanto em locais de culinaria
tradicional quanto em termos de aproveitamento turistico dos elementos

gastrondmicos.

Os eventos gastrondmicos acontecem com o0 uso de determinado produto ou
ingrediente especifico, assim como ha eventos que giram em torno de um unico prato
que retrata a tradicionalidade da cultura local. Embora possa realizar festivais
gastrondmicos com produtos nédo especificos de determinada regido em que o evento
esta inserido, s&o os festivais com bebidas, géneros alimenticios e pratos tradicionais
gue mais chamam a atencéo dos turistas quando realizados em seus locais de origem.
Os alimentos em si, sdo um grande atrativo de turistas, porém tém determinados
eventos que premiam seus visitantes de alguma forma e, geralmente, esses prémios

sédo distribuidos como forma de compensacao.

De acordo com a publicagdo Ministério do Turismo (2013), a gastronomia esta
cada vez mais presente no turismo brasileiro. O nimero de viajantes que arrumam as
malas com destino a um dos mais de duzentos festivais gastroné6micos que ocorrem
todo ano pelo pais € cada vez maior. Os gastos com alimentacdo estdo entre as
principais despesas dos turistas brasileiros, atras apenas do transporte, de acordo

com a ultima Pesquisa de Turismo Doméstico do Ministério do Turismo (2012).
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As cidades de Tiradentes (MG), Joinville (SC) e Brotas (SP), Gramado (RS) e
llhéus (BA) dentre outras, realizam festivais gastronédmicos. Nenhuma delas nasceu
com essa vocacao, mas as cinco encontraram na gastronomia um reforgo para seus
atrativos turisticos. Tiradentes € uma das principais cidades historicas do pais; Brotas,
um importante destino de esportes de aventura, Joinville, uma cidade de arquitetura
colonial alem& com um dos melhores indices de desenvolvimento humano (IDH),
Gramado, uma cidade que dispensa comentarios, visto que dentre todos os atrativos
turisticos apresenta também a Chocofest, e finalmente em Ilhéus, a com rota do
chocolate, um passeio magnifico nas antigas fazendas de cacau e degustacédo do

chocolate.

A variedade de sabores e de novos chefs de cozinha aumenta ainda mais o
apelo turistico de alguns destinos brasileiros. A gastronomia brasileira € considerada
muito boa para 89% dos turistas brasileiros e 97% dos estrangeiros, de acordo com
um estudo do Ministério do Turismo. “A gastronomia € uma das bases da estrutura do
turismo para o lazer e para o negocio”, explica o diretor do Departamento de Estudos
e Pesquisas do Ministério do Turismo, José Francisco Lopes, responsavel pelos
dados. "Outra boa noticia € que a vocacédo gastrondmica de boa parte das cidades s6

agora comeca a ser incorporada aos destinos. Ainda ha muito a se conhecer".
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CAPITULO 4 — CACAU E CHOCOLATE

Este capitulo esta dividido em sete topicos: o primeiro e o segundo falam a
respeito da historia do cacau no mundo e no Brasil, o terceiro sobre os diferentes tipos
de cacaueiro, 0 quarto e quinto sobre todo o processamento do chocolate e suas
propriedades nutricionais, e 0 sexto e sétimo sobre os tipos de chocolate e sobre os
beneficios desses chocolates.

4.1 HISTORIA DO CACAU

Segundo o Portal Sdo Francisco (2016), o cacau é o fruto da arvore Cacaueiro.
E desse fruto que se origina o chocolate através de alguns processos. O nome
cientifico do cacau €& Theobroma cacao e pertence a familia botanica das
Sterculiaceae, onde € encontrado em regides tropicais como no Brasil. Os cacaueiros
preferem solos profundos, permeaveis, férteis ou adubados, necessitando de sombra
e seu plantio deve ser feito na época das chuvas. A arvore do cacau pode atingir até
seis metros de altura e suas folhas longas até 35 cm de comprimento, tendo sua

floracdo no verao e sua frutificacdo nas estacdes outono e inverno.

O cacaueiro tem folhas longas que nascem avermelhadas e logo ficam verde
intenso, podendo medir 30 cm. Seus frutos também podem medir até 30cm de
comprimento, apresentando uma coloragéo verde, vermelha ou amarronzada, cores
gue puxam para o amarelo, quando estdo amadurecidos. Dentro de seu fruto sao
encontradas de 20 a 50 sementes envoltas por uma polpa branca e adocicada. A flor
do cacau tem cinco pétalas e é polinizada por pequenos insetos, ao longo do ano. O

tempo entre a polinizacao até o amadurecimento do fruto dura em torno de 180 dias.

De acordo com a Ceplac - Comisséo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira
- guando os primeiros colonizadores espanhdis chegaram a América, o cacau ja era
cultivado pelos indios, principalmente os Astecas, no México, e os Maias, na América
Central. De acordo com alguns historiadores, o cacaueiro, chamado por eles de
cacahualt, era considerado sagrado. No México os Astecas acreditavam ser ele de
origem divina e que o profeta Quatzalcault ensinava seu povo como cultiva-lo tanto
para o alimento como para embelezar os jardins da cidade de Talzitapec. Seu cultivo

era acompanhado de solenes cerimonias religiosas.
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Esse significado religioso provavelmente influenciou o botanico sueco Carolus
Linneu (1707 — 1778), que denominou a planta de Theobroma cacao, chamando-a
assim de “manjar dos deuses”. Os indios consideravam as sementes de cacau tédo
valiosas que as usavam como moeda. Os europeus, por sua vez, entraram em contato
com o fruto no século XVI, e a partir dai a presenca e a importancia do cacau sé
cresceram no mundo. Dessa época em diante, ele ganhou todos os paladares.

As favas de cacau, quando introduzidas na corte espanhola, geraram muitas
controvérsias. Tinham pessoas que chamavam o chocolate de bebida do amor ou
elixir da felicidade. Outros chegaram a considera-lo imundo, vindo diretamente de
regides infernais. Somente a partir do século XVIII € que comecgou a popularizacao do
chocolate na Europa. Entre seus defensores mais corajosos estava Brillat Savarin,

considerado o maior filosofo da gastronomia. Savarin [s.d.] afirmava:

Quando me encontro naqueles dias em que o peso da idade se faz sentir,
guando penso com tristeza e sinto o peito oprimido por uma for¢a poderosa
e desconhecida, misturo numa grande Xxicara de chocolate uma fava de
ambar com agucar e tudo melhora. (SAVARIN, [s.d.]

Hoje, alguns séculos depois, o cacau e seus derivados sdo consumidos de
muitas formas e em quase todos os lugares. Por conta dessa popularidade, buscou-
se, desde muito tempo atras, expandir as plantacbes de cacau para regiées com
condi¢fes de clima e solo semelhantes as das florestas, seu habitat natural — regides
com solos profundos e ricos, clima quente e Umido, temperatura média de cerca de
25°C e precipitacdo anual entre 1.500 e 2.000 milimetros, sem periodos secos

prolongados.

A medida que o cacau ia ganhando importancia econdmica com a expanséao do
consumo de chocolate, varias tentativas foram feitas visando a implantacéo da lavoura
cacaueira em outras regides com condi¢des de clima e solo semelhantes as do seu
habitat natural. Em consequéncia, as suas sementes foram se espalhando aos poucos
pelo mundo. Em meados do século XVIII, o cacau tinha atingido o Sul da Bahia e, na
segunda metade do século XIX, foi levado para a Africa. As primeiras plantacdes
africanas foram feitas por volta de 1855, nas ilhas de Sdo Tomé e Principe, colonias

portuguesas ao largo da costa ocidental africana.
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Figura 1: Manjar dos Deuses

Fonte: Louca por Cozinha (2017)

O mundo civilizado s6 tomou conhecimento da existéncia do cacau e de
chocolate depois que Cristovdo Colombo descobriu a América. Até entdo, eram
privilégio dos indios que viviam no Sul do México, América Central e bacia amazoénica,
onde o cacau se desenvolvia naturalmente em meio a floresta. Hoje, quase cinco
séculos depois, derivados do cacau sdo consumidos em muitas formas, em quase
todos os paises, e fazem parte da vida do homem moderno. Ao longo dos séculos sua
expansdo sO aumentou e o0 cacau alcancou o mundo, passaram a se produzir o
chocolate como conhecemos hoje e este se tornou uma paixdo mundial (SALES et al,
CEPLAC, 1978).

De acordo com a Ceplac - Comisséo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira
- cacau lembra chocolate. Desde os astecas, que em suas cerimdnias religiosas
incluiam o Chocolate. Agora, do fruto do cacaueiro comega a se industrializar também
0 suco de cacau, a partir da extracdo da sua polpa. Com a polpa de cacau pode se
fazer geleias, destilados finos, fermentados — a exemplo do vinho e do vinagre — e
xaropes para confeito, além de néctares, sorvetes, doces e uso para iogurtes. Existe
mercado amplo e imediato, principalmente para o suco de cacau, tanto no pais como

no exterior.
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4.2 O CACAU NO BRASIL

Segundo o Mercado do Cacau (2019), no Brasil, o cultivo do cacau comecou
em 1679 através da Carta Régia, que autorizava os colonizadores a planta-lo em suas
terras. O berco botanico da planta foi a regido amazénica, mas a cultura do cacau se
desenvolveu no sul da Bahia, trazida a regido por volta de 1746 pelo francés Louis
Frederick Warneau. Aqui, em nossas terras no sul da Bahia, o cacau é plantado a
sombra da floresta e necessita dela para sua existéncia. O cacau e a mata fazem parte

da mesma historia.

A producédo de cacau acontece em seis estados brasileiros, alcangcando 66 mil
propriedades rurais, 33 mil delas no Sul da Bahia, maior estado produtor, seguido do
Pard. A elevada rentabilidade obtida com o cultivo, em meados do século passado, e
as condicbes de solo e clima favoraveis impulsionaram a rapida expansédo da

cacauicultura e a consolida¢édo da agroindustria do cacau no Brasil.

De acordo com Meio Ambiente (2013), por volta do ano de 1746 chegaram as
primeiras sementes que iniciaram a producdo em terras baianas, locais nos quais se
estabeleceram de forma forte e eficaz em termos de quantidade e qualidade.
Colonizadores paraenses enviaram as primeiras unidades de semeadura a Antonio

Dias Ribeiro, local onde fica a cidade de Canavieiras nos dias atuais.

As caracteristicas de dureza que existem no solo da Bahia juntamente com o
clima quente foram fatores de extrema importancia para a evolucao do cacau. Depois
do grande sucesso no cacau baiano os colonizadores portugueses da Bahia enviaram
unidades para a Africa que nos dias atuais tem quatro paises na primeira posi¢io
entre os produtores campefes do mundo: Camarbes, Gana, Nigéria e Costa do

Marfim — a maior zona exportadora do mundo.

Assim como todos o0s outros produtos do género alimenticio, a ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) regulamenta a producao de chocolate. De
acordo com a Resolugédo RDC n° 264 (BRASIL, 2005):

Chocolate: é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em p6 e
ou manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo, no minimo, 25%
(9/100 g) de solidos totais de cacau. O produto pode apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados. (BRASIL, 2005)
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Os paises produtores de cacau, via de regra, cuidam apenas da producao de
matéria prima. A maioria dos cacauicultores contenta-se em vender seu cacau bruto,
e sao raras as experiéncias de transformagao do cacau “da terra ao tablete”. Segundo
Hermé (2006), ha algumas décadas, no entanto, a producédo cacaueira das cidades
baianas, especialmente Ilhéus e Itabuna, foi reduzida de forma dréastica. A
concorréncia com outros paises, a “vassoura-de-bruxa”, praga que atingiu as

plantacdes, e falta de investimentos foram as principais causas da queda na producéo.

De acordo com a revista Exame (2018), em razdo dos impactos da crise no
mercado de trabalho brasileiro, com elevado nivel de desemprego, o chocolate,
apesar de ser uma paixao nacional, ainda ndo € considerado um bem essencial na
cesta dos brasileiros, por isso que seu consumo pode ser prejudicado e gerar uma

gueda da demanda do setor.

Segundo uma noticia da Terra (2018), a industria de balas e chocolates no
Brasil designa uma maior importancia aos produtos de chocolate (principalmente os
tabletes e 0s bombons), os quais sdo mais consumidos do que as balas (confeites e
caramelos), e isso ocorre devido a vantagem do territorio nacional em cultivar cacau,
o que fornece uma matéria prima barata para essa industria nacional. Porém, pode-
se observar que o Brasil, apesar de possuir essa vantagem, nao € um exportador

significativo de chocolates.

Segundo o site Exame (2018), um fator positivo € que o Brasil é o terceiro maior
produtor de chocolates, balas e confeitos do mundo, depois dos Estados Unidos e
Alemanha, mas o setor recebe alta carga tributaria em comparacdo aos outros
segmentos da industria alimenticia, afirma Marcio Pereira CEO da United HR na
avenida Paulista. Ele diz que utiliza a estratégia de andlises da economia para indicar
executivos aos setores que ocupam o melhor ranking da economia, e o cacau é um

dos setores que tem perspectiva de crescimento até 2021.

De acordo o IBGE, em 2016, a producdo brasileira ultrapassou 214,7 mil
toneladas de améndoas secas de cacau, em uma area de 707,2 mil hectares. Os
principais estados produtores sdo Bahia (116,1 mil toneladas), Para (85,8 mil
toneladas), Rondoénia (5,2 mil toneladas) e Espirito Santo (5,5 mil t). Atualmente, o

consumo interno é de cerca de 190 mil toneladas de derivados de cacau.
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No ambito cultural, a época aurea do cacau serviu de pano de fundo para os
principais livros de Jorge Amado (1912 — 2001), escritor brasileiro internacionalmente
reconhecido. Muitas de suas principais obras tém o cacau como tematica, entre elas
Cacau, Sao Jorge dos llhéus, Terras dos sem-fim, Tocaia grande e Gabriela cravo e

canela).

4.3 VARIEDADES DE CACAUEIRO

Segundo Elkon (2004), o cacaueiro € uma arvore equatorial a tropical, fragil,
delicada, sensivel a extremos climaticos, além de muito vulneravel a pragas e fungos.
Tem folhas longas que nascem avermelhadas e logo ficam de um verde intenso,
medindo até 30 cm. Seus frutos também podem medir até 30 cm de comprimento,
apresentando coloracdo verde, vermelha ou amarronzada, cores que tendem ao
amarelo quando amadurecidos. Atinge uma altura entre 5 e 10 metros na maturidade.
Os primeiros frutos podem ser colhidos mais ou menos 5 anos apos a plantagdo. A
arvore torna-se adulta aos 10 anos, e pode, em circunstancias excepcionais, produzir

até aos 50 anos de idade.

No inicio do século XXI, as pesquisas genéticas mostraram que as antigas
variedades de cacau, da época dos maias, eram originarias de um Unico e imenso
terreno que se estendia aos pés dos Andes, nas regides quentes e Umidas das bacias
do Orenoco e do Amazonas (Colémbia, Equador, Peru e Venezuela). Cada variedade
de cacau possui caracteristicas especificas e bem particulares em relacéo ao sabor e
qualidade que irdo conferir ao produto final. Com as variacdes geogréafica e as
diversas mudancas climéaticas, essas espécies primarias se diferenciaram em crioulos,

forasteiros, trinitarios e nacional equatoriano.
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Figura 2: Tipos de Cacau

Forastero Trinitario

Fonte: Louca por Cozinha (2017)
Conforme Ana Amaral (2008), os cacaueiros se classificam como:
e Cacaueiros crioulos

Se caracterizam por sementes redondas, brancas ou roseas, de sabor
adocicado e fermentacdo rapida. S&o muito frageis e, por isso, foram

desprezados em favor de variedade mais robusta.
e Cacaueiros forasteiros

Se caracterizam por serem robustos e produtivos, os forasteiros podem ser

identificados pelas sementes violeta e achatadas.
e Cacaueiros trinitarios

Mistura dos forasteiros com os crioulos, que resultou uma variedadede

sementes cor de malva, vigorosas e aromaticas.
e Cacaueiros “nacional” do Equador

Possui as sementes violetas como as do forasteiros, mas fermentam

rapidamente como as do crioulo.

4.4 PROCESSAMENTO DAS SEMENTES DE CACAU

De acordo com Ana Amaral (2008), para a fabricacdo do chocolate deve se

iniciar com o0 processamento das sementes de cacau. A cultura do cacau é
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considerada artesanal, pois necessita de mao de obra ao longo de toda a sua
producdo. O processamento das sementes de cacau passa por trés etapa, conforme

descrito abaixo:

Figura 3: Processamento das sementes de cacau

COLHEITA

FERMENTACAO

SECAGEM

Fonte: Ana Amaral (2008)

e Colheita e retirada das sementes

Para fazer um chocolate de boa qualidade, os frutos devem ser colhidos
maduros. Essa maturacdo é determinada pela cor e pelo ruido que o fruto faz ao ser
levemente sacudido. Com um golpe certeiro de um facéo, o fruto € aberto, tomando-
se cuidado para ndo atingir os cachos das sementes, que devem entdo ser

descascadas e selecionadas.

Em seguida, as sementes e a polpa séo colocadas para fermentar amontoadas
em cestos, ou como na maioria das vezes, em cestas de madeira vazadas no fundo,

dependendo do costume local e do tamanho das plantacdes.
e Fermentacao

Segundo Lima (2007), vinte e quatro horas ap0s a abertura da fruta, se inicia o
processo de fermentacao, cujo objetivo € retirar da semente a mucilagem (goma que
se encontra em quase todos os vegetais), destruir o embrido (para evitar a germinacao
da semente) e provocar reagfes quimicas e enziméticas na parte interna das

sementes.

O processo de fermentacéo é feito em barcacas de madeira apropriadas, e dura
entre 3 a 8 dias, conforme a variedade. Durante esse periodo sdo misturadas a cada

24 horas. A primeira fermentacédo, chamada de anaerobica, é feita sob uma camada
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de folhas: gracas a levedura, a polpa acida e adocicada se transforma em &lcool, como

na fermentagio do mosto da uva (HERME, 2001).

Em seguida, ocorre uma fermentacao latica curta, onde os sucos escorrem,
permitindo que o ar circule. A presenca de oxigénio desencadeia a fermentacéo
acética no interior do cotilédone. A germinacdo da semente é impedida pela alta
temperatura (50°C) provocada pela fermentacéo. Apés a fermentagéo, o cacau ainda

contém bastante agua, cerca de 60%, e esta agua precisa ser removida.

Figura 4: Secagem das sementes de cacau

Foto: Gastrolandia (2017)
e Secagem

Na fase de desidratacdo o cacau é espalhado ao sol e mexido regularmente
para manter as sementes arejadas e nao permitir a formacao de bolor. A desidratacao
natural, ao sol, propicia um cacau de excelente qualidade. As sementes sdo expostas
ao sol por cerca de 15 dias, espalhadas sobre barcacas, areas cimentadas ou lonas,
sendo frequentemente misturadas com um ancinho para que a secagem seja
homogénea. Qualquer que seja o0 modo de secagem de 60% para 7% para que
possam ser armazenadas e ndo se estraguem durante o transporte; A secagem
também desempenha um papel importante no aroma e no sabor do cacau (LIMA,
2007).

4.5 PRODU(;AO, CONSUMO E PROPRIEDADES NUTRICIONAIS
De acordo com Alexandre Costa (2013), apos colhido, o fruto € cortado ao meio

e as sementes, envoltas na polpa branca do cacau, sao retiradas e postas para

fermentar em chochos de madeira durante aproximadamente cinco dias. O controle
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das reacdes quimicas naturais que ocorrem na fermentacdo determinard, em boa

parte, a qualidade do aroma e do sabor do produto final.

Apoés fermentadas, as sementes adquirem coloracdo amarronzada e sao
postas para secar nas chamadas barcacas. Ficam ali de seis a oito dias, sempre
sendo remexidas, para que a secagem se dé de modo uniforme. A correta eliminagéo
da umidade também tera reflexo direto na caracteristica do futuro chocolate em

relacdo ao aroma e paladar.

As sementes secas sao levadas para a torrefacdo, onde sdo descascadas,
guebradas em pequenos pedacos e depois submetidas ao forno. O tempo e a
temperatura aplicados na torra constituem outro dos segredos para se obter o melhor
chocolate. Uma vez torradas e moidas, as sementes produzem o chamado “liquor” -
ou massa de cacau -, de consisténcia cremosa e cor escura, matéria prima basica que

€ utilizada pelas fabricas de chocolate.

A primeira conchagem, a seco, € feita imediatamente apds o “liquor” ser
misturado ao agUcar e ao leite em pAd. O principal objetivo é extrair os acidos volateis
presentes no cacau e obter a correta fusdo entre os ingredientes. Com o0 aumento
natural da temperatura decorrente da fuséo, ocorre a “reagao de Maillard”, na qual se
da a caramelizacdo dos acguUcares presentes no leite. Surge a partir dai o aroma
caracteristico do chocolate propriamente dito.

Apos a conchagem a seco, é a vez da conchagem liquida, quando é
acrescentada a manteiga de cacau aos demais ingredientes. Se a primeira
conchagem é responsavel pelo aroma, a segunda € que determina a viscosidade e
textura do chocolate. Quanto maior o nimero de horas investidas nesse processo,
melhor sera a qualidade do aroma, sabor e textura do chocolate. Depois da

conchagem, o chocolate segue para o moinho, onde sera refinado.

O chocolate refinado passa para o tanque de armazenamento, em temperatura
de 45 a 50 graus, antes de ir para a temperadeira, maguina que tem a funcéo de
cristalizar a manteiga de cacau. Dali, o chocolate sai na temperatura de 30 graus,
pronto para ser moldado. Para fazer bombons moldados, apds ser devidamente
temperado, o chocolate liquido € dosado em formas apropriadas. Para fazer bombons

cobertos, o recheio entra em uma maquina chamada de “cobrideira”, onde ele cobre
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o bombom com chocolate. O chocolate esta pronto para ser embalado e enviado aos

pontos de venda.

Segundo a APDP - Associacao Protetora dos Diabéticos de Portugal (2018) - o
chocolate é ingerido tanto em situacdes de tristeza, como forma de melhorar o humor,
como em situagdes de felicidade, como forma de comemoragdo. A compulsao por
chocolate é causada em grande parte por fatores psicoldgicos: baixa autoestima,

ansiedade, stress, perdas varias, excesso de trabalho e entre outros.

Segundo Rosana Farah (2008), apesar de o chocolate ainda ser visto por
muitas pessoas como um alimento sem valor nutricional, provendo apenas calorias
guando consumido, pesquisas recentes tém mudado essa imagem de alimento ruim,
uma vez que certos tipos de chocolate podem fornecer quantidades significativas de

nutrientes essenciais, além de outras substancias relacionadas a saude.

O chocolate é altamente calérico e dependendo da pessoa pode desencadear
alguns processos alérgicos quando consumido em excesso. Outras rea¢gdes comuns
do chocolate, se consumida em grande quantidade, sdo coceiras, irritacdo da pele
com vermelhidao e bolhas d’agua, diarreia e rinites. Os pesquisadores atribuem esses
efeitos ndo ao chocolate em si, mas a alguns conservantes que possam estar

presentes no alimento.

Esse doce, nas suas mais variadas formas, € popularmente conhecido como
um alimento altamente energético, pois possui em sua composicdo grande quantidade
de gorduras do tipo saturada e carboidratos provenientes dos acucares adicionados
durante a fabricacdo. Portanto, esse conceito tem sido mudado a partir de novas
descobertas acerca da composicdo do chocolate e possiveis beneficios para a saude.
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Quadro 3: Composicédo do chocolate por 100 gramas: nutrientes

—~ = — o
X ) = —_
S = = 2 £ C
Tipos de Chocolate 3 © < 5 5 o
=] 20 = a o 2
£ (7] 2 = o] S
=] S a ©
o
Ao leite 1,3 540 7,2 30,3 59,6 2,2
Ao leite com castanha-do-para 1,2 559 7,4 34,2 55,4 2,5
Ao leite dietético 1,2 559 7,4 34,2 55,4 2,5
Meio amargo 1 475 4,9 29,9 62,4 4,9

Fonte: TACO (2011)

De acordo com Rosana Farah (2008), o teor de magnésio do chocolate é
benéfico ao sistema cardiovascular. O magnésio também é importante para aumentar
o nivel de progesterona pré-menstrual em mulheres, que apresenta uma queda
natural nesse periodo, sendo esse um dos fatores que € responsavel pelo humor

alterado de muitas mulheres, na chamada TPM (tensdo pré-menstrual).

Quadro 4: Composicédo do chocolate por 100 gramas: minerais

Mg Mn P Fe Na K Cu Zn Ca

Tipos de chocolate
(mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg) | (mg)

Ao leite 57 - 212 | 1,6 77 355 (0,31 1,1 | 191
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Ao leite com castanha-do-parda | 80 | 0,36 | 303 | 1,5 64 431 {045 | 1,3 | 171

Ao leite dietético 67 | 0,41 | 276 | 3,3 85 458 10,43 | 1,1 | 188

Meio amargo 107 | 0,83 | 220 | 3,6 9 432 | 0,77 | 1,5 45

Fonte: TACO (2011)

O chocolate puro possui menos gordura, grande quantidade de magnésio
(importante para a liberacdo de energia para as células), ferro (importante para a
producao de glébulos vermelhos), niacina (também envolvida na liberacédo de energia

para as células) e menor valor calérico que o chocolate ao leite e branco.

Além dos nutrientes descritos, verifica-se também que o grau de cacau e 0
chocolate possuem substancias bioativas, cujos provaveis efeitos fisiologicos tém
chamado a atenc¢éo de pesquisadores nos ultimos anos, tais como: flavonédides (tendo
como principais do cacau e do chocolate a catequina e epicatequina), aminas
biogénicas (tiramina e feniletilamina [PEA] que € um importante modulador do humor),
as metilxantinas (cafeina e a teobromina) e por ultimo, os canabindides (que causam

sensibilidade e euforia).

O chocolate 100% cacau tem sido um dos mais consumidos hoje em dia,
segundo Olivetto e Badaré (2016), por diversas razdes: tem pessoas que eliminaram
0 aclcar de suas dietas, e outras que procuram a energia que precisam no cacau, que
proporciona por conta de seus nutrientes — teobromina, cromo, ferro, magnésio, cobre,
manganés, vitamina C, acido graxo émega 6, feniletilamina, anandamida, zinco e

triptofanos e entre outros.

Tendo em vista os dados anteriores, € possivel se dizer que quanto maior a
guantidade de cacau presente no chocolate, mais saudavel, nutritivo ele é. Segundo
Farah (2008), o chocolate meio amargo, que é formulado com uma proporgdo maior
de cacau em relacdo ao chocolate ao leite, contém, normalmente, quantidades
maiores de flavonoides, e o chocolate branco, constituido basicamente de manteiga

de cacau, ndo possui esses compostos bioativos.
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4.6 MODO ARTESANAL E INDUSTRIAL DO CHOCOLATE

De acordo com Santana (2017) a diferenca entre chocolate artesanal para o
chocolate industrializado esta na matéria prima, o primeiro produto que é formado
apos a colheita e o processamento do cacau € o licor de cacau. Neste licor de cacau,
nas industrias, sdo acrescentados o aclcar, a manteiga de cacau, gordura e entre
outros ingredientes. Outra grande diferenca € o0 armazenamento, embalagem e
distribuicdo. Uma caracteristica marcante do chocolate artesanal é o alto teor de
cacau, principalmente em chocolates diet, sem lactose ou sem glaten. Na industria o
chocolate ganha forma (bombons, tabletes, etc) através do uso de maquinas, ja o
chocolate artesanal € normalmente manipulado pelas proprias maos ganhando formas
diversas. Por causa desse manejo diferenciado, as embalagens préprias e uma
distribuicdo em menor escala, reflete diretamente no custo, sendo o chocolate

artesanal mais caro que o chocolate industrializado.

De acordo com Amorim (2015) ha um aspecto muito importante no pensamento
artesanal, que é a forma com que se interage com as pessoas, com o produto e com
todo o processo, da matéria prima ao descarte. E isso que gera o valor que a pessoa
adiciona, ao respeitar aquele produto e pensar nele como experiéncia e ndo apenas

como lucro, o produto como parte de algo e ndo sé uma troca por dinheiro.

Segundo Assis (2013) a producao artesanal envolve muito trabalho humano e
material prima primaria. Além disso ela leva mais tempo para ser produzida e
desenvolvida. Geralmente, possui um método bem peculiar, passado de geracéo para
geracdo. Ja a producdo industrial envolve o trabalho das maquinas, que substitui a
méo de obra humana. E produzida em um ritmo acelerado, que visa a quantidade.
Quanto mais se produz, maior o lucro. Ela € um modo de producdo presente no

sistema capitalista.

O chocolate artesanal € feito manualmente, € mais caro que o chocolate
industrial, possui um gosto mais forte por causa do alto teor de cacau presente no
chocolate, os pequenos produtores conhecem as fazendas, sabem a origem das
améndoas de cacau, tém a oportunidade de conversar com os trabalhadores nas
lavouras de cacau. E ja o chocolate industrial é feito por meio de equipamentos, é
mais barato do que os artesanais, sao acrescentados varios ingredientes como leite,

acucar industrializado, conservantes, gorduras e ingredientes artificiais, tornando o
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chocolate mais doce, os fabricantes de chocolate desconhecem a origem das
améndoas de cacau, ndo possui esse contato direto com 0s pequenos produtores de
cacau, geralmente possuem a necessidade de uma padronizacdo, ou seja,

determinado chocolate tem que ter sempre o0 mesmo gosto.

Segundo Aquino (2018) em relacdo aos chocolates artesanais, pode-se citar
sobre o0s chocolates bean to bar, expressdo em inglés que significa da
semente/grao/améndoa a barra, ou seja, comecam do cacau e terminam nas barras
e confeccdes. A compra do cacau, principal matéria prima, tem que ser de origem
conhecida e deve acontecer em pequenos lotes (ndo navios de containers), além
disso, o chocolate deve ser feito a partir da améndoa integral e sob supervisdo do

maker (fazedores de chocolate bean to bar).

O chocolate industrial tem centros de pesquisa, armazéns de estoques e
fabricas gigantes em todo o mundo. O chocolate bean to bar € local. O cacau é
comprado de origens Unicas e o0 produtor de cacau € que determina o preco. A
industria ndo seleciona o cacau de uma forma criteriosa e cuidadosa porque enviar
especialistas para longas avaliacbes sensoriais nas origens produtoras antes da
compra € muito caro. Sendo assim, a industria prefere comprar tudo, bem barato, com
algumas exigéncias de qualidade basica e depois lavar e desodorizar doencas ou mal
processamento das améndoas que vém junto e do mundo inteiro. Essas lavagens
podem ter algumas adi¢cdes quimicas, porque os odores das doengas do cacau sao

muito fortes.

Ainda conforme Aquino (2018) as maquinas usadas tanto na industria quanto
no bean to bar sdo as mesmas se for entender a proporcdo: maquinas gigantes e
maguinas pequenas. Fornos torradores, separadores de casca, temperadeiras,
conchas, dosadores e resfriadores. H4 somente uma maquina na industria que nao
tem um uso regular na composic¢ao do bean to bar e é realmente onde esté a diferenca
entre ele e o chocolate industrial: séo as prensas hidraulicas. Nas grandes industrias
as améndoas torradas e descascadas passam por grandes prensas que separam a

gordura dos sélidos de cacau.

De acordo com Frangioni (2016) no caso dos chocolates bean to bar artesanais,
0s produtores muitas vezes tém contato direto com os agricultores do cacau ou suas

cooperativas durante o processo de escolha do cacau que vao utilizar. As pessoas
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que trabalham com o chocolate artesanal podem acompanhar as etapas do
processamento que acontecem nas fazendas (colheita, fermentagéo e secagem) e
muitas vezes negociam precos acima do mercado de commaodities para obter cacau
de qualidade superior, frequentemente ajudando no desenvolvimento daquela

comunidade para que esta qualidade seja alcancada.

Segundo Pimentel (2019) uma questdo importante do chocolate bean to bar
artesanal é que ele ndo € s6 um modo de se fazer chocolate, existe um controle com
pré-requisitos, tais como: uma cadeia transparente, comeércio justo, se a producéo do
cacau é feita de uma forma livre de trabalho escravo, trabalho semiescravo e trabalho
infantil, praticas econémicas nado predatdrias; o produtor nacional de chocolate
valoriza essa questdo da ruralidade, dessa importancia de conhecer a origem das

améndoas de cacau.

4.7 TIPOS E PRODUTOS DE CHOCOLATE

De acordo com a resolugédo CNNPA - Comissao Nacional de Normas e Padrdes
para Alimentos - numero 12, da Legislacdo Brasileira (1978), o chocolate é
classificado em:

Chocolate em p6 — produto obtido pela mistura de cacau em p6 com acgucar;

e Chocolate em p6 parcialmente desengordurado e chocolate em p6 soluvel
— produto obtido pela mistura de cacau em p6 parcialmente desengordurado

ou cacau soluvel, com acucar;

e Chocolate ao leite — produto preparado com pasta de cacau, aglcar e leite,

leite em po6 evaporado ou condensado;

e Chocolate fantasia ou composto — produto preparado com mistura, em
proporc¢des variaveis, de chocolate, adicionado ou ndo de leite e de outros
ingredientes, tais como améndoa, aveld, amendoim, nozes, mel e outras

substancias alimenticias;

e Chocolate “fondant” e chocolate tipo suigo — produto contendo no minimo

30% de gordura de cacau, o que abaixa o seu ponto de fuséo;
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Chocolate recheado moldado — produto contendo um recheio de substancias

comestiveis, completamente recoberto de chocolate;

Chocolate amargo — produto preparado com cacau, pouco acucar adicionado

ou nao de leite;

Chocolate cobertura — produto preparado com menor proporgdo de acucar e
maior propor¢do de manteiga de cacau, empregado no revestimento de

bombons e outros produtos, de confeitaria.

Segundo Perdiz e Vaz (2016), é de grande relevancia destacar alguns tipos de

chocolate que nao estéao previstos na referida legislacao, tais como:

Ao leite 0% acucar —ndo contém acucar em sua composicao, sendo indicados

para diabéticos

Chocolate organico — o cacau € produzido sem 0 uso de agrotoxicos e

fertilizantes quimico

A base de soja — é 100% vegetal, feito com extrato de soja, sem lactose ou

gluten

Alfarroba — é uma vagem que ap0s torrada e moida resulta em uma farinha

utilizada como substituta do cacau

Chocolate com whey — € interessante para quem segue uma dieta visando o

ganho de massa muscular

Chocolates funcionais — possui ativos como colageno, 6leo de primula, éleo

de cartamo e outros nutracéuticos

4.8 EFEITOS E BENEFICIOS DO CHOCOLATE

De acordo com uma reportagem no G1 Globo Parad (2017), uma pesquisa

realizada pela Universidade Federal do Para (UFPA), em Belém, a pesquisadora

Brenda Brito revelou os beneficios que o chocolate produzido na Amazénia pode

trazer para a saude. Segundo a pesquisadora Brenda Brito (2017):

Eles tém reconhecido efeito protetor contra doencas cardiovasculares, cancer
e processos inflamatérios no corpo humano. A pesquisa encontrou
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guantidade destes compostos superior as relatadas no acai e em frutas
vermelhas e, mesmo que, durante a fermentagcdo tenha sido observada
reducédo dos compostos fendlicos, no entanto, a concentragdo restante nas
sementes foi suficiente para produzir uma elevada atividade antioxidante das
sementes de cacau. (2017, G1 Globo)

Conforme a revista Estaddao (2018), uma pesquisa apresentada no
Experimental Biology 2018, congresso cientifico realizado em San Diego, nos Estados
Unidos, mostrou os diversos beneficios do chocolate para o organismo. De acordo
com o estudo realizado por pesquisadores da Loma Linda University Health, consumir
chocolate 70% cacau com 30% de acgUcar de cana organica tem efeitos positivos nos
niveis de estresse, inflamacao, humor, memdéria e imunidade, além de melhorar a

saude do sistema cognitivo, enddcrino e cardiovascular.

Os flavonoides encontrados no cacau sdo agentes antioxidantes e anti-
inflamatorios extremamente potentes, com mecanismos que melhoram o
funcionamento do cérebro e o sistema cardiovascular. O cacau regula a atuacéo de
células imunoldgicas e percepcao sensorial. O estudo mostrou também que o cacau
melhora a neuroplasticidade — a habilidade do cérebro de formar novas conexdes

entre si — e a capacidade de aprender e reter novas informacdes.

Em conformidade com uma pesquisa publicada no periédico Frontiers in
Nutrition (2017), as pesquisadoras responsaveis pelo estudo, Valentina Socci e
Michele Ferrara, descobriram que os flavonoides do cacau trazem beneficios para a
saude do coracdo e podem aumentar a quantidade de sangue que existe no giro
denteado, que é uma area especifica do hipocampo. Nesta pesquisa, 0s beneficios
variaram de acordo com o perfil das pessoas, como por exemplo, para os mais velhos,
o consumo a longo prazo melhorou a atencgéo, raciocinio, memaria de curto prazo e
diccdo; no entanto, mesmo no caso de adultos saudaveis, as funcdes cognitivas

tiveram um resultado positivo — sobretudo para as mulheres.

O estudo mostrou que os flavonoides presentes no cacau ajudaram a minimizar
os efeitos que a falta de sono podem ter no cérebro das mulheres. Passar a noite em
claro e funcionar normalmente no dia seguinte, é uma tarefa que as mulheres
conseguem lidar gracas aos efeitos do consumo do chocolate. Esse estudo tinha
como objetivo identificar como o cérebro reagia algumas horas depois de consumir 0

chocolate e quais melhoras apareceriam em um intervalo de tempo maior.
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A revista Estaddo (2012), listou sete beneficios que o chocolate, acima de 70%,

oferece ao organismo das pessoas:

e Para manter o coragdo saudavel — O risco de doencas cardiovasculares é
menor em quem come chocolate regularmente. Um estudo publicado pela
Universidade de Cambridge, constatou que o consumo regular do chocolate
possui uma queda de 37% nas doencas cardiovasculares e de 29% nos

derrames.

e Para controlar a pressdo — Basta um pequeno quadradinho por dia para
abaixar a pressdo sanguinea. Um estudo alemao constatou que as pessoas
que consumiam em meédia 7,5 gramas do doce por dia tinham pressao mais
baixa do que os que comiam menos do que isso. Sabe-se que 0 chocolate

possui uma acao vasodilatadora, que pode explicar esse efeito.

e Para equilibrar os niveis de colesterol — Estudos em laboratério sugerem
gue o chocolate estimula a produgéo do HDL e reduz a do LDL. Suspeita-se de
uma acgao sobre as proteinas envolvidas na fabricacdo dessas moléculas. O
cacau também impede a oxidacdo do LDL, evitando que placas se acumulem

NOS vasos.

e Paraficar de bem com a balanca — O chocolate amargo é capaz de promover
saciedade, sugere um estudo da Universidade Real de Copenhagen, na
Dinamarca. Os voluntarios que consumiam um pedacinho dessa versdo pela
manha ingeriram 15% menos calorias ao longo do dia do que aqueles que

preferiam o tipo ao leite.

e Para domar o estresse — Uma pesquisa constatou que individuos altamente
estressados conseguiram controlar a tensdo comendo 40 gramas de chocolate
amargo por dia ao longo de duas semanas. Os cientistas observaram que essa
qguantidade reduz os niveis dos hormoénios do estresse e outros marcadores

bioguimicos da ansiedade.

e Para fortalecer as defesas do corpo — Pesquisas sugerem que 0 cacau
aumenta a imunidade, estimulando a producéo de linfocitos, um tipo de glébulo

branco que defende o organismo contra virus e bactérias.
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e Para se recuperar apo0s o treino — Beber chocolate ap6s uma sesséao de
atividade fisica ajuda na recuperacdo muscular e ajuda a se preparar para o
préximo treino. O dado é de uma pesquisa que acompanhou corredores e
avaliou proteinas musculares envolvidas na sintese do tecido. Aqueles que
ingeriram a bebida tiveram um aumento nos marcadores que sinalizam a
presenca dessas substancias, sugerindo que neles a atividade de reconstrucao

muscular era maior.

7

O chocolate industrial é feito por meio de agucar industrializado, leite,
conservantes, corantes e o chocolate artesanal € feito basicamente de cacau e aglUcar
organico ou mascavo, sendo que somente chocolate a partir de 70% cacau que possui
os beneficios para a saude, tais como: controlar da presséo, equilibrar os niveis de

colesterol, fortalecer as defesas do corpo, manter o coracdo saudavel e entre outros.

Segundo Dhara Thakerar (2006), em seu artigo O charme quimico do
chocolate, mostra que a ciéncia ainda ndao provou que o chocolate contribua para o
aparecimento de caries dentarias, mas ao contrario, a manteiga de cacau reveste 0s

dentes e ajuda a protege-los, prevenindo a formacgao da placa bacteriana.

De acordo com Thais Carvalho (2017), fisioterapeuta dermato-funcional da
ONODERA Estética, por ser antioxidante e estimular a renovacao celular, o chocolate
é indicado nos processos de rejuvenescimento. “Um dos ingredientes do chocolate é
0 gréo de cacau, que por possuir propriedades antioxidantes, protege a cutis da acao
danosa dos radicais livres, retardando o envelhecimento precoce. Outros elementos
presentes no alimento, como vitaminas, minerais e acidos graxos, também séo

importantes para manter a derme saudavel.” (THAIS, 2017)

7

Segundo o Mercado do Cacau (2015), a chocolaterapia é um tratamento
estético que oferece desde um efeito anticelulite até a estimulacdo da producéo de
colageno, o que permite ter uma pele mais jovem e firme. O chocolate é um
ingrediente muito rico em vitamina B1, e é ele que hidrata o cabelo. O tratamento
capilar a base de chocolate é uma opcéo para as pessoas que possuem os fios
ressecados e maltratados, que estdo sempre expostas ao calor gerado por aparelhos

como os secadores, ferros, chapinhas, modeladores e entre outros.



52

O chocolate, feito de uma forma artesanal, traz varios beneficios, tanto
nutricionais quanto sociais e politicos, porque gera uma concorréncia com os produtos
industrializados e, consequentemente, faz com que os consumidores tenham opcdes
de escolha mais saudaveis, melhora a qualidade de vida dos produtores de cacau,
podendo ser uma renda extra no orgcamento familiar, proporciona oportunidades de
trabalho para aqueles que estdo sem emprego, ajuda a combater o trabalho escravo,
semiescravo e infantil, porque tanto os produtores de chocolate artesanal quanto os
turistas que visitam as lavouras de cacau, se preocupam com O assunto e nao

comprariam chocolates que foram feitos em razao da exploragao de outras pessoas.
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CAPITULO 5 - TURISMO CACAUEIRO: CHOCOLATE COMO ATRATIVO
TURISTICO

Este capitulo esta dividido em quatro tépicos: o primeiro trata sobre os destinos
turisticos de chocolate, no mundo e no Brasil; o segundo sobre 0s eventos que existem
que possuem o chocolate como um dos atrativos, o terceiro topico que fala sobre a
experiéncia de uma loja fabrica em Brasilia, que produz o préprio chocolate, sem leite,
sem conservante, com acucar organico, e por ultimo, o quinto que contém uma critica
ao trabalho infantil encontrado nas lavouras de cacau em paises subdesenvolvidos,

como por exemplo Gana, na Africa.

5.1 DESTINOS

Segundo Araujo (2016), um destino turistico € um lugar onde os visitantes e/ou
turistas tém que se deslocar para consumir um determinado produto turistico
(exemplos: sol e mar; industrial; cultural, entre outros. O destino turistico é influenciado

por fatores internos e externos que podem ser positivos ou negativos para 0 mesmo.

Por esta razdo um destino turistico é fortemente afetado por acontecimentos
que sucedem em qualquer parte do mundo, como por exemplo, a inseguranca
provocada pelas catastrofes naturais e/ou pela criminalidade condiciona o

desenvolvimento dos produtos turisticos de alguns destinos.

5.1.1 DESTINOS DE CHOCOLATE NO MUNDO

A Lindt & Sprungli AG foi fundada em 1845 por Springli-Schwarz e seu filho
Rodolphe Lindt. A fabrica da Lindt, que fica em Kilchberg, perto de Zurique (Suica),
nao é aberta a visitacdo. No entanto, é possivel fazer compras na loja de fabrica. Nao
ha passeios guiados pela fabrica da Lindt, existe somente a loja, que possui produtos
exclusivos. A Lindt, oferece além da loja de fabrica, um curso de chocolates que é
oferecido aos visitantes, em que nele as pessoas aprendem como enfeitar 0s
bombons (chamados de Pralinés) que eles fazem. Os cursos sdo ministrados em
alemao e inglés e sao feitos onde eles chamam de Chocolateria. E necessario fazer a

reserva e 0 pagamento antecipado.

A Lindt oferece, desde o ano de 2017, o Lindt Experience, que € um momento
que os turistas tém para conhecer os chocolates da marca, desde a producéo até o
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sabor. O comeco do Lindt Experience € um video mostrando sobre os maitres (0s que
fazem o chocolate) e explicando a fabricacdo do produto. Essse video € em torno de
10 minutos. Depois dele, hA um momento de degustacdo e onde eles explicam as
caracteristicas dos chocolates, através dos 5 sentidos. Os visitantes recebem um
pedaco de chocolate ao leite, chocolate meio amargo, de chocolate com 70% de cacau
e de chocolate branco e um copo de agua. Um maitre comeca a contar sobre 0s
doces, explicando o quanto de cacau, acgUcar e leite vai em cada tipo de chocolate que
eles mostram para os visitantes. Em seguida, eles pedem para os visitantes passarem
os dedos pelas barras que estdo a sua frente para sentir o relevo, como por exemplo,
0 nome gravado da Lindt gravado no chocolate.

Depois, os maitres mostram diferenca do barulho ao quebrar os pedacos de
chocolates. Quanto mais acucar e leite o chocolate tiver, mais cremoso ele sera. Por
isso, ao quebrar o chocolate branco quase ndo se ouve nada. Porém, ao quebrar um
chocolate tipo 70% de cacau, se percebe a diferenca do barulho. Em seguida, os
maitres pedem para o0s visitantes cheirarem os chocolates e por final, acontece a
degustacdo dos chocolates. Os visitantes, na hora da degustacdo, recebem varios
tipos de chocolate, como os de frutas, os com diferentes percentuais de cacau, com
avela e améndoa. Sao mais de 30 tipos de chocolates para degustar.

A loja da Lindt disponibiliza produtos que n&o se encontra em mercados, como
as colheres de chocolate e alguns produtos (como preparados para bolos e mousses)
gue sao fabricados na Italia. Outro produto que ndo se encontra nas prateleiras dos
mercados é pote de “tutela” da Lindt, que é um creme de aveld. Uma atracéo seria o
estudio para o turista tirar foto como se estivesse produzindo chocolate. Pode colocar
figuras nesta foto e enviar para o e-mail do turista. O endereco da loja da fabrica é
Pilgerweg 58, Kilchberg na Suica e seu horéario de funcionamento é de segunda a

sexta-feira das 10h as 19h, sdbado das 10h as 17h e aos domingos é fechada a loja.

Se o0 visitante estiver na beira do lago de Zurique, de onde saem 0s passeios
de barco pode ir de 6nibus ou de barco. Para ir de dnibus, deve-se pegar o niumero
165, direcdo Ruschlikon e descer na parada Schooren. Esta parada fica em frente a
fabrica e depois, seguir as placas que indicam onde fica a loja (que fica nos fundos da
fabrica). Caso o turista queira ir de barco, deve-se pegar um barco na Burkliplatz (de
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onde saem os passeios de barco) e descer no pier Kilchberg ZH. A partir dele, o turista

caminha uns 10 minutos até a loja.

A idade minima para se participar do Lindt Experience é de 10 anos e no final,
eles recebem um cupom que da 10% de desconto nas compras acima de 50 francos,
na loja da Lindt. Para se fazer o Lindt Experience, precisa fazer reserva antecipada e

eles oferecem sessdes em inglés e alemao.

A marca de chocolates Caliller, que € a marca suica mais antiga de chocolate,
foi fundada na Suica em 1819 por Francois-Louis Cailler que inovou ao criar o
chocolate na versao em barra. Ele criou a primeira fabrica de chocolates na Suica na
cidade de Corsier e em 1875 seu genro que havia comprado uma segunda fabrica de
chocolates criada por ele, teve a ideia de unir o chocolate com o leite condensado
produzido por Henri Nestlé. Em 1929 a marca foi adquirida pela Nestlé. Foi apenas
em 2010 que a fabrica de Broc inaugurou um centro de visitantes permitindo que os
turistas conhegcam a histéria e receitas da famosa marca de chocolates suicos.

A Cailler possui um passeio ao museu de chocolate, que se chama Museum
Tour, e nessa visita o turista conhece a historia do chocolate, das ceriménias de cacau
asteca as inovacdes de hoje. através de uma série de experiéncias multi-sensoriais
interativas. Cailler apresenta nesse passeio como que eles utilizam os gréos de cacau
que séo requintados e possuem ingredientes de alta qualidade para fazer suas
criacbes de chocolate. Ha também uma degustacdo no final do passeio, onde o

visitante pode provar de varios sabores, tipo, texturas e odores.

A fébrica fica na regido francesa de Gruyere, mais precisamente em Broc, e
possui duas formas de se chegar até ela: de carro ou de trem. De carro o turista deve
pegar a rodovia A12 até a saida de Bulle e seguir até a rodovia H189 em direcao a
Charmey-Jaun. Na rotatdria em Broc, deve pegar a 3° saida para a rua Alexandre
Cailler e depois a rua Nestlé para a rua Jules Bellet. O estacionamento é gratuito. Ja
se o turista for de trem, se estiver em Zurique, deve pegar o trem até Berna e de la
outro trem até Bulle. Em Bulle, deve pegar o trem regional para Bloc — Fabrique. O

trajeto de trem leva por volta 2 horas e meia.

A visita € de uma forma interativa e é feita em grupos. As linguas oferecidas

para os visitantes poderem traduzir sdo: Francés, Aleméo, Inglés, Espanhol,
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Portugués, Arabe, Russo, Chinés e Japonés. A entrada da Maison Cailler tem uma
enorme loja de chocolates da marca, em que nela é preciso agendar o tour (ou
comprar o bilhete). Uma dica € que, enquanto se aguarda a hora para entrar no mundo
do chocolate, o visitante pode comprar o chocolate da loja, porém nao se deve comer
na hora, pois no final da visitacdo, possui uma degustacdo de varios tipos de
chocolates da empresa. Assim como grande parte das atragbes dos Parques da

Disney, o tour do chocolate na Cailler é todo robotizado.

Tudo acontece de uma forma sincronizada contando a historia do cacau e da
invencao do chocolate, como o chocolate € produzido na Cailler, de onde compram a
matéria prima e o processo do cacau até se tornar chocolate. Logo em seguida, é
mostrado a importancia do leite de primeira qualidade da Suica e dos ingredientes
utilizados pela Cailler, finalizando na producdo dos chocolates. Todo o passeio é
marcado pelo aroma marcante do chocolate e do cacau. As sementes de cacau Sao
postas em Varias caixas, para que os turistas possam tocar, pegar e senti-las. E no
final do tour, possui a degustacdo, na sala de degustacédo, onde as pessoas podem
experimentar diversos tipos de chocolates, ao leite, meio amargo, chocolate branco,

com caramelo e entre outros.

Figura 5: Doces Cailler

Fonte: Café Viagem (2015)

A Cailler possui alguns brinquedos criativos no jardim, para que as criangas
possam se divertir. Durante o tour, ha uma sala de cinema, onde é possivel conferir
alguns pequenos filmes e comerciais do passado e do presente da marca. Os
visitantes interessados tém a oportunidade de fazer suas proprias criagdes no Atelier

du Chocolat, sob a orientagcdo de um chocolateiro da Cailler.
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Nos workshops, sdo confeccionados finos chocolates, onde é possivel
experimentar os chocolates amargos e doces e obter uma visdo do mundo da témpera
(que significa movimentar o chocolate derretido durante um tempo determinado até
alcancar uma temperatura especifica — 29°C), da conchagem e do ganache. Os
horéarios de funcionamento sdo: todos os dias das 10h as 18h (abril a outubro) e das
10h as 17h (novembro a margo). A fabrica da Cailler, de acordo com o préprio site da
marca, é adaptada para cadeiras de rodas, possui grandes e pequenos armarios de
bagagem disponiveis para as malas dos visitantes, possui estacdes de recarga de
celular gratuitas e acesso ao Wi-fi gratuito, possui um parque infantil para as criangas
e a entrada de animais ndo € permitida por questdes higiénicas.

Hershey, localizada no sul da Pennsylvania, perto do Amish Country e a menos
de 2 horas de Philadelphia, € uma cidade que € sede da empresa Hershey e emprega
quase toda a populacao. O municipio soube aproveitar a sua vocacao e hoje é um dos
mais procurados destinos turisticos dos EUA, com parques de diversdes, ruas bem
cuidadas, restaurantes, lojas, e também, a fabrica da Hershey’s, maior produtora de

chocolates dos Estados Unidos, segundo Calderon (2013).

Hershey na Pennsylvania é também conhecida como a capital dos chocolates
dos EUA. A cidade possui um museu que conta a histéria de criacdo dos chocolates
Hershey que acabou tornando-se a maior fabrica de chocolates do mundo. O museu
do chocolate Hershey esta localizado na Chocolate Avenue e tem dois andares. No
qual o andar térreo conta com uma sala de entrada, um enorme mural, o Chocolate
Lab, um Café, uma lojinha do museu e banheiros. JA& no segundo andar possui o
museu do chocolate e esté dividido em 5 exposicoes.

A primeira delas chamada de “Falhas nas Fortunas”, apresenta a familia
Hershey e fala sobre a época que Milton Snavely Hershey ainda era aprendiz. Em
seguida recria a primeira loja de doces Hershey’s em Philadelphia, bem como seu
escritorio na loja Caramel Lancaster Company. A Ultima parada dessa primeira parte
da exposi¢cao € uma breve visita a fabrica de chocolate Hershey’s, no qual possui

diversos equipamentos historicos usados na fabricacdo do chocolate estdo expostos.

A segunda exposicdo é chamada de “Inovacdes Doces”, que aborda as
inovacoes e a criatividade de Milton S. Hershey que revolucionaram a producéo do

chocolate. O elemento central desta area, uma maquina de mistura de chocolate
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chamada conche que é representada em um breve video com imagens e videos do
arquivo da fabrica da Hershey pela década de 1930. Esta area mostra também a
Columbian Exposition de 1893 em Chicago, onde Milton S. Hershey comprou sua

primeira maquina de chocolate.

A terceira exposicdo, chamada de “Poder de Promocao”, é uma exposi¢cao que
retrata toda a publicidade usada por Hershey para vender seus produtos. Com
diversas telas interativas, os visitantes conhecem as campanhas publicitarias dos
produtos a partir de 1894 até os dias de hoje. Existe um painel com uma linha do
tempo que apresenta em ordem cronoldgica de todos os grandes acontecimentos da

empresa.

A pendltima exposicao trata sobre como Milton Hershey mudou a vida das
pessoas que moravam na cidade. Ele ndo construiu apenas uma fabrica na cidade
que leva seu nome, mas construiu também uma comunidade. Ele escolheu a area por
razBes praticas de proximidade das areas de producdo leiteira, terras disponiveis e 0
bom transporte ferroviario que servia a regido, mas também por questdes

sentimentais, ja que foi nessa cidade que ele nasceu, antes chamada de Lancaster.

A Ultima exposi¢do mostra o legado deixado por Milton S. Hershey, que quando
jovem escreveu “Uma pessoa so6 é feliz na propor¢cdo em que ela faz os outros se
sentirem felizes”. Hershey influenciou inumeras vidas e foi nessa cidade pequena com
cerca de 15 mil habitantes que ele aperfeicoou e padronizou o processo de producao

do chocolate de leite transformando um doce de elite acessivel para a populacéo.

O Chocolate Lab é um laborat6rio que os visitantes tém a oportunidade de fazer
seu préprio chocolate. Primeiro, eles assistem uma breve explicacdo sobre a cultura
do cacau no mundo. Nesse laboratorio eles colocam na frente dos turistas os graos
de cacau de diferentes regiées do mundo, como por exemplo, México, Indonésia,
Costa do Marfim e Jamaica. Assim, os turistas degustam os chocolates e sentem a
diferenca no chocolate produzido com cacau de diferentes procedéncias no paladar.
Em seguida, eles fazem uma pequena barra de chocolate com diferentes especiarias
disponiveis no laboratério de chocolate. Especiarias, tais como: Sementes de cacau,

Nibs, Licor de Cacau, Manteiga de Cacau, Acucar, Sementes de Baunilha e Leite.

Outras atividades que os turistas podem fazer dentro da fabrica da Hershey’s é

o Mistério do Chocolate em 4D, que € uma animacdo digital com grandes efeitos
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especiais em que as criangas, junto com as suas familias, interagem com o0s
personagens da Hershey’s para tentar resolver um mistério; Crie sua propria barra de
chocolate, que é quando os visitantes tem a oportunidade de fazer seus proprios
chocolates com especiarias presentes na fabrica; Experiéncia de Degustacdo de
Chocolate, que € um momento que a marca oferece aos visitantes uma oportunidade
de degustar o chocolate através dos sentidos (visao, tato, paladar, olfato e audi¢éo),
passando desde o chocolate ao leite até o chocolate amargo e de todas as variedades

intermediarias.

Outras atividades que a Hershey oferece sdo: um passeio de trem pela cidade
que foi construida com o dinheiro da producao do chocolate, um estudio de fotos que
possui fotografos especializados para tirar fotos dos visitantes, um café da manha com
Papai Noel e fotos com ele, uma padaria com varias opc¢des de sobremesas caseiras
e doces que séo feitos diariamente, tais como: cupcakes, biscoitos, bolos, brownies e
pipoca com cobertura de chocolate, uma praca de alimentacdo que oferece cafeé,
chocolate quente, pizza, milk-shake, sorvetes, sanduiches, sopas, batatas assadas e
outras opcdes e por ultimo, possui um shopping que os visitantes podem comprar

desde chocolates até roupas com o nome Hershey’s.

5.1.2 DESTINOS DE CHOCOLATE NO BRASIL

A Agéncia de Noticias do Turismo (2017), para ajudar os turistas que amam
chocolate a se deliciarem em destinos pelo Brasil, preparou algumas sugestdes de
lugares, como por exemplo, Ilha de Combu (Para), Ilhéus (Bahia), Vila Velha (Espirito
Santo), Campos do Jordao, Cacapava e Itapevi (Sao Paulo) e Gramado e Canela (Rio
Grande do Sul).

Na llha de Combu, localizada no estado do Pard, Izete Costa, mais conhecida
como dona Nena, comanda uma producédo de chocolate e cacau amazénico 100%
organico desde 2006 e, assim, promovendo um importante resgate da cultura e
tradi¢cdes ribeirinhas dessa regido, em busca de uma vida melhor para sua familia e
toda a comunidade. O doce é a segunda maior fonte de renda das familias, perdendo
apenas para o acai. Dona Nena e sua familia ja trabalhavam com o cacau ha muito
tempo e vendiam o fruto do cacau para fabricas de chocolate em todo o mundo.
Porém, em 2006, quando se viu em dificuldades financeiras, ela resolveu arriscar e

comecou a beneficiar o proprio produto.
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Para a fabricagcéo do chocolate do Combu, dona Nena descasca as sementes
de cacau e usa uma espécie de moedor para se produzir uma massa densa. Essa
massa 100% cacau, sem adi¢cdo de nada industrializado, é embrulhada na folha da
prépria arvore de cacau. A experiéncia de Dona Nena é a que mais se adequa ao
Turismo Rural e Gastrondmico, tendo em vista que ha os passeios para os visitantes
conhecerem 0s cacaueiros, conhecerem 0 cacau e, em seguida, eles degustam o

chocolate que é produzido por ela, sem leite, sem conservante, somente o cacau puro.

A visita guiada a Casa do Chocolate tem 3 horas de duracdo, com 2 opc¢des de
roteiro, preferencialmente pela parte da manha, por conta das chuvas. Todas as
opcoes incluem caminhada na floresta amazonica, apresentacdo da histéria e das
etapas de producdo do chocolate da Dona Nena: colheita, fermentacédo, secagem,
torracdo e moagem. Todos também conhecem o Brigadeiro da Floresta, que

humildemente apresentam como o melhor brigadeiro do mundo.

Quadro 5: Roteiros Dona Nena

Roteiros Incluso

01 -Trilha Gita com Café | Trilha de 50 minutos (500 m) e

Curumim café com 08 itens

02 - Vivéncia de Producéo de | Trilha de 20 minutos (150 m),
Chocolate com Café | café com 15 itens e vivéncia de

Ribeirinho producéo de chocolate.

Fonte: Combu Organico (2019)

e As trilhas acompanhadas sao realizadas regularmente de quinta a segunda-

feira.

e Os pacotes sdo fechados mediante a quantidade minima de 4 pessoas

confirmadas.
e O pagamento pode ser feito em dinheiro ou cartdo (débito ou crédito).

e Caso a pessoa deseje, podera fazer a reserva antecipada. Eles trabalham com

grupos de até 40 pessoas por sessdo. A confirmacdo da reserva antecipada
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pode ser realizada mediante a constatacdo de depdsito em conta (dados

fornecidos no momento da realizacao da pré reserva).
e Embarque as 8h30 na Marina Bay (Av. Bernardo Sayéo, 4038).
e Transporte de barco incluso.

e Criancas de 06 a 12 anos pagam meia.

A llha do Combu é uma area de protecdo ambiental que fica a 15 minutos de
barco do centro de Belém. Para se chegar até a ilha, deve-se ir até a Praca Princesa
Isabel e pegar um barquinho chamado popopd. A primeira parada € o restaurante

Saldosa Maloca.

Em Vila Velha (ES) possui a fabrica de chocolates da Garoto e se tornou
atrativo para quem ama o doce. E uma das 10 maiores fabricas de chocolates do
mundo e conta hoje com um portfélio de aproximadamente 70 produtos. Dentre 0s
produtos que fabrica estdo caixas de bombons, Tabletes, Ovos de Pascoa, e
chocolate para uso culinario como coberturas e po soluvel, que podem ser
encontrados em mais de 50 paises. Seus maiores sucessos sdo a Caixa Amarela e
os Tabletes Familiares com a marca Garoto; os chocolates Baton e Talento e o
bombom Serenata de Amor. Também oferece versées em sorvetes e picolés de

algumas das suas principais marcas.

As visitas sdo chamadas de Chocotours e incluem passeio pela fabrica e pelo
museu do chocolate. O visitante acompanha o processo de fabricacdo do produto e
pode degustar alguns bombons. O Chocotour é realizado somente com agendamento
antecipado clicando no botdo “Agende Agora” no site oficial da Garoto. Seu
funcionamento é de segunda a sexta feira das 9h as 15h e sdbados das 9h as 10h30.

Pode-se entrar em contato também pelo e-mail programa.visitas@garoto.com.br.

Dentro da fabrica de chocolates da Garoto possui 0 Museu da Garoto, que
conta um pouco da sua historia. Na visita ao museu, ha um funcionario da Garoto que
conta a histéria da fabrica e algumas curiosidades sobre os bombons. Além disso, ha
um grande painel que mostra numa linha do tempo a histéria da fabrica e de alguns

classicos, como a caixa amarela, o bombom serenata de amor e a pastilha de hortela.
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O museu fica em frente a fabrica, logo apds a passarela, na Praca Meyerfreund,
Gléria, Vila Velha e seu acesso se d& pela Rod Carlos Lindemberg para quem vai de
Vitoria ou Cariacica ou pela Estrada Jerénimo Monteiro para quem vai do Centro de
Vila Velha ou da 32 Ponte. Seu funcionamento é de segunda a sexta das 9h as 16h e
aos sabados das 9h as 13h. O estacionamento € gratuito para os visitantes. O Centro
de Documentacdo e Memoria (CDM) da Chocolates Garoto abriga o Museu da
empresa, com rico acervo audiovisual e fotografico contando a sua histéria. Sdo mais
de 450 DVDs, cerca de 120 mil imagens fotograficas e caixas com documentos
diversos, além de pecas museoldgicas, cartazes e vasto material promocional, que

revelam a trajetéria desta que é a maior fabrica de chocolates da América Latina.

Na cidade de Cacapava (SP) esta a fabrica de chocolates Nestlé, que foi
fundada em 1971, com portas abertas para visitacao e, claro, degustacéo dos doces.
A fabrica de chocolates da Nestlé estd localizada em Cacapava (SP), a 109
quildmetros da cidade de S&o Paulo, entre o Vale do Paraiba e as Serras do Mar e da
Mantiqueira. O endereco da fabrica € Avenida Henry Nestlé, 1800 — Vila Galvdo —

Cacapava/SP. No loca, sdo produzidos mais de 50 tipos do doce.
E importante citar algumas informacfes sobre a visita a fabrica da Nestlé,
segundo o site oficial da empresa:

e As visitas a fabrica acontecem nos dias de segunda a sexta feira, das 8h as

16h e sdbados das 8h as 10h com grupos de no maximo 46 visitantes.

e A visita tem duracdo de 40 a 50 minutos, com vista panoramica para linha de

producdao.

¢ A idade minima para visita é de 6 anos e menores de idade (de 6 a 17 anos)
devem apresentar obrigatoriamente documento e autorizacdo dos

pais/responsaveis legais.

e E obrigatério que todas as pessoas do grupo estejam usando sapato fechado

e sem salto.

e Na&o é permitido a entrada com equipamentos eletronicos (celular, maquina

fotografica, tablets e entre outros) no interior da fabrica.

e O transporte até a fabrica € de responsabilidade do visitante.
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¢ A Nestlé possui estacionamento para 0s visitantes.

e Ao final do Tour Nestlé os visitantes sdo convidados a conhecer a Lojinha
Nestlé.

e Escolas e Instituicdes devem entregar este documento preenchido e assinado
pelo diretor da instituicdo no dia da visita.

O Tour Nestlé dura em torno de uma hora e meia e € uma experiéncia onde os
visitantes podem conhecer de perto o processo de fabricacdo de famosos chocolates
e conferir a fabrica por inteiro. O viajante conhece o passo a passo da fabricacéo de
chocolates, entende como sdo as plantacbes de cacau, conhece como € feito o
chocolate, os recheios, as massas de chocolate e a producdo de grandes produtos
como o chocolate Alpino, Charge, Chokito, Galak e entre outros. Apds a visitacdo a
area de producao, os turistas se deslocam para a Lojinha Nestlé, onde podem

comprar, a um preco menor, varios produtos da marca.

As visitas acontecem nos dias de segunda a sexta-feira, das 8h as 16h e
sdbados das 8h as 12h, mas deve ligar antes para o telefone (12) 3654-1218, no
periodo das 8h as 17h, para consultar a disponibilidade. Escolas e Instituicbes
privadas (Igrejas, ONGS e empresas em geral com CNPJ) podem fazer visitas em
grupos de até 46 pessoas, as tercas feiras, quintas feiras e sextas feiras. Quem quiser

fazer a visita a fabrica da Nestlé deve fazer o agendamento prévio no site do passeio.

Toda a visita acontece em um clima bem descontraido, onde os monitores
mantém uma interatividade muito grande com os visitantes. A primeira etapa do
passeio realizado pela Nestlé acontece em uma sala na entrada da fabrica. Possui
uma maguete da fabrica e uma mesa com varios produtos da marca, e em seguida, é
passado um video que mostra a historia da empresa, desde seu inicio na Europa até

seus Ultimos investimentos no Brasil.

Possuem 11 ambientes diferentes em um percurso de 1,2 km de extenséao. No
inicio h& um corredor com amplos painéis que simulam a plantacdo de cacaueiros, a
planta que origina o cacau. Além do cacau, o leite e 0 agicar também s&o lembrados
com uma ala dedicada apenas as matérias-primas. As janelas dao direto para a linha
de producéo, onde com a ajuda de uma luneta, o visitante pode ver, em detalhes,

como é feito o chocolate. Pensando nas criancas, todos os objetos presentes foram
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feitos de modo a serem tocados, sem risco de quebrar — incluindo as janelas
interativas que mostram, por meio de imagens e som, um pouco da histéria dos

chocolates.

Gramado (RS) possui o parque tematico, Mundo de Chocolate, que é o Unico
da América Latina com mais de 200 pecas produzidas inteiramente de chocolate e
que mais parecem esculturas. A Torre Eiffel de chocolate, por exemplo, mede 4 metros
de altura, pesa 800 quilos e demorou mais de 100 horas para ser produzida
manualmente. Campos do Jorddo e Cacapava (SP) além de fabricas, o local tem
chocolaterias especializadas em tipos, sabores e derivados do doce como fondue,
chocolate quente, geleias, licores e souvenirs. Em Gramado e Canela (RS) as cidades

séo a cara do chocolate brasileiro e repletas de mini fabricas, lojas e expositores.

Na cidade de Itapevi (SP) esté a fabrica de chocolates da Cacau Show onde
possui a MegaStore, que € uma loja temética dentro da prépria fabrica, que esta
localizada na estrada velha de Itu, proxima a rodovia Castelo Branco, e possui cerca
de 2 mil metros quadrados. Na MegaStore, os visitantes podem se deliciar com toda
a linha de chocolates da Cacau Show, além da oportunidade de conhecer produtos
exclusivos. No outlet, os visitantes tém a oportunidade de comprar os produtos com
descontos de 10% a 50%.

A fabrica possui um Cacau Parque, espaco destinado para as criangas, onde
disponibiliza aos visitantes um miniparque temético com um carrossel de 7 metros de
altura, além de uma arvore e um urso falantes que os recepcionam. Ha também um
vagao de trem convertido em cinema para grupos de até 16 pessoas, com direito a
cadeira que se mexem e também € onde as crianc¢as e 0s pais tem a oportunidade de
conhecer a historia da Cacau Show.

A Cacau Show possui a fabrica Bendito Cacao Bean to Bar, onde o visitante
conhece como o chocolate € produzido desde a améndoa do cacau até o chocolate
pronto. Na fabrica pode-se ver todo o processo do trabalho, pois a Cacau Show é uma
das poucas empresas de chocolates finos que controlam desde o plantio do cacau até
a producgéo do chocolate. Nesta fabrica os visitantes podem ver como séo feitos os
produtos da linha Bendito Cacao, que tem barras com até 85% cacau. A matéria prima
usada nesta linha é cultivada pela prépria Cacau Show em fazendas no Espirito Santo.

O cacau chega em sacas da fazenda, e as améndoas séo selecionadas para depois
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passarem por um processo de torrefacdo. As améndoas sdo quebradas e as cascas
sao separadas do nibs, nome dado ao miolo da améndoa do cacau.

A MegaStore esta aberta ao publico de segunda a sexta feira, das 10h as 20h,
sabados e feriados, das 10h as 22h e aos domingos, das 10h as 20h. Os servi¢cos
disponibilizados s&o: estacionamento gratuito, cafés e lanches diferenciados,

sobremesas exclusivas e buffet infantil, segundo o préprio site da Cacau Show.

O complexo da Cacau Show beira a rodovia Castelo Branco e exibe um mural
de 5.742 metros quadrados em sua fachada. Assinada pelo artista Eduardo Kobra, a
obra é considerada o maior mural de grafite do mundo. O Painel mostra um homem

em uma canoa cheia de cacau, desenho inspirado em fotografia de Lailson Santos.

Figura 6: Mural da Cacau Show

Fonte: Exame (2018)

Algumas cidades brasileiras se destacam pela producéao industrial ou artesanal
da delicia feita a base de cacau. O Brasil € o 5° maior produtor de cacau com 90% de
exportacao, segundo Merladete (2017), ao lado da Costa do Marfim, Gana, Nigéria e

Camaroes.

Segundo uma pesquisa do Ibope Inteligéncia encomendada pela Associacéo
Brasileira de Industria de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados (ABICAB)
no ano de 2016, anualmente cada brasileiro consome, em média, 2,5 kg de chocolate
— 0 equivalente a 16 barras. O Sul é a regido do pais onde as pessoas mais comem
chocolate (4,5 kg/ano). O Nordeste aparece na outra ponta da lista com um consumo
médio anual de 1,2 kg. Os hébitos variam dependendo da classe social, nas mais altas

h& um maior consumo dos chocolates ao leite e amargo durante o inverno. Ja nas
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classes mais baixas, o doce € lembrado como uma opcdo de presente em datas

comemorativas e a preferéncia € pela versao branca.

Uma pesquisa do lbope, no ano de 2013, apontou que 75% dos brasileiros
consomem o produto e que 61% dessas pessoas compram chocolate pelo prazer e
pela satisfagdo que ele proporciona. NUmeros que explicam o crescimento das vendas
no pais. De janeiro a setembro de 2016, a comercializacdo cresceu 13% em

comparacao ao mesmo periodo do ano anterior.

Segundo dados da ABICAB (2016), o Brasil ocupa a 19° posicdo em consumo
per capita de chocolate no mundo. A Suica, Alemanha e Reino Unido séo os paises

gue mais consumem per capita do produto.

Grafico 1. Consumo Per Capita Mundial de Chocolates
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Fonte: ABICAB (2016)

No intuito de se proporcionar uma divulgacdo maior dos atrativos turisticos
envolvendo a producdo e o consumo de chocolate no Brasil séo verificados varios

eventos descritos nos proximos topicos.
5.2 ROTA DO CACAU (BA)
Segundo a revista Folha de S&o Paulo (2018), o estado da Bahia inaugurou a

Rota do Cacau — Estrada do Chocolate - no dia 18 de julho de 2018, passando por
vinte propriedades. Uma escultura em forma de barra de chocolate fincado na BA-262
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marcou o comec¢o de uma nova rota turistica, rodovia que liga llhéus ao municipio de

Urucguca, na Bahia.

Segundo a revista Socel News (2019), o cacau € uma das grandes promessas
de crescimento do setor agricola no Brasil e, consequentemente, de promocéo de
desenvolvimento regional, o que motivou a criacdo da Rota do Cacau. Atualmente,
90% da producao nacional esta concentrada nos estados da Bahia e do Para.

No Brasil, o cultivo concentra-se, principalmente, em dois polos: Litoral Sul da
Bahia, que abrange cerca de vinte e seis municipios na Mata Atlantica; e
Transamazonica, englobando onze cidades paraenses na regido da Floresta

Amazobnica.

Mapa 1: Rota do Cacau (BA)

ROTAS DO CACAU
i-_mﬁ!&@!&'ﬁ —
3 Totem/Portal Estrada do Chocolate

14_Fazenda Mucambo

15 FazendaCapelaVeha

16 IF Baiano (Centro Técnico de
Alimentos e Turismo)

Fonte: Correio 24 horas (2017)

Segundo o Correio 24 horas (2017), a Rota do Cacau — ou Estrada do
Chocolate — abrange cerca de vinte e seis municipios e foi ambientada com portais e
centros de atendimento ao turista. Apds a Estrada do Chocolate, novos roteiros
turisticos foram desenvolvidos na area, fazendo com que os turistas tenham outros
atrativos para se conhecer. Além das belezas naturais, a regido possui praias,

cachoeiras e prédios histéricos.

Segundo o site desse evento (2017), a Estrada do Chocolate, a primeira
estrada tematica da Bahia, foi lancada no dia 15 de dezembro de 2017, na Costa do

Cacau, sul da Bahia. O projeto apresentou 0s principais acessos a estrada,
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sinalizagdo turistica, papelaria promocional, projetos técnicos e planejamento com
grande conteudo fotografico e de video, acdes de promoc¢éo do atrativo em diversos
eventos, junto com os agentes de viagem, os operadores e trade turistico, e a central

de informacdes, com uma infraestrutura completa para os visitantes.

A Estrada do Chocolate liga as cidades de llhéus e Uruguca, chegando a BR
101. No roteiro, os turistas conhecem a cultura do cacau e a producao do chocolate,
através das visitas a fazendas que existem ao longo da BA-262, com sitios historicos,
rios, cachoeiras e areas de preservacdo ambiental. No roteiro € incluido ainda as
visitas as fabricas do parque moageiro (onde ocorre a moagem) de cacau, no Distrito
Industrial de IIhéus, fazendas com fabricas de chocolate gourmet, fazendas de cacau
com acervo historico-arquitetdnico, Estacdo Rio do Braco, arquitetdnico da sede do

antigo distrito de llhéus e a Biofabrica do Cacau e entre outros.

A Rota do Cacau € fruto de uma iniciativa em parceria com a Associacao de
Turismo de Ilhéus (ATIL) e da Costa do Cacau Convention Bureau, e conta com o
apoio financeiro do Governo do Estado da Bahia, por meio das Secretarias de
Turismo, Planejamento, Desenvolvimento Rural e Desenvolvimento Econémico, além
de outros parceiros, como por exemplo, as prefeituras, Sebrae, IF baiano, Instituto
Biofabrica, Ceplac, UESC e varios outros.

5.3 EVENTOS

Segundo o Ministério do Turismo (2015), os eventos turisticos sdo aqueles que
sdo de claro conhecimento popular e geradores de fluxo de turistas. Muitas vezes
constituem-se como uma das principais motivacdes de viagens para os destinos
brasileiros, gerando atratividade para periodos especificos e contribuindo para a
diminuicdo da sazonalidade.

5.3.1 CHOCOLAT FESTIVAL INTERNACIONAL DO CACAU E DO CHOCOLATE

De acordo com o proprio site do Chocolat Festival (2019), o festival ja é
considerado o maior evento de chocolate do Brasil. Unico do mundo neste segmento
com caracteristica no fomento do movimento Bean to Bar, ja que relne toda a cadeia
produtiva do cacau até o chocolate, além de incentivar a produgéo do fruto e divulgar
as novidades acerca do chocolate de origem, bem como promover o turismo e a

cultura da Costa do Cacau.
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Realizado em 2009 em llhéus (BA) e em 2013 em Belém (PA), o chocolate de
origem ganhou destaque no cenario nacional e, por isso, Sdo Paulo ganhou uma
edicdo do Chocolat Festival Internacional do Cacau e do Chocolate. Retne grandes
empresarios do setor, investidores, produtores, estudantes, pesquisadores, além de
um publico interessado e apaixonado pelo doce. Durante o festival, sdo promovidos
cursos, palestras, shows, atividades culturais, ateliés, turismo em fazendas e uma

grande feira com exposi¢céo de derivados de cacau.

De acordo com o proprio site do evento, o Chocolat Sdo Paulo aconteceu no
Pavilhdo da Bienal do Ibirapuera de 12 a 14 de abril de 2019 e contou com a
participacdo de véarias marcas e produtores de diferentes regides do Brasil e do
exterior, com grandes especialistas nacionais e internacionais discutindo as principais
tendéncias do mundo do chocolate, realizacdo de workshops de gastronomia com

chefs renomados, féruns, debates e cursos de confeitaria para criangas.

Neste evento aconteceram diversas atividades, tais como, a Feira do
Chocolate, que foi uma exposi¢cdo com marcas de Chocolate de Origem, derivados de
cacau e outros; o Curso Bean to Bar Experience, que apresentou a cadeia produtiva
do cacau ao chocolate, com trés dos principais nomes do mercado no Brasil e no
Mundo, como por exemplo, Chloé Doutre Roussel, Maria Fernanda di Giacobbe e
Luisa Abram.

Houve também a Cozinha Show, que foi um espaco com execucao de receitas
ao vivo por grandes chefs, workshops e cursos de gastronomia com receitas a base
de chocolate; o Atelié do Chocolate, que teve esculturas de chocolate feitas ao vivo
por chocolatiers do Brasil; o Forum do Cacau, com painéis sobre a cacauicultura no
Brasil e no mundo, producédo de cacau fino, sustentabilidade da cultura do cacau e
avancgos tecnologicos e Chocoday, que tinham painéis com palestrantes nacionais e

internacionais, discutindo as tendéncias do mundo do chocolate.

A Cozinha Kids, que era um espago com recreacdes e minicursos voltados para
as criancas; Histéria do Chocolate, que foi uma exposi¢éo cultural contando sobre a
histéria do cacau ao chocolate; o Tunel Cabruca, que foi uma experiéncia sensorial
de areas de cultivo de cacau sombreadas pela floresta preservada e, por fim,
Workshop sobre as caracteristicas do cacau e chocolate da Amazé6nia, com painéis
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tematicos com chocolateiros, empresérios e representantes estaduais sobre
caracteristicas, singularidades, programas e tendéncias do cacau e chocolate no

Para.

5.3.2 CHOCOFEST

Conforme Daniela Vargas (2014), a partir de 1975, quando surgiu a primeira
fabrica, Gramado comecou a vislumbrar para essa atividade econémica e hoje conta
com diversas fabricas e lojas de chocolate. Com isso houve uma abertura para a
criacdo do evento Pascoa em Gramado — Chocofest, que em 2012 promoveu sua
décima sétima edicdo, com dezoito dias de duracgdo, iniciando em 22 de marco e
encerrando em 8 de abril.

Segundo a Festuris Gramado (2018), o principal evento de Pascoa do Brasil, o
Chocofest, ocorreu do dia 11 a 21 de abril de 2019, em Nova Petropolis, na Serra
Gaucha. Na ultima edicao foram mais de 100 mil visitantes de todo o Brasil em duas
semanas de evento. O evento ja teve edicdes em Canela/RS, Gramado/RS e, em
2018, chegou a Nova Petrépolis se tornando um marco para o setor de Turismo e
Eventos da cidade, provocando um grande fluxo de turistas de todo o Brasil e a lotac&o

da rede hoteleira de toda a Regido das Horténsias.

Conforme Rossie e Zorzanello (2017) o Chocofest foi criado em 1994 pela
Rossi & Zorzanello, empresa especializada em eventos de grande porte e sucesso
como o Festuris — Feira Internacional de Turismo. Marta Rossi complementa que o

evento surgiu:

[...] numa iniciativa dos chocolateiros de Gramado. Ah, o chocolate passou a
ser o referencial na cidade, passou a ser um referencial de Gramado, um
produto que identificava Gramado, como sendo a terra do chocolate e aqui
nés nao tinhamos nenhum pé de cacau. (ROSSIE e ZORZANELLO, 2017)

De acordo com o Rossie e Zorzanello (2017) é incalculavel o fomento do
turismo local, assim como a geracdo de renda e empregos para toda a regido das
Horténsias, durante as 19 edicfes do Chocofest. Durante o evento a cidade recebe
milhares de turistas e ao mesmo tempo o Chocofest abre centenas de oportunidades
de trabalho para os moradores da regidao, com geragdo de emprego e renda. A
ocupacdo da rede hoteleira no periodo atinge pelo menos 80% nos trés finais de
semana de sua realizacdo, conforme levantamento do Sindicato da Hotelaria

(SindTur), a ocupacéo no feriado de Pascoa foi de 100% na edi¢do de 2014.
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Nova Petrdpolis € o novo polo turistico do Rio Grande do Sul. E uma cidade
que € o berco da colonizacéo alema no Sul do Brasil e que vem crescendo e investindo
forte no Turismo e na realizacdo de grandes eventos. Com varias opc¢des nas areas
de gastronomia, rede hoteleira em expansdo, além de empresas e marcas que

ganham destaque nacional, a cidade investe forte no setor de Eventos.

O objetivo inicial, de acordo com Marta Rossi, era a solidificacdo da marca do
chocolate caseiro de Gramado e a fixacdo de imagem para o futuro. Para se atingir
esse objetivo, a proposta era trabalhar o chocolate como emocéo, tendo como foco a

crianga.

A partir disso, 0 evento passou a ser planejado considerando a ideia do
chocolate-futuro-crianca e para que se alcancasse a crianca era necessario se
trabalhar com a linguagem ludica. O ludico, por sua vez, foi inspirado na Disney, no
entanto, a Pascoa alema também influenciou a criacdo do projeto da Chocofest, de
acordo com Marta Rossi:

Outro fator que também nos mobilizou foi o fato de a Pascoa alema ela
trabalhada em cima da linguagem ladica e como Gramado tem essas
caracteristicas com a Alemanha, ela é muito identificada com a Alemanha [...]
o referencial da Pascoa alemd, € a Pascoa ludica, sdo os coelhos, séo os
ovos, sdo os pintinhos. A Pascoa alema simboliza o renascimento a vida.
Através da linguagem ludica e nds fomos buscar essa inspira¢cdo também na
Péscoa alema e transportamos isso para Gramado. (ROSSI, 2017)

Figura 7: Chocofest

Foto: Rossi e Zorzanello (2017)

Com o projeto criado e aprovado, a primeira edicdo da Chocofest aconteceu
em um antigo pavilhdo de esportes da Prefeitura Municipal de Gramado e durou uma
semana. O evento teve a presenca dos tradicionais simbolos da Pascoa e

personagens de histérias infantis e fez com que a comunidade e o0s visitantes
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gostassem dele, com isso, ganhou destaque pela magia e inovacao dos cendrios e de

suas atragoes.

Ainda de acordo com Marta Rossi, 0 evento passou a festejar a abundancia do
chocolate da regido e chamar a atencédo da comunidade local e dos visitantes para a
espiritualidade e a importancia da fé por meio da integracdo em sua programacéao do
Gramado Aleluia. Essa mudanca foi resultado de uma parceria entre a Prefeitura de
Gramado e as empresarias Marta Rossi e Silvia Zorzanello, sendo que o poder publico

tornou-se o realizador do evento, e a empresa privada o organizou.

5.4 EXPERIENCIAS

Para analisar a experiéncia turistica, € necessario comecar por compreender 0
papel que o turismo desempenha na sociedade contemporanea, a natureza do turismo
como consumo (Wearing et al, 2010), e os impactos que ele provoca nos espagos ou

territérios onde a experiéncia ocorre.

A experiéncia turistica, de certa forma, inicia-se na fase da pré-viagem até a
volta do turista ao seu ambiente habitual, ou seja, “0 caminho no qual a experiéncia
do turista pode ser entendida € como uma sequéncia de fases que se inicia com o
desenvolvimento de uma intengdo em visitar determinado destino, passando pela
experiéncia de uma variedade de servi¢cos durante a estada no destino, e culminando

com as lembrancgas do destino quando regressa ao lar” (Laws, 1995).

De acordo com Noce (2018), por volta de 2005, nos Estados Unidos, um
movimento de artesdos comprometidos com a qualidade comegou a se expandir. Aos
poucos, cada vez mais artesdos ao redor do mundo comecaram a aderir ao

movimento, que ficou conhecido como bean to bar, ou seja, da améndoa a barra.

A ideia destes fabricantes € comprar as améndoas de cacau diretamente de
produtores que trabalham com producéo livre de agrotoxicos, pagar um valor justo

pelo cacau e oferecer um produto o mais natural possivel ao consumidor final.
5.4.1 RUBATO
Um exemplo de experiéncia no mercado de chocolate, € a Rubato Chocolate

Bar, que é o primeiro chocolate bar do Brasil. A empresa explora o chocolate de uma

forma diferente: a partir do método bean to bar (do gréo a barra), ou seja, a loja da
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Rubato possui tanto a fabrica, onde os donos produzem o chocolate na hora, a partir
das sementes de cacau que recebem das fazendas de cacau da Bahia, quanto a loja,
onde os clientes podem observar e conhecer todo o processo do chocolate, desde as

sementes de cacau até o chocolate pronto para embalar.

A pesquisadora visitou o local da Rubato Chocolate Bar, que se localiza no
subsolo da cafeteria Antonieta, na 708/709 Norte, em Brasilia, no dia 12 de marco de
2019. Houve uma conversa informal com o chocolatier, chef e professor de
gastronomia, Gustavo Maragna, que mostrou a loja, os produtos que eles produzem,
as maquinas que transformam o cacau em chocolate e explicou como funciona o

processamento desde as sementes de cacau até a barra de chocolate.

O local possui um lugar para os clientes sentarem e se deliciarem com o
chocolate, que € produzido com acUcar organico, sem conservante, sem leite,
puramente feito do cacau. Possui um balcdo com os produtos que séo produzidos,
desde bombons até drinques a base do derivado de cacau. Segundo Maragna (2019):

Com o bean to bar, a gente pode controlar toda a cadeia de producédo do
chocolate: da fermentacéo e torrefacéo, ao refino, temperagem, e os produtos
finais, as barras de chocolate e aos bombons. (MARAGNA, 2019)

O significado de Rubato na musica classica é um tempo onde o solista faz um
solo com tempo livre. E um nome que remete, para ele, afetividade e liberdade de
expressdo. Pretendem oferecer aos seus clientes um curso voltado para a area de
producdo de chocolate, chocolateria, bomboneria, producbes com chocolate.
Segundo Maragna (2019), “Produzir chocolate e producéo com chocolate sdo duas coisas

diferentes, ou seja, serve para as pessoas aprenderem a fazer chocolate e a partir de preparos

a base de chocolate”.

Figura 8: Vitrine da Rubato

Fonte: Acervo proprio (2019)
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A loja fébrica pretende oferecer aos seus clientes a parte de bomboneria e seus
derivados, barras, cookies, brownies, trufas, éclairs, chocolates quentes e outros
produtos. Dentre as barras de chocolate, as que sdo mais consumidas, segundo
Maragna, sédo as de 60% e 70% cacau, porque sdo mais saudaveis, ndo possuem
grande quantidade de cacau como as de 90%, 100% cacau e geralmente as pessoas

gostam mais.

5.4.2 DANDELION

De acordo com Vidigal (2016), a Dandelion € conhecida pelos seus chocolates
bean to bar artesanais de origem feitos em pequenos lotes em Séo Francisco, nos
Estados Unidos. E uma chocolateria artesanal que produz chocolates — da torrefagéo
dos graos até a embalagem final — em pequenas quantidades. O cacau é importado
de diversos cantos do mundo, prezando pelas fazendas que ndo explorem méao de

obra infantil e que fagcam uma producéo de cacau responsavel e sustentavel.

Segundo Chocoélatras Online (2018), os chocolates da marca contém apenas
dois ingredientes: cacau e aglcar, ndo possuem manteiga de cacau como adicional,
nem baunilha ou lecitina de soja. A empresa oferece aos turistas tours que contam
todo o processo produtivo e degustacdes de chocolates. Os chocolates da Dandelion
ja foram premiados pelo Good Food Awards, pela Academia de Chocolates de

Londres e pelo International Chocolate Awards

A marca também tem uma fabrica/loja/bar em Toéquio, no Japdo, cujos
chocolates foram também premiados. A maioria de seus chocolates é feita apenas
com cacau e acucar. A Dandelion langou um livro sobre como fazer chocolate bean to
bar. E uma importante fonte de informacdes tanto para quem quer fazer chocolates
guanto para quem quer conhecer melhor esse trabalho, desde a selecdo do cacau

nas fazendas até receitas de doces para fazer com os chocolates prontos.

A especialidade da Dandelion € o chocolate com apenas cacau (em torra baixa)
e acucar, principalmente na proporcéo de 70%/30% (e mais recentemente nas barras
85% e 100%), onde o diferencial &€ apenas as origens dos graos. O livro da marca foi
lancado em 2017 e possui muitos detalhes técnicos nas 366 paginas, bem escrito e

ilustrado. Essa é uma grande fonte de informacdes, contando desde a procura por
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diferentes origens de cacau, a fermentacao dos graos, como produzir o chocolate e

até o que fazer com ele.

5.4.3 CASA DO CHOCOLATE - ILHA DO COMBU (PA)

Outro exemplo de experiéncia no turismo cacaueiro é a Casa do Chocolate da
Izete Costa, mais conhecida como dona Nena, onde ela comanda uma producao de
chocolate e cacau amaz6nico 100% organico na llha do Combu, no Para. Desde 2006
dona Nena vem promovendo um importante resgate da cultura e tradi¢cdes ribeirinhas
dessa regido em busca de uma vida melhor para sua familia e toda a comunidade,
segundo Fratus (2018).

Dona Nena e toda a sua familia ja trabalhavam como cacau ha um tempo e
vendiam o doce em estado quase pronto para as fabricas de chocolate em todo o
mundo. Porém, no ano de 2006, ela se viu em dificuldades financeiras e resolveu
arriscar e comecou a beneficiar o proprio produto. Nos dias atuais, ela possui uma
grande demanda pelos seus produtos, sua producéo gira em torno de 80kg por més
entre barras 100& cacau, p6 de cacau, nibs, brigadeiro em pote e outros produtos que

sao vendidos ali na lojinha no Combu e em alguns lugares em Belém.

Durante a visita & Casa do Chocolate, dona Nena leva os turistas até a sua
fazenda de 14 hectares, onde produzem duas safras ao ano e geram cerca de 50 a
60 kg de massa de cacau por més. Segundo Theotonio (2017), dona Nena almeja
finalizar a reforma de uma casa ao lado da sua, onde sera feita a manipulacédo do
cacau e que abrigara uma lojinha. Ela planeja também comprar a maquina para refino,
que possibilitara elaborar novos produtos com a marca Filha do Combu: barrinhas e
bombons.

5.5 0 LADO NEGRO DO CHOCOLATE

A pesquisadora optou por fazer uma critica a forma que o cacau é colhido, pois
cerca de 70% do cacau do mundo é produzido na Africa e boa parte dele é colhido
por trabalhadores escravos, semiescravos e utilizam trabalho escravo infantil para a
colheita deste fruto e para outros processos de producao do chocolate, ja que € uma
mao de obra barata. Essas criangas que trabalham de forma escrava nas lavouras de

cacau, normalmente foram raptadas de suas familias.
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O turismo rural e o turismo gastrondmico sao importantes para a avaliagao
deste quesito, pois as pessoas que visitam essas fazendas de cacau nao querem ver
gue determinado local esta usando de méo de obra infantil e escrava. Com isso, o fato
de conhecer a origem, buscar toda a trajetoria do cacau até ele virar um chocolate,
pode evitar que o trabalho escravo, semiescravo e infantil seja realizado nas lavouras

de cacau.

Quanto mais localizado for o chocolate, menor vai ser o indice de pessoas
exploradas na industria do cacau. Que assim, ndo tera uma indastria de cacau, sera
uma producéo de chocolate artesanal, podendo ocasionar um beneficio para a propria
indastria cacaueira. Os consumidores de chocolate devem ter essa consciéncia, de
gue as vezes um chocolate que seja barato no mercado, pode estar saindo caro para

alguém que esta sendo explorado.

Segundo Aleixo (2018), é importante que se diga que a forma artesanal de se
fazer chocolate, feito com cuidado, com gente que se importa com o processo, resulta
em produtos Unicos, produtos que valorizam a biodiversidade, que valorizem as
pessoas, as técnicas. Por isso que o movimento bean to bar é tdo importante, pois é
de extrema valia os produtos que se tem no Brasil, que esté ligado a biodiversidade

brasileira.

O documentério O Lado Negro do Chocolate (2010), produzido pelo premiado
jornalista dinamarqués, Miki Mistrati, apresenta a industria do chocolate sendo uma
das responsaveis pelo trafico de criancas e o uso do trabalho infantil nos cacauzais.
As principais multinacionais responsaveis por consumir o cacau fruto do sofrimento
das criancas, segundo o Portal Vermelho (2016) sdo: Nestlé, Mars e Barry Callebault.
Além disso, a Hershey, ADM Cocoa, Godiva, Fowler’s Chocolate e Kraft ja foram

indiciadas por utilizarem trabalho escravo.

Para conseguir produzir o documentario, o jornalista teve que se disfarcar,
usando cameras ocultas e identidades falsas. Viajou para a Africa Ocidental, mais
especificamente no pais Mali, onde as crian¢as sdo contrabandeadas de Mali para as
plantacdes de cacau na Costa do Marfim. As criancas sdo embarcadas para a cidade

fronteirica de Zégoua e de la elas sao contrabandeadas pela fronteira.
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A Costa do Marfim € o maior produtor de cacau do mundo, responsavel
atualmente por cerca de 42% de toda a producdo mundial, segundo o Portal Vermelho
(2016). O documentario produzido pelo jornalista, mostra que o governo da Costa do
Marfim afirma que o trabalho escravo infantil é proibido e combatido, porém, eles néo
reconhecem que ha trabalho escravo infantii em suas lavouras de cacau, onde
criangas que sao trazidas de outros paises e que ndo sabem falar o idioma do local,

sao forcadas a trabalhar por horas.

O governo marfinense diz que a colheita do cacau se inicia em outubro e
termina em marco, fora desse periodo, ou seja, entre abril e setembro, as criancas
estdo de férias e viajam para esses locais por motivos de lazer. Ndo ha cacau nem

trabalho nestas fazendas neste periodo, de abril a setembro.

Essas criancas tém entre 10 e 12 anos e sdo forcadas a colher e transportar
grandes cargas de cacau durante todo o “expediente” deles. O pagamento, quando
tem, é muito pouco. Apesar de serem criancas, elas usam facas, carregam peso que
€ muito desproporcional as suas condicdes fisicas e estdo comumente expostas a
pesticidas, sendo que o trabalho com pesticidas mostra os efeitos negativos apdos 0s
20, 30 anos, podendo gerar problemas no sistema reprodutor, reduzir a imunidade, e

entre outros.

Os fabricantes internacionais de chocolate, em 2001, assinaram um protocolo,
chamado de Protocolo do Cacau, onde eles se comprometeram a erradicar totalmente
o trabalho escravo até 2008. Porém, essa meta ndo foi cumprida e esse prazo foi
postergado até 2020, segundo o Portal Vermelho (2016). Enquanto isso, milhares de
criangas continuardo sendo exploradas na Africa, em troca de lucro de grandes

empresas da industria do chocolate.

A CEPLAC - Comisséo Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira - tem um
grande papel na conscientizacdo das pessoas acerca das plantacdes de cacau e
também para regulamentar a respeito do trabalho escravo infantil nas lavouras
cacaueiras. De acordo com a Consultoria Legislativa da Camara dos Deputados,
existe o Projeto de Lei n°® 3.717 (2015), criado pelo deputado federal Félix Mendoncga

Janior, que proibe a importacéo, por empresas brasileiras ou estrangeiras que atuem
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no pais, de améndoas de cacau e produtos derivados de paises cujos setores

produtivos utilizem a mé&o de obra infantil.

O Brasil tem um enorme potencial para a producao de chocolates finos, tendo
em vista que possui grandes fazendas de cacau, em diversas cidades, como por
exemplo na Bahia, que possui um clima e solo favoraveis a producéo de cacau. Outro
exemplo de potencial na producgéo de cacau brasileiro é o estado do Para, segundo o
IBGE — Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica — que no ano de 2016 produziu
cerca de 85,8 mil toneladas, porém ainda ndo é reconhecido pela producdo de

chocolate.

Uma explicagdo para o Para ndo ser reconhecido poderia ser, segundo o G1
Pard, pela falta de cultura de producédo de chocolate na Amazénia, pela localizagcéo
dos principais produtores de cacau em relacéo a capital, Belém, e o desconhecimento

dos consumidores sobre a diversidade e qualidade do produto paraense.

Segundo o site de noticias Em.com.br (2019), existe um projeto que os
produtores de chocolate querem aumentar o plantio de cacaueiros em estados que
nao possuem tradicdo, como Mato Grosso e Espirito Santo e diminuir a dependéncia
das importacbes. No final de fevereiro deste ano, houve um encontro com
representantes do Ministério da Agricultura, Associacao Brasileira da Industria de
Chocolates, Amendoim e Balas (Abicab) e executivos de algumas empresas para
retomar esse programa de incentivo a producéo de cacau e incentivar o aumento da

area de plantacdo de cacau no Brasil.

De acordo com Ubiracy Fonséca, presidente da Abicab, o aumento da
producéo local de cacau ir4 servir tanto para diminuir a dependéncia dos exportadores
e atender o crescimento da demanda nacional, quanto para cumprir mudancas que
poderdo ser adotadas nas regras atuais de percentual da améndoa na producéo de
chocolate. De acordo com Moraes (2019), “A expansdo da produgdo no pais
aumentara a geracao de renda, a inclusdo de pequenos produtores e incentivara o

reflorestamento”.

O Brasil possui um enorme potencial para ser um produtor de cacau de
qualidade, tendo em vista que possui grandes fazendas de cacau, clima e solo

favoraveis ao plantio do fruto, e com isso, o turismo cacaueiro poderia ser estimulado.
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O governo e as agéncias de turismo poderiam incentivar o brasileiro a visitar as
fazendas de cacau, a conhecer o fruto que d& origem ao chocolate, conhecer os
cacaueiros e degustar os chocolates brasileiros. Os visitantes estariam ao mesmo
tempo fazendo turismo rural, pois conheceriam as fazendas de cacau, e também, o
turismo gastrondmico, pois degustariam os chocolates, apreciando a paisagem das

fazendas.

5.6 COMISSAO EXECUTIVA DO PLANO DA LAVOURA CACAUEIRA

De acordo com o site da propria CEPLAC — Comisséo Executiva do Plano da
Lavoura Cacaueira — sua missdo € promover a competitividade e sustentabilidade dos
segmentos agropecuario, agroflorestal e agroindustrial para o desenvolvimento das

regides produtoras de cacau, tendo o cliente como parceiro.

De acordo com Cabral (2019) o respeito internacional que existe com a
producdo do cacau do Brasil se d4 por meio da CEPLAC. Ela possui campos de
pesquisas que vao desde a selecdo das sementes até a producéo do cacau artesanal
e industrial. A CEPLAC foi criada em 20 de fevereiro de 1957 e até hoje vem
acumulando inUmeras conquistas, gracas ao seu modelo de atuacao integrada, onde
em um sO Orgdo, desenvolve-se atividades de pesquisa, extensdo rural e ensino

agricola. Dentre estas conquistas destacam-se:

e Elevacdo da producdo nacional de cacau em 310%, comparando-se 0S
periodos de 1960/65 a 1980/85;

e Aumento da produtividade do cacau de 220kg/ha, em 1962, para 740kg/ha;

e Geracdao, através do Programa de Expansado da Cacauicultura — PROCACAU,

de 80.000 empregos diretos.

A prioridade atual da CEPLAC consiste na recuperagao da economia regional,
com énfase para o combate a “vassoura-de-bruxa”, doenga que esta dizimando os
cacauais, deixando varias pessoas desempregadas e causando danos irreparaveis a
natureza;, na promocdo da diversificagcdo vertical e horizontal da atividade
agropecudria, com o apoio a implantacéo de agroindustrias e o plantio e/ou expanséo
de novos cultivos; e, na implementacdo de acles voltadas para a conservagao
ambiental, através de parcerias com organizagdes publicas e ndo governamentais,

visando o desenvolvimento de atividades agroecondmicas sustentaveis e a
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preservagao dos fragmentos florestais remanescentes, por estar inserida em dois dos
mais estratégicos ecossistemas do Brasil — a Mata Atlantica e a Floresta Amazonica.
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CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho teve como objetivo identificar destinos turisticos para as
pessoas que se interessam por chocolate, bem como indicar a relacdo que existe entre
a fabricacdo de chocolate com o turismo rural e o gastronémico. O interessante da
pesquisa foi a elaboracéo do conceito de turismo cacaueiro e como que o turismo rural

e gastrondmico influenciam no turismo cacaueiro.

A pesquisa foi capaz de responder os objetivos, tanto o geral como os
especificos, pois foi apresentado o cenario do turismo cacaueiro e sua relacdo com o
turismo rural e gastrondmico. A pesquisa mostrou as conceituagdes que existem sobre
esses dois segmentos do turismo, apresentou sobre a histéria do cacau, os tipos de
arvore de cacau que existem, como ocorre a producao desde as améndoas até o

chocolate pronto e embalado.

Apresentou também alguns destinos de turismo cacaueiro no Brasil e em outros
paises, 0s eventos turisticos, como por exemplo, 0 Chocofest e o Chocolat Festival
Internacional do Cacau e do Chocolate, e por fim, as experiéncias que tem o chocolate
como um dos principais fatores de atratividade, como por exemplo, a Rubato,

Dandelion e a Casa do Chocolate.

As principais contribuicbes desta pesquisa foram: o conceito de turismo
cacaueiro, que nao foi encontrado em nenhuma plataforma digital, livro, teses e entre
outros, por mais que o mercado de turismo do chocolate jA seja consolidado, e
também a relacdo do turismo rural e gastronémico com o turismo cacaueiro, que foi
observado que neste Ultimo, os turistas visitam as fazendas de cacau, conhecendo 0s
cacaueiros, todo o processo de fabricacdo de chocolate e também degustam esse

chocolate artesanal, apreciam a paisagem e conversam com moradores locais.

As limitacdes para a realizacdo desta pesquisa foram: encontrar material sobre
turismo cacaueiro, a importancia do turismo gastronémico e rural para as fazendas de
cacau, por motivos de tempo e financeiros nao foi possivel fazer o estudo de caso e ir
até as fazendas da Bahia, por exemplo, e por fim, a pesquisadora teve dificuldade em

encontrar dados mais atuais acerca do tema escolhido.
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A pesquisadora espera que nas proximas pesquisas sobre turismo cacaueiro,
0s proximos pesquisadores possam utilizar sua pesquisa como fonte de informacéo,
possam construir outros materiais a respeito do assunto de turismo e chocolate, afim
de que todos aqueles que se interessam pelo tema possam ter uma fonte confiavel de

pesquisa.

Um exemplo que se encaixa na definicAo de Turismo Rural na Agricultura
Familiar, ou seja, “a atividade turistica que ocorre no ambito da unidade de produgéao
dos agricultores familiares que mantém as atividades econdmicas tipicas da
agricultura familiar” (Ministério do Turismo, 2010), € o caso da Dona Nena. Neste caso,
a familia de agricultores que trabalhava com cacau ha muito tempo e o vendiam para
grandes empresas da regido, Belém, em 2006, visando aumentar a renda da familia,
resolveram beneficiar o proprio produto e com a ajuda de um parceiro na divulgacéo
do chocolate da ilha do Combu pelo Brasil, agregaram valor ao seu produto e
comecaram a produzir chocolate e a vender no mercado consumidor de Belém, desta
forma, além de obter uma renda extra, eles procuraram resgatar a cultura e as

tradicdes ribeirinhas da regido.

Foi possivel identificar que a média per capita de consumo de chocolate no
Brasil estd em torno de 2,5 kg por ano (ABICAB, 2016). Observa-se que este valor é
bem pequeno em relagdo aos maiores consumidores do mundo, Suicga (10 kg/hab.),
Alemanha (9,57 kg/hab.). Isto demonstra que ha bastante espaco para o crescimento
do consumo em nosso pais. Mesmo internamente ao Brasil, a regido Nordeste com

1,2 kg/hab., é a que existe a melhor possibilidade de crescimento.

Verifica-se também que alguns estados da federacado, dentre eles Séo Paulo,
Bahia, Para e Rio Grande do Sul, vém desenvolvendo esforcos em adotar medidas
para divulgacdo dos produtos nacionais utilizando-se de eventos como a Rota do
Cacau, Chocofest e Chocolat Festival Internacional do Cacau e do Chocolate.
Acredita-se que a entrada do governo federal nestes projetos com a aplicacdo de
politicas publicas de incentivo, dentre elas facilitacdo de linhas de crédito, divulgagéo
do produto nacional no mercado nacional e internacional pode promover elevacao do

consumo per capita do chocolate.
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Além dos eventos descritos acima, existem varios lugares do pais e do mundo
que as pessoas podem conhecer, pois além de apreciar os atrativos turisticos da
localidade, podem se deliciar com um chocolate de qualidade. Dentre eles algumas
sugestdes de lugares no Brasil, como por exemplo, Combu (Pard), Ilhéus (Bahia), Vila
Velha (Espirito Santo), Campos do Jorddo, Cacapava e lItapevi (Sdo Paulo) e
Gramado, Canela e Nova Petropolis (Rio Grande do Sul). J& no exterior, algumas

sugestbes sdo: Suica e Estados Unidos.

Apesar de o chocolate ainda ser visto, por algumas pessoas, como um alimento
sem valor nutricional, provendo apenas calorias quando consumido, essa imagem
esta mudando, uma vez que certos tipos de chocolate podem fornecer quantidades
significativas de nutrientes essenciais, além de outras substancias relacionadas a
saude. O chocolate quanto mais proximo do cacau, Oou Sseja, quanto menos

ingredientes e conservantes, mais benéfico € para a saude.

Sendo assim, o Brasil tem um enorme potencial para a producéo de chocolates
finos, tendo em vista que possui grandes fazendas de cacau em diversas cidades, que
possui um clima e solo favoraveis a producédo de cacau. O governo e as empresas
que trabalham com chocolate podem estimular a producdo do cacau em fazendas
brasileiras, podem divulgar a imagem do chocolate brasileiro, tanto dentro do pais
quanto para oS outros paises, para que o0s proprios brasileiros consumam este
chocolate, e possam, consequentemente, conhecer as fazendas de cacau, conhecer
como que € o processo de fabricacdo do chocolate desde as sementes até o produto
final, conhecer a histéria do cacau no Brasil e os destinos turisticos que tem o

chocolate como um dos atrativos.
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