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Agronegocios

Apesar do avanco dos altimos anos, questoes ambientais, trabalhistas e fundiarias limitam o plantio

Desafios para a expansiio do cacauno Para

Carine Ferreira
De Medicilandia e Altamira (PA)

Asmargens darodovia Transama-
zOnica, onde trafegar pelos trechos
sem asfalto que se sucedem é sem-
pre uma aventura, desponta o maior
polo produtor de cacau no Para. A
cerca de 1.000 quilometros a oeste
de Belém, ou a duas horas de carro a
partir do municipio de Altamira, a
regido, conhecida como Transama-
zOnica Xingu, € encarada por produ-
tores e inddstrias quase como uma
redencao, tendo em vista os proble-
mas que afetam a cultura na Bahia.
Dali sai 70% da colheita paraense —
que, por sua vez, ja representa mais
de 30% do total nacional. E a tendén-
cia € que a expansao continue.

Os nameros escondem, porém,
uma miriade de problemas que ain-
datém de ser enfrentados paraque a
regido aproveite as condi¢des natu-
rais favoraveis ao cultivo da commo-
dity e possa ser plenamente benefi-
ciada pelaboa demanda e os atraen-
tes precos atuais. Além dos entraves
ambientais decorrentes do impacto
de uma producio em maior escala,
problemas trabalhistas e fundiarios
limitam o avanco das plantagoes,
que também convivem com obsta-
culos relacionados a construgao da
usina hidrelétrica de Belo Monte.

O desenvolvimento da cacauicul-
tura na Transamazonica Xingu teve
inicio entre as décadas de 1970 e
1980, quando agricultores de todo o
pais foram atraidos pela terra-roxa
da regido. Era uma época em que as
familias assentadas recebiam apoio
do governo para explorar a terra, e
desmatar era uma obrigacdo. Pou-
cos conheciam o cacau e era um ca-
minho praticamente sem volta, mas
as opcoes de que encarou a “saga”
certamente nao eram melhores.

O catarinense Darcirio Vronski
chegouem 1976 a Medicilandia, ho-
je o maior municipio produtor de
cacau da Transamazonica Xingu—e
do pais.Um ano depois levou a fami-
lia, e em 1978 fez o primeiro plantio.
Hoje ele produz em 30 hectares,com
uma produtividade média de 1 qui-
lo por pé. Sua colheita gira em torno
de 28 a 30 toneladas por ano. Como
quase todos os produtores de cacau
doPar3, Vronski vive em um assenta-
mentos do Instituto Nacional de Co-
lonizacdo e Reforma Agraria (Incra).
Em sua roca, trabalham a familia e
dois meeiros, além de mio de obra
temporaria durante a colheita.

Se ndo tem espaco para expandir
significativamente a area de plantio,
Vronski tem avancado em qualida-
de. Sua producio hoje é organica e a
cooperativa que preside — a Coope-
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0 catarinense Darcirio Vronski chegou a Transamazomca Xingu em meados da década de 1970 e atualmente preside cooperatlva de producao de organicos

rativa de Produtos Organicos da
Amazonia (Coopoam) — faz parte
de um programa que conta com o
apoio de ONGs e da Comissdo Exe-
cutiva do Plano da Lavoura Cacauei-
ra (Ceplac). (ver mateéria abaixo). O
custo desse tipo de cultivo é maior,
mas no ano passado ele vendeu a co-
lheita de cacaudo tipo 1, para expor-
tacdo, com prémio de 100% sobre o
valor do produto convencional.
Diante das dificuldades, Vronski
pode ser considerado um caso de su-
cesso. Mas nem todos que se arrisca-
ram no Para tiveram a mesma sorte,
e os inimeros obstaculos existentes
limitam o desenvolvimento da ca-
cauicultura no Estado. Nao por coin-
cidéncia, diz Paulo Henrique Fer-
nandes dos Santos, coordenador re-
gional da Ceplac da Transamazoni-
ca,a demanda pelas sementes distri-
buidas pela comissao caiu 40% este

ano. De acordo com ele, acdes como
as realizadas pelo Ministério do Tra-
balho, por exemplo, ainda preocu-
pam os agricultores na regiao.

Uma das queixas é que o Ministé-
rio do Trabalho vém colocando na
ilegalidade contratos de meacdo fei-
tos nos moldes do que vigoram na
Bahia, ainda o maior Estado produ-
tor de cacau do pais. Normalmente,
esses contratos preveem a divisao da
producao, em partes iguais, entre os
agricultores e os meeiros. Conforme
JoséRibamar Miranda da Cruz, chefe
dalnspecdo do Trabalho da Superin-
tendéncia Regional do Trabalho e
Emprego no Pard, esses contratos
sdo reconhecidos, mas outros traba-
lhadores contratados durante a co-
lheita nao estdo sendo considerados
“objeto” de contrato — dai o proble-
ma. Mas este ano ndo houve nenhu-
ma acdo da superintendéncia em

areas produtoras de cacau, apenas
de equipes volantes do ministério.
Segundo o chefe da Divisao de Fis-
calizacdo paraErradicacdo do Traba-
lho Escravo do ministério, Alexan-
dre Lyra, em 2013 foram realizadas
trés acoes naregido de Medicilandia.
Em uma delas, foram lavrados 20
autos de infracdo, com contrato de
meacao descaraterizado e condicoes
improprias para os trabalhadores
encontrados na fazenda. “Hoje € in-
viavel contratar”, afirma Jay Wallace
da Silva e Mota, superintendente da
CeplacnoPara. Adiariade um traba-
Thador custa cerca de R$ 50. As dis-
cussoes sobre o tema prosseguen.
Na frente ambiental, o desmata-
mento ilegal ndo é o Gnico proble-
ma. Produtores tém dificuldades em
obter autorizacdo mesmo para o
desmate de 20% de suas areas de
producao, conforme autoriza o Co-

digo Florestal para o bioma amazo-
nico. Para preparar uma area para o
cacau, muitas vezes é preciso fazer
um “raleamento” (quando um pou-
co da vegetacdo de grande porte &
arrancada) para abrirespaco abana-
neiras, por exemplo, que sio capazes
de gerar um sombreamento provi-
sorio para a améndoa. Depois en-
tram as “esséncias florestais”, como
mogno, ipé e copaiba, que fornece-
rao o sombreamento definitivo.

Apesar do cultivo em sistema
agroflorestal, para uma area ser clas-
sificada como de “compensacdo am-
biental” sdo necessarias, no minimo,
cinco variedades diferentes de essén-
cias florestais, diz Alino Zavarise Bis,
agente de atividade agropecuaria da
Ceplac. Segundo Jay Wallace, mesmo
que o cacauicultor tenha plantado o
mogno, depois ele nio pode ser cor-
tado, por ser nativo do Para.

Cacau no Para

Principal polo e evolucdo da producéo no Estado
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88 mil toneladas
¢ a estimativa para a
colheita paraense de cacau
em 2013; a regido de
Medicilandia responde por
70% a 75% da produgao

do Estado

Producao organica incentiva
ganhos de qualidade e renda

De Altamira e Medicilandia

Apesar de a producdo paraense
de cacau ter crescido muito nos
altimos anos, os problemas logis-
ticos e a falta de unidades de pro-
cessamento da améndoa e indus-
trializacio de chocolate fazem
com que o Estado tenha dificulda-
des de agregar valor ao produto.
Entretanto, algumas iniciativas
tém surgido para garantir maior
qualidade, rentabilidade e susten-
tabilidade a cacauicultura, como
o Programa de Producao Organi-
ca Transamazonica Xingu.

O programa comecou a ser de-
senvolvido em 2005 e tem apoio e
parceria da Fundacao Viver, Produ-
zir e Preservar (FVPP), da Comissao
Executiva do Plano da Lavoura Ca-
caueira (Ceplac), e da GIZ, organiza-
¢dodo governo alemao que tem par-
cerias com o governo brasileiro. As
primeiras cooperativas participan-
tes do projeto comecaram a ser re-
gistradas em 2007. Hoje sdo seis,
conforme Jedielcio de Jesus Oliveira,
coordenador geral do programa.

Essas cooperativas representam
uma producao de cacau distribuida

em um raio de 400 quilémetros em
torno de Altamira, nas cidades de
Medicilandia, Uruara, Brasil Novo,
Vitoria do Xingu, Anapu e Pacaja.

O intuito inicial do programa era
melhorar a qualidade do cacau. Ho-
je, as seis cooperativas produzem
cerca de 800 toneladas de cacau or-
ganico por ano, mas apenas 25% da
producdo é comercializada coletiva-
mente ou diretamente por meio do
programa. O restante é vendido pe-
los produtores para intermediarios.

As seis cooperativas sdo certifi-
cadas pelo IMO Control Brasil (Ins-
tituto de Mercado Ecologico). Des-
tas, duas tém também o selo Fair
For Life, para o comércio justo. Sao
96 propriedades certificadas, com
105 socios produtores, em 1.100
hectares. O tamanho das proprie-
dadesvaria de trés a 110 hectares.

Além de ndo usar insumos quimi-
cos na adubacio e no controle de
doencas, o cacau organico precisa
passar por alguns procedimentos
para atingir um determinado pa-
drio de qualidade. Entre eles esta a
secagem natural, feita em barcacas
ou estufas. Ha ainda a fermentacao,
que ocorre de cinco a oito dias e &

um dos principais procedimentos
para garantir aromas ao produto.

Os esforcos dos envolvidos no
programa vém trazendo resultados,
como a exportacio da améndoa pa-
ra uma empresa austriaca de choco-
lates, a Zotter, e a venda do produto
para companhias como Natura e In-
dGstria Brasileira do Cacau (IBC).
Um novo contrato com a Harald esta
em negociacdo. Todo ano, as coope-
rativas exportam para a Zotter de
um a dois contéineres (23,1 tonela-
das cada) do produto. Segundo Oli-
veira, o preco pago pela empresa as
cooperativas chega a € 3.520 por to-
nelada(€3,52 oquilo),anteR$4aR$
5 o quilo daaméndoa tradicional.

Conforme Oliveira, a producao
organica e de qualidade em coope-
rativas € um grande desafio. “Co-
mecamos do zero, sem crédito
nem capital de giro”. Nem todas as
cooperativas tém estrutura fisica.
Desde 2010, um centro de referén-
cia em Altamira gerencia e arma-
zena o produto. O plano € até de-
zembro formar a Central das Coo-
perativas de Producao Organicada
Transamazonica Xingu (Cepotx), e
ampliar o nimero de socios. (CF)

Apesar das dificuldades —e des-
de que nio seja ilegal, evidente-
mente —, a producio em sistema
agroflorestal é capaz de melhorar
a qualidade do solo, ja que revolve
a matéria organica que fertiliza a
terra. Um lote de 100 hectares de
cacau pode alcancar R$ 1 milhao
naregido. Arenda bruta da cacaui-
cultura em Medicilandia chega a
R$ 5 mil por hectare, considerando
um rendimento médio de mil qui-
los por hectare. Em uma proprie-
dade de 15 hectares (tamanho mé-
dio na regido), portanto, a renda
chega aR$ 75 mil anuais.

Se ha problemas ambientais e tra-
balhistas, no ambito fundiario o ce-
ndrio ndo é menos complexo. Con-
forme Santos, da Ceplac, ha produto-
res assentados pelo Incra ha 40 anos
que nao tém o protocolo da institui-
cdo. E, conforme Jay Wallace, o fato
de 90% das terras paraenses serem fe-
derais e de o Estado ndo ter ingerén-
ciasobre assentamentos do Incra ini-
be investimentos de empresarios.

Para Santos, em virtude das difi-
culdades existentes a meta do go-
verno do Estado em duplicar a area
de cacau para 220 mil hectares em
2019 esta comprometida. O plano
foi lancado em 2011, com a previ-
sdode que a producdo poderia che-
gar a 250 mil toneladas. A Secreta-
ria de Agricultura do Para projeta
que a producao em 2014 vai supe-
rar 100 mil toneladas, ante as cerca
de 90 mil previstas para 2013 e as
84 mil de 2012.]a as indGstrias esti-
mam que asafra é bem menor— 54
mil toneladas no ano passado.

Nesse contexto, a hidrelétrica de
Belo Monte se tornou outro proble-
ma para a cacauicultura. Em boa
medida, diz Zavarise Bis, pelos re-
flexos que a usina podera ter na dis-
ponibilidade de mao de obranare-
gido. Mas Jay Wallace afirma que a
expansdo esta garantida, até por-
que 24 mil dos atuais 124 mil hec-
tares plantados com cacau no Para
ainda ndo entraram em producao.

De acordo com a Norte Energia
S. A, consorcio responsavel pela
usina de Belo Monte, 1.027 pro-
priedades com cultivo de cacau es-
tao nas areas do reservatorio, can-
teiros de obras e locais necessarios
paraaestruturacio do empreendi-
mento. S0 pouco mais de 2 mi-
Ihoes de pés de cacau, em 2 mil
hectares. O consércio nao infor-
mou o valor das indenizacoes que
serdo pagas aos produtores. De
acordo com uma fonte, a indeniza-
¢do paga, que era de R$ 96 por pé
de cacau, ja diminuiu para R$ 46.

Ajornalista viajou a convite da Harald

Harald investe para construir
fabrica de chocolate na China

De Belém

A Harald, maior fabricante bra-
sileira de cobertura de chocolate,
teraunidade de producaona China
no ano que vem. O investimento,
da ordem de US$ 16 milhdes, esta
sendo dividido em partes iguais
com a Wilmar, empresa de agrone-
gocios com base em Cingapura.

De pequeno porte, a nova fabri-
ca esta sendo erguida ao lado de
uma unidade de 6leos vegetais da
Wilmar em Xangai. Oinicio da pro-
ducdo esta previsto para agosto de
2014, conforme Ernesto Ary Neu-
gebauer, presidente da Harald.

Neugebauer afirma que as
améndoas de cacau para a pro-
ducao de chocolates serdo com-
pradas na Indonésia e em paises
da Africa, enquanto o acficar vi-
ra da Tailandia e da Australia e o
leite em po, da Nova Zelandia.

Inicialmente, a producio devera
somar 8 mil toneladas de chocola-
te por ano, mas o volume podera
aumentar em um segundo mo-
mento. Na China, o consumo de
chocolates € concentrado na po-
pulacdojovem, e a oferta ainda é ti-

mida, mesmo entre grandes multi-
nacionais que ja atuam no pais.

Os produtos que serdo feitos pe-
laHarald na unidade chinesa (bar-
ras de chocolate, chocolate em po
e chocolate a granel), a exemplo
do que acontece no Brasil, serao di-
recionados ao segmento de “food
service” —inddstrias de alimentos,
hotéis, padarias e confeitarias.

Além da burocracia para a aber-
tura de uma unidade de producao
em territorio chinés, a companhia
brasileira enfrentard o desafio de
atuar em um mercado onde o con-
sumo per capita é estimado em
apenas 100 gramas por habitante.

No Brasil, por exemplo, a média
chega a 2,5 quilos, de acordo com
a Associacdo Brasileira da Indas-
tria de Chocolates, Cacau, Amen-
doim, Balas e Derivados (Abicab).
“Mas ninguém quer ficar de fora
da China”, pondera Neugebauer.

A fabrica na China sera a pri-
meira unidade no exterior da Ha-
rald, cujas exportacoes represen-
tam 5% de seu faturamento —que
devera somar R$ 540 milhdes em
2013, 15% mais que em 2012. Na
mesma comparacao, a producao

total da empresa devera aumen-
tar 8%, para 72 mil toneladas.

A origem da Harald remonta ao
fim do século XIX. Em 1891, o bisa-
vO de Ernesto Ary Neugebauer
abriu, no Rio Grande do Sul, a pri-
meira fabrica de chocolates do pais.
Em 1981, a indGstria Neugebauer
foi vendida, e no ano seguinte co-
mecavam as atividades da Harald.

Ha trés anos, a companbhia co-
mecou a trabalhar com chocola-
tes especiais. Para isso, chegou a
importar cacau, mas logo optou
por matéria-prima nacional. Para
garantir a qualidade necessaria
para um chocolate “gourmet”, a
Harald paga prémios que variam
de 50% a 100% sobre o valor de
mercado da améndoa comum.

O produto “gourmet”, vendido
com a nova marca Melken Unique, &
feito com cacau de diferentes re-
gies da Bahia e do Para. “Podemos e
devemos fazer um bom chocolate
brasileiro, temos condicdo de fazer
um chocolate superpremium”, afir-
ma Neugebauer. Nesse caminho, a
empresa também pretende elevar as
compras de améndoas com certifi-
cacdo de praticas sustentaveis. (CF)



