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Congresso
quer mudar o
chocolate dos
brasileiros

Chocolate brasileiro
tem menos cacau
que no mundo; O
Congresso Nacional
discute projetos que
sugerem aumento
nesse percentual

Folhapress

@ Para um chocolate no Bra-
sil ser considerado chocola-
te precisa ter em sua com-
posicio pelo menos 25% de
cacau, segundo resolucio
da Anvisa. Mas isso pode
mudar. O Congresso Nacio-
nal discute projetos que su-
gerem aumento nesse per-
centual. Em outros paises, o
percentual minimo para ser
considerado chocolate varia
de 32% a35%.

Um dos projetos, que tra-
mita na Cimara dos Depu-
tados, propoe mudanca de
25% para 27% na quantida-
de de cacau no chocolate.
Outro, que estd no Senado,
sugere subir o percentual
para35%.

Pelas propostas, as em-
presas devemn diferenciar os
doces que tiverem quanti-
dade menor de cacau. "O
produto que nio tiver o per-
centual minimo de cacau
nio poderd ser chamado de
chocolate. E um produto &
base de chocolate. A empre-
sa deverd informar na em-
balagem que é um doce com
sabor de chocolate", afirma
o relator da proposta apro-
vada na Comissdo de De-
senvolvimento Econdmico,
Industria, Comércio e Ser-
vigo da Cimara, deputado
Helder Salomo (PT-ES).

J4 foi maior

O Brasil ja chegou a exigir
um percentual maior de ca-
cau no chocolate. Uma re-

solucio de 1978 exigia que o
chocolate tivesse ao menos

32% de cacau. No fim dos
anos 80, uma doenga, cha-
mada vassoura-de-bruxa,
dizimou plantacgées e fez a
producio cair. Essa doenca
destréi o fruto e é causada
por um fungo. Em 2005, o
percentual mudou para os
atuais 25%.

As propostas também de-
finem percentuais minimos
para oufros tipos de cho-
colate, que hoje nio estio
previstos na resolugio da
Anvisa. No chocolate ao lei-
te, por exemplo, o projeto
da Cimara propée ominimo
de 27% de cacau e 14% de
leite e derivados. No Sena-
do, a proposta ¢ de 25% de
cacau e 14% de leite. Para o
chocolate amargo ou meio
amargo, a proposta ¢ de ter
20 menos 35% de cacau, se-
gundo projeto na Cimara.
Para o chocolate em pd, o
minimo de cacau seria de
32%.

Para o chocolate branco,
continuam sendo neces-
sdrio pelo menos 20% de
manteiga de cacau, como
previsto na regulamentacio
da Anvisa, mas estabelece
que o minimo de leite e de-
rivados deve ficar em 14%.

E o sabor?

Para a engenheira de ali-
mentos e professora da
Faculdade de Engenharia
de Alimentos da Unicamp
Priscilla Efraim, se o teor do
cacau mudar de 25% para
27%, a alteracdo de sabor
seria mais discreta. "De for-
ma geral, espera-se que,
quanto maior o teor de ca-
cau, mais intenso o sabor do
chocolate fique. Se subisse
para 35%, a mudanga seria
mais notdvel."

Ela afirma que, para au-
mentar o teor de cacau nos
chocolates, a quantidade
dos outros ingredientes de-
verd diminuir. "O agucar e

as gorduras vegetais, por
exemplo, possivelmente
serdo os ingredientes que
terdo seus teores reduzidos
para aumentar a quantidade
decacau.”

Nos beneficios para asai-
de, a professora diz que hd
estudos que comprovam
queo consumo de cacau po-
de ser bom para o coragdo e
até para a pele.

Para o deputado Helder
Salomaio, a proposta nio
muda apenas a composicdo
do chocolate. "O objetivo
é melhorar a qualidade do
chocolate brasileiro e adap-
tar sua composicdo aos pa-
drées de outras partes do
mundo. Toda cadeia produ-
tivavai ganhar comesse au-
mento. O consumidor pas-
sard a ingerir um produto
mais sauddvel, mais saboro-
s0 e com menos agticar. Os
produtores poderdo ampliar
a producdo. J4 a inddstria
pode oferecer um produto
com mais qualidade e com-
petir com outros paises.”

Priscilla Efraim afir-
ma que a qualidade de um
chocolate estd relacionada
a quantidade de cacau no
produto, mas nao so isso.
"Nio adianta apenas au-
mentar a quantidade de
cacau. A qualidade relacio-
nada as etapas de colheita
do fruto, fermentacio e se-

cagem também sio de ex-
trema importancia. O pro-
cessamento do chocolate,
desde a torracdo das amén-
doas de cacau fermentadas
e secas até as etapas de re-
fino e conchagem [em que
sio desenvolvidos o sabor,
o aroma e a textura do cho-
colate] sdo igualmente im-
portantes.”

Mais caro

Para Eduardo Bastos, dire-
tor-executivo da AIPC (As-
sociacdo Nacional das In-
dustrias Processadoras de
Cacau), a indistria ainda
precisa comprar cacau de
fora.

"O Brasil nio ¢ autossu-
ficiente. Ainda precisamos
importar de Gana (Africa).
Aumentar o percentual é
aumentar também aimpor -
tagdo. O produtor quer ven-
der mais cacau e eu tenho
interesse em vender mais
para a industria de chocola-
te, mas o chocolate é muito
sensivel ao prego. Se tiver
um preco que inibe o con-
sumo, o tiro pode sair pela
culatra.”

Cristiano Sant'ana, dire-
tor-executivo da Associacio
Cacau Sul Bahia, que repre-
senta 3.000 produtores de
cacau, defende aprovacio
da proposta de 35% de ca-
cau no chocolate.

"Haverd um aumento
considerdvel da demanda
na industria e um estimulo
maior de producio tam-
bém. S6 vemos vantagens.
O ideal seria o aumento de
35%, pois estarifamos nos
igualando ao resto do mun-
do. Na minha opinido, 27%
pode ser um degrau para
chegar aos 35%, mas apoia-
mos o0s 35%", disse.

Sobre o aumento na pro-
ducio de cacau para o mer-
cado interno, Sant'ana diz
que é possivel crescer. "A
regido da Bahia vem de um
processo de recuperagio.
Mas, a perspectiva € dobrar
a producido da regiio em
cinco ou seis anos. O que
falta é a oferta de crédito.
Ajustandoisso, haverd tran-
quilidade para expandir.”

A Abicab (Associagio
Brasileira da Industria de
Chocolates, Cacau, Amen-
doim, Balas e Derivados)
nio respondeu até a publi-
cacdo desta reportagem.

Tramitagdo

no Congresso

Na Camara dos Deputa-
dos, quatro projetos que
discutiam a quantidade de
cacau no chocolate foram
agrupados. Em principio,
a mudanga seria de 25%
para 35%. Mas, segundo o
deputado Helder Salomio,

apos conversa com produ-
tores e industria, chegou-
-se ao percentual de 27%,
aprovado na Comissdo de
Desenvolvimento Econd-
mico, Industria, Comércio
e Servigo. O texto prevé que
a industria terd dez anos
apds a aprovagio da lei para
se adequar ao novo percen-
tual.

A proposta ainda precisa
passar por mais uma comis-
s30 para seguir para o Sena-
do. Se ndo houver alteracio,
o texto vai para aprovacio
do presidente da Republica.
Caso contrdrio, volta para a
Camara.

No Senado, o projeto é
da senadora Lidice da Ma-
ta (PSB/BA) que sugere a
mudanca na quantidade
de cacau no chocolate de
25% para 35%. O relator da
proposta na Comissio de
Assuntos Econdémicos, se-
nador Flexa Ribeiro, ainda
precisaapresentar umpare-
cer final sobre o tema.

A proposta terd que passa
por outra comissdo para se-
guir para a Cimara. Se ndo
houver alteracdes, o texto
segue para o presidente. Se
nio, terd que voltar para o
Senado.

Por discutirem o mesmo
tema, os projetos podem ser
agrupados durante a trami-
tacdo.
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