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1 INTRODUCAO

O mel de cacau ¢ um dos alimentos derivados da lavoura cacaueira, originado do
beneficianto das améndoas do fruto, para produgdo de chocolate. Trata-se de uma bebida adocicada,
de coloracdo amarelada e clara, com propriedades nutricionais relevantes e que faz parte do sistema
produtivo tradicional em seu territorio, embora ndo tenha o destaque socioeconomico das améndoas
de cacau e dos chocolates finos ali produzidos (Moraes et al, 2023).

No que tange as améndoas de cacau Sul Bahia, estas t€ém alcangado mercados internacionais
com um diferencial competitivo baseado em sua notoriedade, tradicionalidade e sigularidade
socioprodutiva. Certificadas com o selo de Indicacdo Geografica (IG) desde 2018, envolvem cerca
de 83 municipios, em 5 territorios de identidade, na regido Sul baiana, que tem sua produgdo protegida
contra falsificacdes e salvaguardada quanto & manuten¢do de suas caracteristicas distintivas e
territorio de origem (Bahia, 2025; INPI, 2024a; INPI, 2024b; Brasil, 2024; Agéncia SEBRAE
Nacional, 2024; EMBRAPA, 2024).

Para além, tendo em vista o contexto dos alimentos tradicionais no mercado atual, a IG das
améndoas de cacau Sul Bahia confirma sua notoriedade e vinculacdo as caracteristicas socio
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biodiversas do territério como seu principal diferencial competitivo, langando base para novos
caminhos para o Desenvolvimento Regional (Brasil, 2024; Agéncia SEBRAE Nacional, 2024;
EMBRAPA, 2024). Contudo, ndo garante por si s6 que outros alimentos derivados dessa cadeia
produtiva, como o mel de cacau da Cabruca Sul Bahia, alcancem resultados similares, sem uma
certificagdo similar.

Diante disso, este estudo visa analisar os pressupostos conceituais, legais e mercadologicos
da IG e as realidades e perspectivas para o mel de cacau da Cabruca Sul Bahia no contexto desta
certificacao.

2 METODOLOGIA

Este estudo se configurou como uma pesquisa exploratoria, qualitativa, descritiva, que
utilizou procedimentos de pesquisa bibliografica e documental, juntamente com entrevistas
semiestruturadas, com vistas a elabora¢do de uma revisdo de literatura e um estudo diagnostico. No
que se refere a revisdo de literatura, apresentou os conceitos fundamentais e mercadologicos ligados
as IG e sua relagdo com o mel de cacau da produzido no territoério da Cabruca Sul Bahia, no &mbito
do desenvolvimento regional. Assim, foram consultados livros e artigos, publicados entre de 2008 ¢
2025; e documentos oficiais, como o registro de IG das Améndoas de Cacau Sul Bahia, do Instituto
Nacional da Propriedade Industrial, INPI, e as Listas de IG concedidas, do Ministério da Agricultura
e Pecuaria, MAPA.

Para o estudo diagnostico, foram analizadas as realidades e potencialidades do mel de cacau
da Cabruca Sul Bahia, a luz dos principios do estudo diagnostico de Churchill Jr e Peter (2013) e
Kotler e Armstrong (2007, 2006). Nesta direcao, foram feitas visitas técnicas as propriedades rurais
cacaueicultoras Natucoa, Benevides e Colorado, bem como a Comissdo Executiva do Plano da
Lavoura Cacaueira (CEPLAC), em labuna, entre 4 a 8 de agosto de 2025. Nestas, a observacao in
loco e subsequente tomadas de notas em diario de bordo, levaram as anadlises pertinentes ao
panoramaa econdmico-produtivo e sociobiodiverso desse sistema produtivo. Aliado a isso, a coleta
de dados também se deu por meio de entrevistas com representantes destas fazendas propriedades
rurais e 0rgaos governamentais relacionados. Seus audios foram transcritos, no programa Read Al
(versdo 2024) e os dados foram organizados e analisados pelos principios supracitados.

2 A INDICACAO GEOGRAFICA DE ALIMENTOS TRADICIONAIS: FUNDAMENTOS
CONCEITUAIS E INTERRELACOES COM O DESENVOLVIMENTO REGIONAL

A Indicagdo Geografica ou IG ¢ entendida como uma certitificacdo, um selo de notoriedade,
conferido a bens de consumo, produtos ou servigos, que se destacam em 4 aspectos essenciais: sua
notoriedade e fama conseguidos ao longo da historia; sua intima relagdo com territdrio especifico de
producdo; suas especificagdes técnicas singulares, baseadas na sua tradicionalidade e territorialidade;
e sua com organizagao socioprodutiva distinta, estruturada com a participagao ativa de organizagdes
que representam seus produtores tradicionais e seus processos de governanga. Estas quatro
caracteristicas se constituem o principal diferencial competitivo desses bens (Brasil, 2024; INPI,
2024a; Arfini et al; 2009).

Conforme a Legislagdo brasileira, a IG ¢ uma classificagdo da propriedade industrial,
promulgada, através da Lei n° 9.279, de 14 de maio de 1996 que se divide em duas modalidades
(INPI, 2024a): Indicacao de Procedéncia (IP), relacionada a notoriedade e fama de um bem, no seu
contexto territorial; e Denominagao de Origem (DO), quando as caracteristicas de distingdo do bem
se relacionam exclusiva ou essencialmente a seus aspectos territoriais, naturais ou humanos.
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No que tange aos alimentos tradicionais, que t€m sido frequentemente certificados como IG,
Alvarez, Medina (2008) os definem como bens alimentares, praticas e seus processos
socioecondmicos tradicionais, contemplando também o conjunto de suas multiplas interelagdes
resultantes. Nessa logica, esse alimento simbolizado se converte no que se entende como comida e,
ao ser salvaguardada, este também se torna patrimonio cultural alimentar, uma produ¢ao social, com
suas diversidades e especificidades, um dos principais referenciais simbolicos de valores identitarios
de um povo (Montanari, 2008).

Sendo assim, segundo o Ministério da Agricultura e Pecuaria (Brasil, 2024), em territorio
nacional na atualidade, existem 75 IG nacionais e 10 internacionais registradas, num total de 85
certificagdes. Destas, as 10 internacionais sdo DO e estdo ligadas a alimentos tradicionais — vinhos,
destilados e produtos carneos. Das IGs nacionais, 56 sdo IP e 19 sdo DO, sendo 54 IP ¢ 17 DO
exclusivas para alimentos tradicionais. Neste conjunto, citam-se, a guisa de exemplo: Améndoas de
Cacau (Theobroma cacao L.) do Sul da Bahia e, a mais recente, Cafés Especiais da Chapada
Diamantina. Através das IG. se tem vdrias vantagens, o aumento do valor agregado dos produtos, a
salvaguarda de suas particularidades e maior competitividade global (INPI, 2024; Agéncia SEBRAE
Nacional, 2024; Oliveira; Silva, 2024).

Nesse sentido, a IG ¢ considerada um importante instrumento de desenvolvimento
socioecondmico e salvaguarda territorial. Também, promove um modelo de crescimento econdémico
a partir da tradigdo e da cultura local, promovendo formas mais justas e equitativas para os beneficios
multidimensionais do desenvolvimento (Brasil, 2024; INPI, 2024; Agéncia SEBRAE Nacional, 2024;
Oliveira; Silva, 2024; Dallabrida, 2022).

3 O MEL DE CACAU DA CABRUCA SUL BAHIA E A IG: REALIDADES E
POTENCIALIDADES

O mel de cacau ¢ uma bebida de origem desconhecida na literatura cientifica, contudo ficou
evidente nos estudos de revisdo que seu nome deriva de suas caracteristicas sensoriais de sabor
adocicado, cloragdo amarelada e clara, que lembra o mel de abelha, contudo com menor viscosidade.
Naturalmente, este liquido escorre de forma livre, durante o processo de armazenamento/fermentagao
das améndoas de cacau. Contudo, os produtores tradicionais do Sul baiano, especificamente os do
territorio da Cabruca, passaram a utilizar folhas de bananeiras, colocadas como base para estas
améndoas, em um terreno em declive, para favorecer sua extracdo (Moraes ef al, 2023).

No que se refere as suas etapas produtivas, Moraes et al (2023) as definem na seguinte
sequéncia: colheita e sele¢do e frutos, definidadas como as etapas cruciais na garantia da qualidade
do mel de cacau obtido; abertura do fruto, com ferramentas higienizadas para evitar contaminagaoes
ao fruto; armazenamento das améndoas em toneis fechados; extracdo do mel de cacau por decantacao
natural; e armazenamento da bebida sob refrigeracao, preferencialmente em garrafas opacas e escuras.

Como resultado final, apresentou-se como uma bebida livre de gorduras (totais, saturas e
trans), baixos teores de proteinas (1% VD'), fibras (0% VD) e sodio (0,3% — 1,0% VD) e satisfatorios
indices de calorias (5% — 7% VD), carboidratos (8% — 11% VD) e vitamina C (10% VD). Além disso,
sseu pH foi registado entre pH 3,2 — 3,7, densidade proxima a da dgua (1,060 — 1,074) e baixos teores
de fibras (1,41) e cinzas (0,23), bem como rica em frutose, sacarose, calcio, fosforo e magnésio
(Moraes et al, 2023).

Tais fatos comprovam a notoriedade e tradicionalidade do mel de cacau produzido no
territorio da Cabruca Sul Bahia, bem como suas peculiaridades nas especificacdes técnicas de

' VD corresponde ao Valor Didrio de Referéncia, com base numa dieta de 2.000 Kcal ou 8.000 Kj (Moraes et al, 2023).
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producdo e territoriais, aliadas as caracteristicas distintivas finais dessa bebida. Em adicao, o territdrio
produtivo aqui em analise, pelas suas peculiaridades e diferenciais, no contexto da lavoura cacaueira
baiana, ¢ igualmente notorio, pois encontra-se na area de Mata Atlantica e promove sua salvaguarda
ao utilizar tecnicas de cultivo a sombra das arvors de grande porte e com produgdo consorciada a
outras lavouras tradicionais da agricultura familiar, como banana e citricos. Este territorio ja esta
contemplado na IG das améndoas de cacau Cabruca Sul Bahia, conforme a Figura 1.

Figura 1 — Mapa da Delimitacio Geografica da Indicacio Geografica das Améndoas de Cacau
Cabruca Sul Bahia

Fonte: INPI (2024).

Em geral, os produtores de cacau e chocolate relacionados a esta IG ja produzem ou tém
potencial para produzir o mel de cacau. Contudo, haja vista que seus esfor¢os produtivos estdo mais
voltados para a producao dos primeiros, devido aos retornos mercadologicos superiores obtidos, este
ultimo se apresentou como uma produgdo complementar que, quando ndo era descartada, era
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subutilizada, muitas vezes para consumo proprio ou venda em pequena escala, sem preocupagdes
com sua produtividade e rentabilidade. Vale destacar que, devidos as exigéncias de garantia da
qualidade do processamento das améndoas, os produtores de chocolate fino ndo podem produzir mel
de cacau no mesmo sistema. Esta producao fica restrita ao sistema que produz o cacau comercial
comum.

Nesta mesma dire¢do, pode-se perceber que existe uma organizacdo socioprodutiva dos
produtores de cacau e chocolate relacionados com esta IG em voga satisfatdria e eficiente. Destacou-
se nesse ambito a participacao de agriculturores familiares, comunidades quilombolas e assentados
rurais organizados em cooperativas, associagdes e sindicatos. Em paralelo, verificou-se a existéncia
do Consorcio Cabruca, que faz um trabalho meritorio para promog¢ao da exportagdo de chocolates
finos do Sul da Bahia para o exterior (Cacau, Chocolate e Turismo, 2025). Porém, no ambito de todos
esses esforgos, até entdo, ndo foram verificadas acdes especificas de organizacdo socioprodutiva para
o mel de cacau produzido neste sistema.

Logo, ficou evidente que o mel de cacau da Cabruca Sul Bahia possui caracteristicas que
atendem de forma satisfatoria aos requisitos de notoriedade e fama do bem, de ligagdo com seu
territorio de origem e de especificacdes técnicas de producdo ligadas a tradicdo agricola local.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O mel de cacau da Cabruca Sul Bahia possui caracteristicas relevantes que poderiam basear
seu processo de certificacdo de IG. Sua notoriedade e fama ancoram-se na lavoura cacaueira baiana
€ sua importancia socioecondmica, em escalas nacionais e mundiais; sua intima relagdo com territorio
especifico de producdo — a Cabruca baiana, com destaque para o bioma da Mata Atlantica, no qual se
insere; suas especificagdes técnicas singulares, baseadas na sua tradicionalidade e territorialidade,
desenvolvidas por agricultores tradicionais; e sua organizacao socioprodutiva distinta, estruturada
com a participagdo ativa de organizagdes que representam seus produtores tradicionais e seus
processos de governanca, que hoje alcaca mercados internacionais.

Ao mesmo tempo, este estudo evidencia que a IG pode vir a ser um vetor de desenvolvimento
para a regido, uma vez que contemplara produtores tradicionais assentados e da agricultura familiar.
Ao gerar valor agregado com sua produ¢do em fun¢do da salvaguarda da sociobiodiversidade da Mata
Atlantica com a técnica Cabruca, protege também a tradicionalidade territorial e lastreia um
diferencial competitivo no mercado internacional singularl.
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