08/07/26, 09:07

DA AGUA AMARGA A LEI DO CHOCOLATE, por Evaristo de Miranda. - Sociedade Nacional de Agricultura

Sociedade
I\ Nacional de
@ Agricultura

Inteligéncia em Agronegdcio desde 1897

DA AGUA AMARGA A LEI DO CHOCOLATE, por Evaristo de
Miranda.

m 07/07/2026 (© 10:23

Articulista relembra as raizes histéricas do chocolate com a difusdo do cacau pelo mundo, o apogeu e crise do
cultivo no Brasil e um panorama atualizado do segmento no comércio exterior. Foto: Arquivo SNA

Raizes historicas e difusao do consumo

O Dia Internacional do Chocolate é celebrado em 7 de julho. A data festeja a introducao na Europa
do cacau e da bebida do chocolate por Hernan Cortés, em seu retorno triunfal do México a
Espanha, em meados de 1528, junto ao imperador Carlos V. A precisao cirurgica dessa data é

defendida pelos espanhdis.

Chocolate, como tomate e abacate, sdo palavras castelhanizadas, de origem nauatle, lingua falada
pela maioria dos habitantes do México, sobretudo astecas, na época da chegada dos espanhdis.

Hoje, ainda, € uma lingua falada por mais de um milhdo de pessoas de origem nahua.

Chocolate resulta da jungéo de xococ (amargo) com atl (agua), literalmente: agua amarga. E era
misturado a pimentas no seu consumo original no México. Na Europa, o produto foi adocado com
acucar e canela, e caiu nas gracgas da elite. A industrializagao do chocolate, no final do século XIX,

reduziu custos e ampliou seu consumo por grande parte da populagao.

Na base de todos os chocolates estdo as améndoas torradas e moidas do cacau (Theobroma
cacao L.). 0 nome cientifico da espécie é inspirador: alimento (broma) dos deuses (theos). Do
cacaueiro, além das améndoas, ainda se utiliza a polpa para produzir sorvetes, sucos, geleias e até

destilados. Originario da Amazoénia, o cacau foi domesticado e, aos poucos, cultivado em regides
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revolucionario na bania. Ha pouco cnegou N0 AMazonas uma praga aevastadora, a moniiase.

A agricultura, em termos sanitarios, se da bem “longe da natureza”.Os portugueses sabiam disso e
selecionaram cultivos, em locais distantes de sua origem. No século 16, Portugal ja possuia
experiéncia empirica consolidada em selecao e melhoramento de frutas. Era o processo de
“educacao” e aclimatacao de plantas. A ponto de Luis de Camdes evocar o melhoramento obtido

no péssego (Prunus persica L.) em Os Lusiadas(Canto IX — Est. 58)
O pomo que da patria Pérsia veio,
Milhor tornado no terreno alheio.

Eles introduziram diversas culturas em sua invenc¢ao do Brasil (coco, laranja, cana de agucar,
banana...) com o cuidado de trazer as melhores plantas, ndo contaminadas por pragas ou
doencas. Nas ilhas do Atlantico, criaram, desde o século XVII, uma rede de jardins botanicos e de

aclimatacao para isso.

O café é originario da Africa e a maior producéo esta nas Américas e Asia. Mandioca e seringueira
sdo da América e as maiores producdes estdo na Africa e Asia. O dendé é africano e tem sua
maior producdo na Asia. Todos distantes das pragas e doencas de suas terras de origem. O cacau
é americano e os dois maiores produtores estdo na Africa: Costa do Marfim e Gana (50% da
producao mundial), bem longe das pragas e doencas americanas. Nigéria e Camardes tém
expressiva producao de cacau, bem acima da brasileira. O terceiro produtor mundial é a Indonésia.
L4, cacaueiros e seringueiras crescem felizes, separados por dois oceanos de doengas e pragas

amazonicas.

No Brasil, entre apogeu e crise, novos ciclos se desenvolvem

Quando o Brasil foi grande produtor, o cacau era cultivado na Bahia, isolado das pragas de sua
Amazonia natal.O cacau gerou muita riqueza no Sul da Bahia e para o pais. Uma civilizagao baiana
do cacau, imortalizada por Jorge Amado em livros como Cacau e Sdo Jorge dos Ilhéus, além de
seus personagens. Esse ciclo de prosperidade terminou com a introducéao da praga da vassoura-
de-bruxa(Moniliophthora perniciosa), trazida da Amazoénia por um grupo militante e bioterrorista
nos anos 1980. Segundo seus proéprios relatos, eles foram a Rondoénia de 6nibus, varias vezes,
buscar a doencga. No retorno, amarravam ramos com vassoura-de-bruxa em arvores de fazendas
escolhidas com critérios politicos. A doenca se espalhou. O objetivo revolucionario era quebrar os

“bardes” do cacau. Conseguiram. E ndo so.

Com as lavouras foram destruidas vidas e sonhos de milhares de familias de trabalhadores rurais,
pequenos e grandes cacauicultores e comerciantes. Foram extintos 250.000 postos de trabalho.
Isso provocou o éxodo de cerca de 800.000 homens, mulheres e criangas das fazendas. Arruinou a

economia de quase cem municipios, como demonstra o filme O N6: Ato Humano Deliberado.

As consequéncias dessedesastre fitossanitario provocado ainda repercutem em uma regiao onde
vivem quase trés milhdes de pessoas. Grandes areas de cacau sob cobertura florestal terminaram
desmatadas para dar lugar a pecuaria. Além da perda econdmica e social, ocorreram prejuizos

enormes para a fauna, a flora e a biodiversidade da Mata Atlantica.
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auas aecaaas, a cacaulcultura se expanae no rara, especiaimente na regiao aa Iransamazonica. U
estado ja responde por cerca de metade da produc¢ao nacional. Sua area plantada, da ordem de
210 mil hectares, gera cerca de 340 mil empregos e até RS 1,7 bilhdo por ano. Fator de
desenvolvimento social, o cacau contribui na geragao de renda para mais de 30 mil familias de
pequenos agricultores. Essa expansao da cacauicultura no Para inspira cuidados, em razao dos

sérios riscos sanitarios.

A produgao anual brasileira da ordem de 450 mil toneladas caiu para pouco mais de 200 mil

toneladas. Com a vassoura-de-bruxa, a participacao do Brasil no mercado internacional recuou de
6% para 0,2%. A presenca da vassoura-de-bruxa na Bahia se faz sentir até hoje. O Brasil deixou de
ser um dos maiores exportadores mundiais de cacau. Tornou-se importador. A producao nacional

nao atende a demanda das industrias de chocolate.

As consequéncias desse desastre ajudam a explicar as razdes pelas quais, hoje, o Brasil ja ndao
produz cacau suficiente para abastecer sua propria industria de chocolate. Em 2025, o Brasil
importou 113 mil toneladas de cacau, das quais 42 mil toneladasda Costa do Marfim. A alta nas
importacoes foi de 17% em relagao a 2024. A industria nacional processou no total 196 mil

toneladas de cacau.

0 volume vindo da Africa gerou mobilizacdo dos produtores brasileiros diante dos riscos
fitossanitarios e da pressao baixista sobre o preco pago ao cacauicultornacional. A disputa
resultou na suspensao temporaria das importagdes da Costa do Marfim pelo MAPA no inicio de
2026.

O mercado de chocolate no Brasil registrou uma produgao de 814 mil toneladas em 2025. Embora
o volume fabricado tenha subidoligeiramente em relacao a 2024, o consumo domiciliar caiu cerca

de 19% no primeiro trimestre, devido a disparada nos pre¢cos da matéria-prima e dos chocolates.

Aperfeicoamento regulatorio e protecao do mercado interno

Durante o aumento histérico no prego internacional do cacau entre 2024 e 2025, a tonelada da
commodity atingiu o recorde de quase USS 13 mil. Para manter as margens de lucro, sem repassar
todo o custo ao consumidor, marcas tradicionais reduziram a participacdo da manteiga e dos
sélidos de cacau, substituindo-os por agucar, gorduras vegetais hidrogenadas, aromatizantes e

soro de leite, em barras com teores irrisorios de cacau.

Mesmo com o recuo nas cotagdes internacionais em 2026, o preco do chocolate continuou
subindo no varejo brasileiro. Enquanto a inflagao geral ficou em 3,8%, o preco do chocolate
disparou 26,4% no acumulado até fevereiro de 2026. Essa dinamica levou o Congresso a agir para
conter a perda de qualidade do produto nacional e exigir uma rotulagem frontal clara. O resultado
foi aaprovacao da Lei n° 15.404/2026.

A Lei estabeleceu regras rigidas para a producao e rotulagem de chocolates. O objetivo é
combater a “férmula de confeitaria” adotada por varias marcas e informar claramente o

consumidor sobre a qualidade do produto adquirido.

Por lei, o chocolate tradicional deve conter no minimo 35% de sélidos totais de cacau. O chocolate
amargo ou meio amargo passou a ser o padrao basico de classificacdo. No chocolate ao leite, a

exigéncia subiu para o minimo de 25% de solidos totais de cacau e 14% de sélidos de leite. Antes,
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3Z7% de SOllJos Totals ae cacau. Fara acnocolatados e coberturas sapor cnocolate se exige o
minimo de 15% de sélidos ou manteiga de cacau. As marcas sao obrigadas a estampar a frase

“Contém XX% de cacau” na parte da frente do produto.

A industria nacional e os importadores tém o prazo de 360 dias, a partir de maio de 2026, para
ajustar as férmulas e os designs das embalagens. Quem nao atingir esses limites minimos de
cacau nao podera utilizar o termo “chocolate” isolado na embalagem. Sera classificado

comercialmente como confeitos ou coberturas sabor chocolate.

O choque de precos do cacau expos a fragilidade regulatéria do Brasil. Enquanto Estados Unidos e
Europa ja exigiam teores minimos de 30% a 35% de cacau, a norma brasileira permanecia
permissiva, deixando o produto nacional defasado para exportacao e vulneravel no mercado
interno.A Lei n°® 15.404/2026 acelerou o alinhamento do pais aos padrdes internacionais de

qualidade e competitividade.

Ao elevar os percentuais minimos de cacau, limitar o uso de gorduras alternativas e impor uma
rotulagem frontal clara, a nova legislagao fortaleceu a posi¢cao dos produtores brasileiros,
especialmente da Bahia e do Para, protegeu o mercado nacional da concorréncia de produtos de

qualidade inferior e reconciliou o chocolate com sua matéria-prima essencial: o cacau.

Da agua amarga dos astecas a lei brasileira, a histéria do chocolate revela uma verdade
permanente: a qualidade de um alimento depende tanto da agricultura quanto da capacidade da

sociedade de proteger seus produtores.

Evaristo de Miranda foi pesquisador da Embrapa por 43 anos. E doutor em Ecologia

e membro da Academia Nacional de Agricultura da SNA.
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