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RESUMO

O cacau, uma commodity importante na economia de Sao Tomé e Principe (STP) por garantir subsisténcia, criar emprego
e desenvolvimento de microeconomias locais, e contribuir para o PIB e para a imagem do pais, vem perdendo espago
no mercado internacional, pela queda do preco mundial e pela existéncia de monopdlio ou de concentragao de poder
de alguns intervenientes da cadeia de valor internacional do cacau. Em consequéncia, ndo tendo o pais condi¢oes
para competir em termos quantitativos nem para realizar investimentos noutras economias de escala, a produgao e
o rendimento do produtor tem vindo a diminuir. O objetivo deste artigo foi o de caracterizar e repensar a cadeia de
valor do cacau biolégico em STP, identificando as suas fragilidades e potencialidades, propondo formas para a criagao
de valor e melhoria da sua sustentabilidade e imagem internacional. Os resultados sugerem que repensar a cadeia de
valor, passa pela criagao de uma IGP (Indica¢ao Geografica Protegida) com um controlo oficial eficaz e uma componente
de promocao coletiva que permita ganhar eficiéncia ou escala, em articulagao, de uma forma estratégica e operacional,
com o turismo, o café bioldgico e a gastronomia, entre outros sectores fundamentais.
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ABSTRACT

Cocoa is an important commodity in the economy of Sao Tome and Principe (STP) for ensuring subsistence, creating
employment, developing local microeconomics and contributing to the GDP and image of the country. Thus, due to
the monopoly/concentration of power in the international cocoa value chains as well as the overall price decay, the STP
cocoa has been losing space in the international markets. As a result, as the country is unable to compete in quantitative
terms or to invest in other economies of scale and production and producer income have been declining. This paper
aims to characterize and rethink the value chain of organic cocoa in STF, identifying its weaknesses and potentialities
while proposing ways to create value and improve its sustainability and international image. The results suggest that
rethinking the value chain involves the creation of a PGI (Protected Geographical Indication) with effective official
control and a collective promotion component that will enable it to gain efficiency or scale, in a strategic and operational
articulation with tourism, coffee. and gastronomy, among other key sectors.
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INTRODUCAO

Sao diversas as razdes, internas e externas, que
justificam o repensar da cadeia de valor do cacau
biolégico em Sao Tome e Principe (STP) no sentido
de promover o seu crescimento e desenvolvimento
e a valorizacdo do produto cacau. Ao nivel inter-
no, o facto de a economia assentar sobretudo, na
agricultura, e o cacau ser o maior contribuinte li-
quido para atenuar o défice da balanca comercial,
agravada pela insuficiente produgao agricola para
atender o consumo alimentar de uma populacgao
crescente. Também pelo abandono e substitui¢ao
desta produgao por outras mais rentdveis e menos
exigentes em esfor¢o de trabalho que tem vindo a
ocorrer, a sua falta de atratividade para os jovens
empreendedores que migram para a cidade com as
consequéncias nefastas que dai advém, e, sobretu-
do, porque desta producao subsiste um conside-
ravel niumero de pequenos agricultores familiares
pobres e de idade avangada. Ao nivel externo, por
em todo o mundo, haver uma necessidade crescen-
te do fornecimento sustentavel e confiavel de graos
de cacau de alta qualidade e existir potencial em
STP para satisfazer nichos de procura, pela conju-
gacdo das caracteristicas edafo-climaticas com as
variedades de cacau existentes no pais.

Nao tendo STP condi¢des para competir em termos
de massificagdo de producdo nem para realizar in-
vestimentos ao nivel de outras economias de esca-
la, repensar a cadeia de valor passa por melhorar
de uma forma continua a qualidade e a seguranga
dos graos de cacau comerciais exportados, espe-
rando que essa qualidade venha a ser reconhecida
e paga pelos industriais internacionais de chocola-
te. A consequéncia desejada é que tenha impacto
positivo no rendimento dos agricultores e melho-
ria do seu bem-estar e qualidade de vida e na ba-
langa comercial do pais. Essa melhoria da qualida-
de deve ser tida em conta em simultaneo com os
processos de certificacdo ja existentes na produgao
(modo bioldgico) e na venda de cacau (fair trade).
O objetivo deste artigo foi o de descrever os elos
que a constituem e repensar a cadeia do cacau bio-
logico de STP, no sentido de a potenciar e valorizar
e, consequentemente, contribuir para aumentar o
rendimento e a qualidade de vida dos produtores e
das suas familias.

METODOLOGIA

A metodologia adotada seguiu os passos de uma
investigacao participante, fundamental para des-
crever a realidade (Saunders et al., 2009) e aumentar
0 acesso a informagao e o conhecimento (Gummes-
son, 2005), qualitativa na abordagem, descritiva
quanto aos objetivos e exploratdria no delinea-
mento e recolha de informacao oriunda de fontes
primdrias e secundarias. Estas tiltimas, derivaram
da revisao bibliografica e documental e, as primei-
ras, da observacao, contato direto e entrevistas
pessoais semiestruturadas realizadas no segundo
semestre de 2018, a elementos-chave da cadeia de
valor do cacau bioldgico, segundo o método face a
face (Malhotra, 2011). Os entrevistados incluiram
produtores, responsaveis das duas cooperativas de
cacau (CECAB e CECAQI11), técnicos do ministério
da agricultura e de empresas privadas (Satocao),
empresarios locais (Empresa Natural e Roga Santy,
Perri), intermediarios, distribuidores, exportado-
res, responsaveis de organismos e programas do
estado (PAPAC) e decisores politicos dos ministé-
rios e dire¢des gerais (presidéncia, agricultura, es-
tudos e planeamento). Os consumidores nao foram
considerados por STP vender fundamentalmente
cacau comercial como matéria-prima a industria
internacional de chocolate. No caso dos produtores,
as entrevistas foram realizadas por comunidades e
sempre em grupo, num maximo de 12 pessoas por
reunido. Ocorreram nos Distritos de Lemba (Bri-
goma, Ponta Furada, Santa Catarina e Lemba), de
Lobata (Santa Luzia, Canavial I e II, Santo Amaro,
Bela Vista, Boa Entrada), de Me Zochi (Santa Mar-
garida, Vista Alegre, Batepa, Nova Moca, Cabeca
Agua, Laura) e de Cantagalo (Pedroma, Uba Budo,
Clara Dias, Santo Antdonio, Monte Belo e Mendes
da Silva), comunidades onde os agricultores tém
convertido toda a produgao do cacau convencional
em biologico e onde veem tentando apostar cada
vez vais na venda do cacau seco para que possam
ter uma maior rentabilidade.

O processo de andlise e tratamento das entrevistas
passou, numa primeira fase, pela transcri¢ao total
das entrevistas e a revisao do texto reproduzido.
Seguidamente procedeu-se a uma leitura prévia
tendo sido identificado um conjunto de temas que
serviram de referéncia para a categorizacdao do ma-
terial. Face aos temas identificados, procedeu-se
a uma sintese, por entrevistado, das informacoes
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associadas aos temas e seguidamente a categori-
zacao destas mesmas informagdes. Os temas in-
clufam: 1) razdes para produzir cacau biologico
(com a categoria intrinsecas — subcategorias tipo
cognitivo, tipo afetivo, tipo volitivo e, a categoria
extrinseca — subcategorias seguranca alimentar e
pessoal); 2) Problemas ao nivel da produgao (nas
categorias insumos, mao de obra, utensilios usa-
dos, operagdes culturais, apoio técnico, produti-
vidade, transporte, taxa de conversao do cacau
goma em seco, custos, pregos, outros); 3) avaliacao
da ligacao/integracao do produtor na cooperativa
(nas categorias aspetos positivos — subcategorias
apoio técnico, fornecimento de insumos e servigos,
partilha de conhecimento, reflexao, mudanga das
praticas culturais, beneficios econémicos, e a cate-
goria de aspetos negativos — subcategorias de em-
penhamento e tratamento desigual, falta de infor-
magao, falta de transparéncia, condigdes e servigos
oferecidos); 4) efeitos do papel da cooperativa (ca-
tegorizados em melhorias alcancadas, condicoes
de participagdo, ocasido para mudar, inovar e ex-
perimentar e abertura a mudancga); e, 5) resultados
obtidos (categorizados em econdémicos, criacao de
valor, responsabilizagao, internacionalizagao, me-
lhoria das condigdes sociais e bem estar).

A informagao obtida na entrevista, complementada
com a conseguida através do método de observa-
¢ao que identificou os distintos elos e com a oriun-
da das fontes secunddrias, possibilitou descrever e
analisar a cadeia de valor assim como, interpretar
e compreender os conteidos e papéis inerentes a
cada elo e correspondentes significados.

Face a dimensao e complexidade, foram assim con-
siderados multimétodos no processo de tratamento
e posterior andlise e interpretacao da informacao
que incluiram, a j4 mencionada, transcri¢do das
entrevistas e analise de conteudo (Walter e Bach,
2009), através de um conjunto de técnicas de anali-
se que permitiram a inferéncia de conhecimentos
relativos as condigdes de colheita das mensagens
(Bardin, 2009), visando uma descri¢ao dos con-
teados de comunicagao de forma o mais objetivo,
sistematico e quantitativo possivel (Auster, 1956)
consentindo o seu posterior relacionamento (Cou-
tinho, 2011). Foi ainda realizada a triangulacao
dos dados conforme sugerido por distintos auto-
res (Greene et al., 1989; Duarte, 2009; Tuzzo e Bra-
ga, 2016), como forma de validagao dos resultados
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encontrados, apos a analise de contetido. Para além
da validagao, a triangulagao permitiu a integracao
das diferentes perspetivas encontradas na analise
da cadeia de valor do cacau, o fendmeno em estudo
e a descoberta de alguns paradoxos e contradigoes,
assim como, desenvolver e refletir os resultados
encontrados.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Descricdo dos Elos e Processos na Cadeia de Valor
do Cacau Bioldgico em STP

Os resultados encontrados, permitiram construir a
cadeia de valor do cacau biologico apresentada na
Figura 1, identificar e descrever os elos que a cons-
tituem e a sua relagao, assim como compreender as
circunstancias em que os distintos intervenientes
atuam. Esta cadeia envolve cinco segmentos prin-
cipais — produgao de cacau, abastecimento e co-
mercializacdo, processamento em pd e manteiga,
fabrico e distribuicdo de chocolate industrial e ven-
da a retalho aos consumidores finais. Os principais
intervenientes incluem produtores de cacau, coo-
perativas (CECAB e CECACI11), empresas de certi-
ficacao, comerciantes de cacau, processadores (as-
sociacoes ou empresas — Satocao e Diogo Vaz com
produgao propria), fabricantes de chocolate (indus-
tria nacional ou internacional) e retalhistas. A es-
trutura apresentada, estd em linha com os estudos
encontrados na literatura sobre a cadeia de valor
do cacau, que afirmam a sua complexidade por o
produto final, o chocolate, exibir grande variedade
e nao depender apenas desta matéria-prima, mas
da incorporagao de outras. Para Talbot (2002) o ca-
cau é um produto muito afastado do consumidor
final por existir um consideravel nimero de inter-
medidrios na cadeia de valor, ndo apenas ao nivel
da armazenagem, mas da industrializacao e co-
mércio. Também Gilbert (2006), sustenta a criacao
de valor concentrada nas fases de processamento e
manufatura do produto final. O autor distingue as
linhas de produgao do cacau comercial nos paises
exportadores, a dos produtos intermédios e a dos
produtos finais derivados do cacau (chocolate e ou-
tros). Para estes autores, apesar da sua grande di-
mensao, o mercado internacional de cacau é muito
concentrado, havendo poucos intervenientes a re-
presentar uma proporg¢ao importante do mesmo.
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Figura1- Cadeia de Valor do Cacau Biol6gico de STP.

A produgao do cacau, proveniente de uma arvore
exclusivamente tropical, originaria do Brasil e plan-
tada na Ilha do Principe em 1822, esta atualmente
associada a pequenas exploragdes. Inicialmente foi
realizada em grandes exploragdes (“rocas”), tendo
atingido um maximo de 35.000 toneladas no séc.
XX, altura, em que STP foi o primeiro produtor de
graos de cacau e lider incontestado em qualidade.
Razdes politicas, econdmicas e de gestao deficiente,
levaram ao retrocesso e abandono desta produgao.
Atualmente, a produgao de cacau bioldgico ocorre
apenas na ilha de Sdo Tomé, ndo sendo o produto
certificado como biolégico na ilha do Principe.

Embora sujeito a algumas pragas e doengas, sobre-
tudo o mildio, a produgao do cacau biologico, que

Quadro 1 - Produtores de Cacau Biolégico por Cooperativa

leva cerca de 5 meses, naorecorre a fertilizantes, usa
apenas como insumos o sulfato e a cal que sao sub-
vencionados pelo estado, recebendo os agricultores
formagao sobre os procedimentos normalizados da
certificagao biologica e utensilios e equipamentos.

As cooperativas CECAB, criada em 2004, operacio-
nal a partir de 2005 e autonoma desde 2012 e a CE-
CAC11, criada em 2011, concentram a grande maio-
ria dos produtores de cacau biologico (Quadro 1).
Ambas sao financiadas pelo FIDA (Fundo para o
Desenvolvimento da Agricultura) e PAPAC (Proje-
to de Apoio a Agricultura Comercial) e apoiadas
por diversas organizagdes nao-governamentais e
pelo centro de investigagdo agrondmica e tecnolo-
gica (CIAT). A CECAB, retne a maior proporg¢ao

Cooverati Ne¢ de Area Total Producao Area Média da Produtividade Preco Cacau I;rgi;)

perativa Produtores (ha) (kg) Exploragio (ha) (kg/ha) (Dbs Kg/seco) (€/ton)
CECAB 2139 4560 965774 2,1 212 46550 2540
CECAQI11 1135 1800 302000 1,6 168 50000 2816

Fonte: Prazeres (2018)
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dos produtores (2139) detendo a CECAC 11 cerca
de 1100. Cada uma das cooperativas congrega di-
versas associagdes organizadas por zonas geogra-
ficas, que recebem a semente do cacau proveniente
dos agricultores em dois periodos (agosto-setem-
bro e fevereiro-mar¢o) (Figuras 2 e 3).

A Figura 4 apresenta a evolugao da produgao total
de cacau bioldgico entre os anos 2005 e 2017 para
a CECAB e os anos 2012 e 2107 para a CECAQ11.
Ambas somaram, em 2015, aproximadamente 1300
toneladas de produgao. Em casos pontuais os pro-
dutores podem entregar a semente do cacau a um
comprador/negociante/intermediario que pode ser
um funcionario ou representante de uma indus-
tria internacional de chocolate ou um agente de
exportagao.

A formagao aos agricultores e as estratégias de
motivagao para garantir os niveis e a qualidade da
producao do cacau bioldgico é feita pelas coopera-
tivas que também fazem formagao de técnicos das
associagOes que as integram e a que os produtores
pertencem, técnicos estes que depois dao formagao
aos agricultores. Papel importante € realizado pe-
los denominados “sociotécnicos” que sao produto-
res com bom desempenho na cultura do cacau que
fazem o seguimento de outros agricultores, sendo
remunerados por essa tarefa. Na realidade estes so-
ciotécnicos acabam por substituir o papel dos servi-
¢os de extensao que cabia ao estado assegurar. Para
além do trabalho estritamente agricola, as coopera-
tivas desenvolvem outras agOes, como atividades

soOcio-recreativas nas comunidades, convidando
especialistas que contribuem para sensibilizar os
agricultores sobre diversos temas (violéncia do-
méstica, igualdade de género, consumo de alcool,
doengas), financiam pequenas obras sociais nas co-
munidades e prestam apoio aos mais necessitados
(medicamentos, 6culos, caixdes).

O registo de toda a informacao é feito de forma
manual ao nivel das associagdes e o levantamen-
to informatico feito pela cooperativa, sendo que a
CECA 11 tem melhor desempenho a este nivel do
que a CECAB. Nas associa¢des bem organizadas,
o processo descrito funciona melhor, havendo me-
nos reclamacgdes por parte dos produtores.

Para além das mencionadas cooperativas, contri-
buem para a producao de cacau biologico em ST
produtores privados, dos quais se destacam so-
bretudo a Satocao, uma sociedade de exploragao
cacaueira suportada num investimento suico fun-
dada em 2010, e a Kennyson na Roga Diogo Vaz,
em atividade desde 2014 e recentemente, com um
projeto de uma fabrica de chocolate, uma loja e
outros investimentos de menor dimensao. Ambas
com certificagdo bioldgica, tém contribuido para a
reabilitacdo da produgdo de cacau e para a melho-
ria da qualidade de vida das comunidades rurais,
ao estarem associadas a pequenos e médios produ-
tores dessas comunidades.

O fruto, selecionado em goma (o verde é recusa-
do) e classificado pela associagdo pelo nivel de
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profissionalismo do produtor (A, B, C) é registado
e pago em avango. As cascas das sementes de cacau
sao descartadas e o cacau em goma, depois de fer-
mentado por seis a sete dias em caixas de fermen-
tacdo de dimensao variavel (geralmente 1 tonelada
ou 500 kg), segue para o secador para perder humi-
dade até ficar com 8%, sendo ensacado e enviado
para a cooperativa a que a associagao do produtor
pertence. No final do processo, depois de seco, é
feita a diferenca/ conversao do que foi entregue em
goma e em seco e 0 pagamento acertado com o pro-
dutor. A taxa de conversdo do cacau em goma para
seco é cerca de 60%. O processo de fermentacao é
vital para que o sabor a chocolate seja totalmente
potenciado e desenvolvido nas etapas de proces-
samento posteriores, nomeadamente na torrefacao.

A compra de cacau diretamente aos agricultores
por negociantes locais ou a CECAB e a CECAQI11 e
a sua movimentagao para o porto esta em geral nas
maos de operadores privados. Estes intermediarios
podem ser funcionarios ou representantes das mar-
cas internacionais de chocolate ou agentes de ex-
portacao. Em geral, sdo os negociantes itinerantes,
com pequenas camionetas que regularmente vao as
aldeias, compram o cacau diretamente ao agricul-
tor, apds uma rapida verificagao de qualidade e hu-
midade, seguida de pesagem bruta. Estas balangas
raramente sdo verificadas pelas autoridades com-
petentes. O cacau €, neste caso, entregue no mes-
mo dia num centro de recolha préximo e/ou, logo
transferido para os exportadores na area portuaria.

O processo de certificagao, realizado por uma en-
tidade idonea, habilitada para tal e independen-
te de todos os outros intervenientes na cadeia de
valor, comeca pela plantagao, com a visita aos lo-
tes e a obtencdao de informacgao sobre densidade,
idade, estado sanitario, localizagdo (por exemplo,
nao existe certificacdo de plantagdes proximas de
oficinas e quintais), estado de manutencao do lote,
para ser possivel fazer uma projecdo da produ-
¢ado a obter. Se o lote estiver em condicOes de ser
certificado, o proprietario é questionado sobre as
operagdes culturais que realiza e a quantidade
produzida. Embora os pequenos produtores nao
declarem as vendas, como comercializam sempre
a uma determinada cooperativa ou a um outro
transformador, que assegura e paga a certificacao
e estes tém registo das compras realizadas a cada
produtor, é possivel fazer os balancos de massa.
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O estado nao intervém, nem pode, no processo
de certificacdo do cacau biologico, limitando-se a
emitir um certificado de origem ligado a qualida-
de, com base na quantidade de roxos, vazios, ph,
peso unitario e, peso total, entre outros parame-
tros, existentes em cada 100 sementes de cada lote.
A classificacao é feita pelo CIAT (Centro de Investi-
gacao Agronomica e Tecnoldgica) de STP. Existem
normas para o cacau fino baseadas, entre outros
atributos, no aroma, sabor, nimero de sementes
em 100 gramas, tipo de saco e tipo de costura. Al-
gumas entidades certificadoras, antes da exporta-
¢ao realizam uma analise de residuos.

O cacau, sobretudo vendido para o mercado in-
ternacional, passa por uma operagao conheci-
da como conversao ou moagem, donde se obtém
dois produtos intermédios, a manteiga e o pd de
cacau que sao posteriormente recombinados, em
distintas proporg¢des, para o fabrico do chocolate,
juntamente com outras matérias-primas como o
leite e 0 agticar. O pd de cacau pode, isoladamente,
ser ainda usado na confecdo de outros produtos.
Quer a manteiga quer o pd de cacau sao obtidos em
proporgoes aproximadamente fixas devido ao teor
regular de gordura da semente do cacau, sendo ad-
quiridos por industriais de chocolate na Europa e
também nos Estados Unidos da América.

Uma vez chegada aos paises consumidores a mes-
ma semente é convertida em manteiga de cacau
(destinada a produgao de chocolate) ou em cacau
em po (destinada a indtstria de dogaria). Por nor-
ma este processo nao é da responsabilidade dos
industriais de chocolate, embora alguns dos gran-
des fabricantes tenham capacidade para realizar
quer o processo de transformacao do cacau, quer
a aquisi¢ao da matéria-prima nos paises produto-
res. Algum cacau pode ser processado nas areas
de produgao, embora por norma sejam escolhidas
sementes de menor qualidade (Orlandi, 2011).

Comprovando o referido por Talbot (2002) também
o cacau biologico em STP é um produto muito afas-
tado do consumidor final, quer pela existéncia de
intermediacao, quer por o produto nao ser transfor-
mado e vendido como chocolate, mas em seco, ou
seja, em forma nao processada. Alguns destes in-
termediarios com grande poder na cadeia de valor,
abrem possibilidades de escoamento do produto
diretamente a industria e ao mercado do chocolate



através de formas de certificacdo e de transacao do
cacau biologico desconhecidas da produgao. Esta
situacao ¢é facilitada pelo conhecimento dos indus-
triais do mercado e das preferéncias dos consumi-
dores e pela tomada de decisao focada no marke-
ting e no desenvolvimento de novos chocolates e
outros produtos dele derivados, externalizando o
menor rendimento das operagdes de conversao.

Os graos de cacau passam por muitos estagios di-
ferentes de processamento antes de serem mistura-
dos com outros ingredientes para produzir choco-
late. Manteiga de cacau e licor sao usados para fazer
chocolate, enquanto o cacau em p6 é usado em be-
bidas e outros produtos de confeitaria. O chocolate
de boa qualidade deve conter uma percentagem
relativamente alta de cacau (até 70%) embora mui-
tas vezes contenha apenas 20% (Cappelle, 2008).
O processamento do cacau em STP é reduzido e
apenas ocorre na empresa Claudio Corallo e Diogo
Vaz. Para Koning e Jongeneel (2008). Para além das
condig¢des tropicais serem inadequadas ao arma-
zenamento das sementes de cacau, existem outras
razdes para a transformacdo ocorrer nos paises
de destino. Os custos de energia serem altos para
manter a temperatura baixa na transformacao, a
necessidade de elevado capital, o fornecer apenas
emprego limitado aos trabalhadores e, os produtos
intermediarios e acabados de cacau serem menos
facilmente transportaveis, sao outras justificagdes.

O cacau pode ser armazenado por cerca de 6 me-
ses na forma como ¢ comercializado no mercado
mundial (Talbot, 2002). Também o cacau em po, a
manteiga de cacau e o chocolate podem ser arma-
zenados, havendo igualmente comércio internacio-
nal desses produtos. Em geral, o armazenamento
de cacau é feito nos paises de destino, a Europa e a
América do Norte, porque a logistica e as condi¢des
climaticas sdo mais adequados. Enquanto no
hemisfério Norte, o cacau pode ser armazenado
por varios anos, armazenar o cacau na origem em
climas mais quentes é dificil por os compradores
internacionais quererem que as encomendas
cheguem com nado menos que 5,5% de humidade
e ndo mais que 7,5-8%. Assim, as condi¢des de
ventilagdo na armazenagem e transporte sao muito
importantes, assim como as de permanéncia do
cacau na area do porto por alguns dias esperando
para ser despachado. Para remessas enviadas em
contentores (em sacos ou a granel), a velocidade

de carregamento da embarcacao deve ser grande.
O mau estado das infraestruturas pode dificultar a
producao e limitar a rede de comercializagao.

Em termos de precos e margens comerciais, a pro-
dugao de cacau, apesar de ser um dos principais
pilares da cadeia de valor é também o seu elo mais
fraco. No caso de existir um colapso do preco de
mercado essa reducao reflete-se no rendimento dos
agricultores com consequéncias mais graves do
que nos restantes intervenientes, nao apenas por o
preco ter impacto no seu nivel e qualidade de vida
e subsisténcia, mas também por determinar a con-
tinuidade e melhoria da produgao e, a viabilidade
e sustentabilidade da propria cadeia de valor. Para
Orlandi (2011) que faz a analise econdémica dos di-
ferentes sistemas de produgao de cacau de STP, as
variaveis mais importantes na estrutura de recei-
tas e de custos, fundamentais a uma boa gestao e a
elaboragao de politicas de desenvolvimento agrico-
la, sao, a manutencao de informagao fidedigna e re-
gular aos intervenientes no processo, a realizagao
pelo agricultor do tratamento pos-colheita numa
logica de racio beneficio/custo e, a possibilidade do
produtor identificar, a partir do preco de exporta-
¢ao da semente de cacau, os valores parciais a ju-
sante da sua propria venda.

Embora a rentabilidade do cacau seja variavel, em
fungao do sistema de cultivo e do desempenho de
cada agricultor, de acordo com a qualidade e clas-
sificagdo do cacau produzido e com o contexto so-
cioecondmico de cada pais produtor, pode dizer-
-se que o prego pago e justo pelo cacau fino é de
aproximadamente US $3,5 por quilo (ICCO, 2017).
Infelizmente, ndo € este o prego atual, é mais baixo,
razao pela qual a produtividade e os padroes de
vida dos agricultores de cacau estao em declinio
em muitos paises e também em STP. A principal
causa € a superproducao de alguns paises induzida
por uma ma interpretagdo da tendéncia global dos
mercados consumidores de cacau e seus derivados,
que os leva a produzir muito mais do que a capaci-
dade de absorc¢ao dos mercados. No caso de STP, os
produtores tém tentando apostar cada vez vais na
venda do cacau em seco para que possam ter uma
maior rentabilidade pois a venda de gomas esta
por volta dos 13 Stn e o seco varia entre 39 e 40 Stn.

Os precos de cacau pagos aos produtores
sao indexados aos estabelecidos no mercado
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internacional, que sao apresentados na Figura 5.
A sua analise mostra nao apenas a volatilidade
dos mesmos como o seu decréscimo nos ultimos
anos, com consequéncias negativas para todos os
intervenientes na cadeia de valor, em particular
os produtores que representam a menor parcela
de distribuigao desse valor. Contudo, os agriculto-
res detém a maior quota de representatividade na
cadeia de valor (74%) seguidos, por ordem decres-
cente de importancia, das operagdes de Moagem
(60%), dos industriais de chocolate (55%) e, dos co-
merciantes (40%) (ICCO, 2017). O prego de venda
FOB (free on board) do cacau bioldgico, é cerca de
2500 euros por tonelada, ou seja, aproximadamente
60 Stn/Kg, das quais, 50 a 60% ¢é a proporgao des-
tinada a produgao (cooperativa e produtor), 30 a
20 % corresponde aos custos ligados a exportagao
da responsabilidade da cooperativa, denominados
Fobing costs (taxa de exportacao, emissao do certi-
ficado de qualidade do CIAT e respetivas analises
fisico-quimicas, certiddao da Direcao do Comércio,
transporte e combustivel até ao porto, carrega-
mento no barco e colocagdo dos sacos na estiva),
5 a 6% sao custos de funcionamento, 4 a 5 % des-
tina-se ao Fundo Estrutural e de Desenvolvimento
Social (Insumos, medicamentos para os agriculto-
res, pulverizadores, infraestruturas) e 10 a 15% ¢é
usado para eventuais custos imprevistos. Ou seja,
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da margem bruta de comercializagao (60 Stn/kg),
corresponde a cooperativa um valor de 36 Stn/kg,
recebendo o produtor apenas entre 18 a 25% deste
valor (10 a 15 Stn/Kg), em virtude da cooperativa
lhe descontar os seguintes custos operacionais:
fundo de poupanga a usar com fins sociais (10%),
custos adicionais (8% a 10%) relacionados ao fun-
cionamento da associagao dos agricultores e ao
desconto para a depreciacdao dos equipamentos
(plastico dos secadores) e renovagao da plantagao.
Descontando os custos, a margem liquida do agri-
cultor vai corresponder a 18 a 22 Stn/kg, ou seja,
cerca de 50% a 60% do valor inicial atribuido a pro-
dugao (cooperativa e agricultores). Neste ambito,
Prazeres (2018) propde uma estratégia de marke-
ting e criagdo de valor para o cacau bioldgico de
STP no mercado internacional assente numa IGP,
como uma marca coletiva criadora de valor para
todos os elos da cadeia, em particular os produto-
res de cacau bioldgico de STP.

Para além da emissdao do certificado de origem
ligado a qualidade, cuja classificacao é feita pelo
CIAT, o estado presta algum apoio aos pequenos
agricultores e dé incentivos, através do FIDA, as
cooperativas CACEC 11 e a CECAB, esta ultima ja
auténoma e a primeira num caminho no sentido
de uma maior autonomizag¢do. Por outro lado, o
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Figura 5 - Evolugdo dos Precos do Cacau de 1960/61 a 2016/2017 (Precos constantes de 2016/2017). Fonte: ICCO (2017).
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Governo tem subvencionado ao longo dos tempos
o sulfato de Cobre e Cal, para prevengao do mildio,
a principal doenga que ataca os cacaueiros, em cer-
ca de 70%. De referir ainda que se perspetiva para
breve o arranque de um novo projeto de Apoio as
fileiras agricolas de exportagao, onde o cacau tem
primazia, a ser financiado pela Unido Europeia.
Uma das iniciativas deste projeto relaciona-se com
a promocgao da Marca do Cacau de STP e a criagao
do IGP-Identificacao Geografica Protegida para os
principais produtos de exportacdo, entre outras
atividades. Neste contexto, de mencionar o traba-
lho de Oliveira (2014) que desenvolveu uma pro-
posta de certificacao para o cacau de STP.

Repensar a Cadeia de Valor do Cacau Bioldgico em STP

Apesar dos resultados encontrados no estudo re-
velarem que quase a totalidade dos entrevistados,
incluindo produtores, reconhecer a importancia
da qualidade do cacau para o desenvolvimento da
cadeia e criar valor, existe também a percegdo e a
preocupacao da dificuldade em conseguir incenti-
var e adequar a produgdo e o processamento para
conseguir a qualidade de cacau premium desejada.
Por outro lado, para muitos, em STP cultiva-se o
melhor cacau do mundo.

Fazer a carta de solos e de fertilidade agricola e a
zonagem e ordenamento da producao de cacau por
essas zonas/condi¢Oes edafo-climaticas, atualizan-
do a antiga carta de potencialidade agricola com
informacao relevante, como a da fertilidade dos so-
los proveniente do projeto em curso da FAQ, entre
outros levantamentos de dados a fazer sobre va-
riedades e conducdo das plantagdes, praticas agri-
colas, locais e condigdes pds-colheita, incluindo o
processo de fermentacdo, secagem e classificacao,
¢ fundamental. Aprofundar a analise da cadeia
de valor é igualmente necessario para entender os
elos ou processos criticos a melhoria da qualidade
desejada e a criagao de valor.

Os resultados sugerem também que repensar a ca-
deia de valor, passa ainda pela criagdo da figura
juridica de uma IGP (Indicacao Geografica Pro-
tegida, por exemplo Cacau Bioldgico de Sdo Tomé e
Principe-IGP) como uma solugao para o crescimen-
to e desenvolvimento sustentadvel da cadeia de
valor e a valorizagao do Cacau Bioldgico de STP,
conforme proposto por Prazeres (2018). O registo

do nome geografico Cacau Bioldgico de Sdo Tomé e
Principe-IGP é uma forma de protecao juridica dos
produtores e dos outros intervenientes na cadeia
de valor que impede que o produto se torne gené-
rico e possa ser adulterado, reproduzido ou falsi-
ficado. S6 aos operadores desta cadeia de valor é
concedido o direito exclusivo ao uso desse nome.
Também pela notoriedade e consequente potencial
valor que uma IGP pode atingir no mercado. Neste
ambito, o controlo é fundamental para evitar que
os legitimos produtores, cooperativas e demais
operadores da cadeia de valor sejam lesados, que
haja concorréncia desleal no mercado entre aqueles
que cumprem as regras e 0s que hao as cumprem e,
que o consumidor seja defraudado.

Para além disso, uma IGP pode ter um efeito po-
sitivo e ajudar a melhorar a sustentabilidade dos
distintos operadores da cadeia de valor, a balan-
¢a comercial e impulsionar outros setores, como o
turismo, desde que: i) haja um reforgo das capa-
cidades, do quadro juridico-legal e do codigo da
propriedade intelectual e a institucionalizacao de
um sistema nacional de qualidade; ii) os produto-
res, cooperativas e outros operadores econdmicos
estiverem interessados; iii) a drea geografica da
IGP esteja claramente definida, sem ambiguidades,
para que os produtores, demais intervenientes e
autoridades competentes possam agir sobre bases
corretas e fiaveis; iv) seja elaborado um Caderno de
Especificagdes e processo de qualificagao e registo
da IGP adequado que sirva como um guia de orien-
tacao fundamental a todos os operadores; v) exista
uma entidade responsavel pela coordenacao e ges-
tao do uso da IGP e pela sua dinamizacao e valo-
rizagao ou promocao; vi) o organismo de controlo
for acreditado, oferecer garantias de objetividade,
imparcialidade e transparéncia de atuagao; vii)
exista cooperagdo na constru¢do de uma estratégia
de posicionamento internacional; viii) o mercado
valorizar o produto e os consumidores estiverem
disponiveis a pagar um valor que permita remune-
rar todos os custos (comuns e de controlo); ix) haja,
para contornar o problema de escala, uma maior
concertagdo de estratégias de internacionalizagao
com outros sectores ou produtos com objetivos de
posicionamento semelhantes e direcionadas para
um consumidor-alvo idéntico; x) o Cacau Bioldgico
de Sao Tomé e Principe-IGP, na sua componente de
promogao coletiva e para ganhar eficiéncia ou es-
cala, se articule mais, nao apenas de uma forma
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estratégica, mas, sobretudo operacional, com o tu-
rismo, o café bioldgico e, a gastronomia, entre ou-
tros sectores fundamentais.

Também nao existe regulamentagao nem restri¢des
a expansao do cacau bioldgico. E uma questio da
opcao individual de cada produtor. Contudo, nor-
mativas e regulamentacado especifica para o sector
de cacau biologico em STP sdao necessarias, sendo
indispensavel proceder a atualizacao da lei sobre
o cooperativismo (lei-33/85), para que esta espelhe
a realidade e possa beneficiar todos os associa-
dos, servindo o interesse coletivo e da comunida-
de. Segundo os decisores politicos entrevistados,
falta regulamentacdo no sector, nomeadamente,
de maior controlo de processos na cadeia de va-
lor para garantir a qualidade do produto final, de
credenciagdo dos operadores no mercado (compra-
dores e outros intermediarios), de regulagao da co-
mercializa¢ao e do prego de mercado, de combate
ao roubo de cacau nas parcelas e, de apoio a colo-
cacao do produto (cacau seco) em bolsa para nao
estar dependente de um tinico comprador interna-
cional, reduzindo a capacidade negocial.

Mesmo havendo alguns incentivos fiscais dados
pelo governo, pela criagao de emprego, promogao
da industrializacdo e agregacao de valor as maté-
rias-primas, a propria indtstria internacional nao
investe em STP para processamento do cacau na
origem por este apresentar uma série de desvan-
tagens e restri¢des comerciais, incluindo o forneci-
mento de sementes de uma tinica origem, os custos
de transporte para os usuarios finais e a necessida-
de de transportar a manteiga em forma solida, em
contraste com o envio por processadores em paises
consumidores em forma liquida e aquecida. Acres-
ce ainda o escalonamento de tarifas e a concorrén-
cia de processadores de paises industrializados
que embarcam numa base just-in-time, em contras-
te com STP onde existe menos controle sobre a data
de entrega e ndo cumprimentos dos padrdes de
qualidade e higiene exigidos pelos usuarios finais.

CONCLUSOES

A pesquisa participante, qualitativa quanto a abor-
dagem, descritiva quanto aos objetivos e docu-
mental, bibliografica e de campo quanto ao deli-
neamento, mostrou ser adequada aos objetivos do
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estudo. Em particular as entrevistas e a observa-
cao participante, originaram informagao relevante
para caracterizar a cadeia de valor do cacau biolo-
gico em STP e produzir informagao sobre perce-
¢Oes, comportamentos e atitudes que, por via da
sua interpretacado, foi fundamental para a reflexao
realizada.

Repensar a cadeia de valor passa por distintos as-
petos. Por um lado, por melhorar a produtividade,
ultrapassando os principais problemas na produ-
¢ao de cacau, que se prendem com o encontrar al-
ternativas para o controle de sombra, com o défice
hidrico, motivado pelas alteragdes climaticas, pela
seca e por condutas de rega destruidas (existentes
até aos anos 90, mas que se degradaram devido a
falta de manutencao), pela baixa densidade do ca-
cauzal e pelo abandono de muitas plantag¢des. Por
abandono entende-se a saida da atividade ou sua
substituicdo por outra mais rentavel, mas também
a quebra de praticas agricolas que permitiam ele-
vados rendimentos culturais, como a renovagao
dos cacauzais envelhecidos, a remocao de frutos
caidos, as retanchas e a melhoria dos cuidados fi-
tossanitarios relacionados a aplicacao de cal e sul-
fato, face ao acesso relativamente limitado que os
produtores tém a estes insumos, subvencionados
pelo estado. Por outro lado, por melhorar de uma
forma continua a qualidade, tendo em conta os
processos de certificacdo ja existentes na produgao
em modo bioldgico e na venda de cacau em fair tra-
de, pela seguranca e confianca nessa qualidade do
cacau comercial exportado, e pela criagao da figura
juridica da IGP. Contudo, para a solucao IGP resul-
tar, deve existir um controlo oficial eficaz e uma
componente de promogao coletiva que permita ga-
nhar eficiéncia ou escala, em articulagdo, de uma
forma estratégica e operacional, com o turismo, o
café bioldgico e, a gastronomia, entre outros sec-
tores fundamentais, ajudando a melhorar a sus-
tentabilidade e a qualidade de vida dos distintos
operadores da cadeia de valor, a balanca comercial
e a impulsionar o turismo.

STP apresenta a particularidade, relativamente
a outros paises produtores de cacau de pequena
dimensao, da pos-colheita ndo ser da responsabi-
lidade dos produtores. Esta situacdo leva a uma
rutura na participagao do pequeno produtor na ca-
deia de valor do cacau bioldgico, implicando uma
diminuigao do seu rendimento potencial. A aposta



numa IGP do cacau biologico sera importante se a
sua dinamizagao e gestao promover uma maior ca-
pacitacao dos produtores no controle do processo
de criar valor e melhorar a qualidade do produto
final. A valorizagdo do cacau biologico resultante
deste processo deve levar os agricultores a inovar
e a experimentar ou aceitar sugestdes de melhorias
tecnoldgicas que possam, por exemplo, associar a
plantacao do cacau a outras culturas complemen-
tares, com efeitos na diversificacao cultural, no
controlo sanitario, na melhoria do ensombramen-
to e, consequentemente, na independéncia econd-
mica e aumento de rentabilidade e bem-estar dos
produtores.

Aprofundar o conhecimento da cadeia de valor do
cacau bioldégico é fundamental de modo a permitir
determinar, limiares de produgao e preco, aumen-
tar a transparéncia na governagao da cadeia de va-
lor e conhecer o preco justo a pagar ao produtor no
momento da venda do cacau, evitando-se situacdes
de concentracdo e abuso de poder na cadeia de
valor. Os pagamentos realizados as cooperativas
justificam-se numa otica de disciplina financeira
necessdaria a sustentabilidade econémica da cadeia
de valor mas, devem ser usados para fazer face a
necessidades reais e estar dependentes da manu-
tencdo de uma comunicagao regular e fidedigna do
seu uso por parte dos intervenientes no processo.

Criar conhecimento e novas competéncias, melho-

rando as existentes, em investigacdo, ciéncia e tec-
nologia, com a consequente promogao de inovagao
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