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Associacao dos Cacauicultores de Linhares

CNPJ 042.666.48/0001-65

ATA da ASSEMBLEIA GERAL do dia 01 de setembro de 2011

No primeiro dia do més de setembro de 2011, as 16:00, na sala de reunides da Geréncia
Regional da CEPLAC, localizada a Rua Augusto Pestana, n? 1122, centro, Linhares-ES, iniciou-se
em segunda e ultima convocagdo, com a presenga de 23 associados, a Assembléia Geral paraa
aprovagao das alteragdes no nome da IP e no regulamento para a produgdo de cacau,
propostas pela diretoria, visando o processo da Indicacdo Geografica de Procedéncia do Cacau,
ficando aprovadas as alteragdes, conforme segue: 1-ficou definido que 0 nome para esta
Indicagdo de Procedéncia serd “Linhares”, ao invés de “Floresta do Rio Doce”, conforme havia
sido aprovado anteriormente; 2-ficou aprovada a representacdo grafica sugerida para a IP
Linhares, que sera estampada na sacaria das améndoas comercializadas com a referida IP; 3- 0
regulamento para esta Indica¢do de Procedéncia ficou assim definido:

REGULAMENTO DA INDICACAO GEOGRAFICA DE PROCEDENCIA DO /
CACAU DE LINHARES

Visando o enquadramento pelo qual se regera a Indicagdo Geogrdfica Linhares para o Cacau,
conforme artigo 29, alineas a, c, e, g, do estatuto da Associacdo dos Cacauicultores de
Linhares-ACAL, institui-se o presente regulamento, conforme segue:

CAPITULO | — DA PRODUCAO
Art. 12 - Delimitagdo da Area de Producio f

A drea geografica delimitada para a Indicagdo de Procedéncia “Linhares”, para o Cacau, estd
integralmente localizada no municipio de Linhares e possui os limites e confrontacdes que se
descreve. Tomando por base o sistema de coordenadas UTM e o datum horizontal SAD 69, / 7 ,f‘\:‘y
consistente com a carta do Brasil produzida pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica —f \ %

o

IBGE, a area esta inteiramente compreendida no fuso 24 K e possui o seguinte pen’metm:‘»\
partindo do ponto 1, de coordenadas aproximadas N 7.825.873,49 e E 412.485,58, no \\
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encontro do Rio Doce com o Oceano Atlantico, lado proximo a Vila de Regéncia, segue-se /%O
rumo norte com 4.776 metros e rumo noroeste com 22.630 metros, seguindo a sinuosidade ""@N - Og‘é?)
das matas da cacau na margem montante do Rio Doce até atingir o ponto 2, de coordenadas
aproximadas N 7.845.435,53 e E 394.239,33, dai segue-se rumo sudeste com 13.850 metros,
envolvendo a regidao de Jataipeba e Palhal até atingir o ponto 3, de coordenadas aproximadas
N 7.832.518,64 e E 399.239,16, segue-se rumo oeste com 3.624 metros cruzando a ES 440 até
atigir o ponto 4, de coordenadas aproximadas N 7.831.693,22 e E 395.699,14, segue-se rumo
noroeste com 18.978 metros, envolvendo a regido de Jataipeba, Palhal e o bairro de
Bebedouro, do municipio de Linhares, até atingir o ponto 5, de coordenadas aproximadas N
7.844.222,75 e E 381.443,19, dai segue-se rumo sudoeste com 26.180 metros, margeando as
matas e montanhas do Rio Doce até proximo a divisa com o municipio de Colatina e atingir o
ponto 6, de coordenadas aproximadas N 7.835.985,72 e E 356.592,76, segue-se com rumo
norte com 4.605 metros, cruza o Rio Doce e atinge o ponto 7, de coordenadas aproximadas N
7.840.591,34 e E 356.643,13, segue-se rumo nordeste com 29.678 metros margeando as
Y<(. matas e jusante ao Rio Doce, até o vale do Rio Pequeno, atingindo o ponto 8, de coordenadas

aproximadas N 7.853.762,49 e E 383.238,69, segue-se rumo sudeste com 7.600 metros até o
encontro do Rio Pequeno com o Rio Doce no ponto 9, de coordenadas aproximadas N
7.850.555,12 e E 390.058,24, dai segue-se rumo nordeste com 22.250 metros entre a cidade
f de Linhares e o Rio Doce até proximo a regido de Barro Novo e atingir o ponto 10, de
coordenadas aproximadas N 7.861.108,08 e E 409.599,16, dai segue-se rumo sudeste com
25.300 metros, passando pela regiao da lagoa do Zacarias, até o ponto 11, de coordenadas
\Kx" aproximadas N 7.837.465,95 e E 418.554,95, proximo ac Oceano Atlantico, a vila de Povoagdo
.\\ e Rio Monsaras, dai segue-se rumo sul, margeando o Oceano Atlantico, com 13.100 metros até
’ \ o ponto 1 de inicio da descrigao, encerrando uma area de aproximadamente 760,638
quildmetros quadrados.

Art. 22 - Variedades
Todas as variedades poderao ser utilizadas na produgdo do cacau “Linhares”. \

Art. 32 - Sistema de Produgao

“\‘Q O sistema de produgdo deverd estar de acordo com as técnicas indicadas para a regido,
adotando préticas que combatam os possiveis impactos ambientais.
>"\§';\
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\( CAPITULO Il — DO BENEFICIAMENTO .
L\
\ \\ Art. 42 - O processo de beneficiamento do cacau engloba diversas fases desde a colheita até o fq
R — » " o " " i i)
X armazenamento. O objetivo é oferecer para a comercializagdo améndoas secas, com umidade -;}‘v

maxima de oito por cento, livre de impurezas, com boa apresentagdo externa e com qualidade \ :
| NS

superior. \ é

: p : 7
Cada uma das fases do processo é responsavel pelo sucesso da etapa seguinte. L \

Art. 52 - Colheita W
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//// A altura da massa de cacau a ser fermentada, ndo deve ser superior a 90 centimetros. Antes do

B,

& ,
Q. Fis.: o
S Rub.: @
Uma colheita bem conduzida contribui para que haja boa fermentacdo. Deve-se colhqo 5‘7’
somente os frutos maduros, que dispGem dos aglicares na quantidade necessaria para%@N g‘b,g,
1=

proporcionar esta fermentagdo. Os frutos verdoengos e sobremaduros, além de ndo dispor
desta condicdo, proporcionam uma perda em fungdo da reducgdo do peso final.

Durante a colheita evitar ferir a almofada floral, pois ndo ha a recuperacdo da mesma, além do
ferimento servir como porta de entrada de determinadas doengas. A melhor forma de se
realizar a colheita € cortar os seus talos de cima para baixo e ndo empurrar o poddo em
direcdo ao tronco. Durante a colheita, colher ndo sé os frutos maduros, mas também os frutos
secos e atacados por doengas. Tem-se que tomar muito cuidado, pois os frutos ndo podem
sofrer nenhum tipo de ferimento durante esta operacao. '

Art. 62 - Quebra

A quebra deve ser realizada de 3 a 4 dias apdés a colheita, para facilitar a retirada das
améndoas e proporcionar melhor rendimento em peso. Nesta etapa deve-se cuidar ao maximo
da higiene do operador, principalmente estar com mdos lavadas e ndo esta fumando no
processo da remocgdo da placenta, evitar fragmentos de cascas misturados com as améndoas e
améndoas podres ou doentes.

Para esta etapa, os frutos devem ser transportados para um local préximo ao local de
fermentacgao, para q'ue possam ser lavados antes de serem quebrados. Isto serve para que seja
retirado todo tipo de sujidade que vem da lavoura e que poderia contaminar as améndoas
durante a quebra.

Durante ou ap6s o processo de lavagem, os frutos devem ser separados/classificados, sendo a
quebra feita de acordo com esta classificagdo, ndo havendo mistura das améndoas de tip
diferentes.

Apo6s a quebra, as améndoas devem ser transportadas no mesmo dia para o cocho

fermentagdo. Caso isso ndo seja possivel, cobrir a massa com folhas de bananeira ou lona
plastica limpa para protegé-la de possiveis chuvas. Neste caso, ja serd considerado como
primeiro dia de fermentagdo. Ndo misture cacau mole de frutos quebrados em dias diferentes.

Art. 72 - Fermentagao

Nesta etapa comega a formagdo dos sabores e aromas tipicos do chocolate, através de reagoes
quimicas que ocorrem no interior das améndoas. Para que isto se processe com qualidade é
necessario que as améndoas sejam originarias de frutos maduros, pois améndoas de frutos
verdes ndo contém quantidades de agucar necessarias para uma boa fermentagdo.

A fermentagdo deve ser processada em instalagbes de madeira, chamadas de cochos de
fermentacdo, cujas medidas devem ter as seguintes dimensdes: largura de 1,2 metros,
comprimento variavel de 3 a 6 metros, com divisGes a cada metro, altura de 1 metro e furos de

L

~ & milimetros de 15 em 15 centimetros na parte inferior para o processo de drenagem do mel. 8

. . - 9
carregamento dos cochos, estes devem ser lavados e um compartimento tem que ficar vazio, \ [ Y
{ -

para possibilitar o revolvimento das améndoas. Estando o cocho cheio e sempre apds o

N

\,l/ \



S °
Q. Fis. >
S Rub 8
" sya - . u
revolvimento, o cocho deve ser coberto, utilizando sacos de aniagem limpos ou folhas de 5
A= <.
bananeira limpas. Yoo 73')?
N -9

O primeiro revolvimento da massa deve ser feito 48 horas apds a colocagdo no cocho, da
seguinte maneira: retire as primeiras tabuas divisdrias do compartimento; remova, com a pa, a
massa do compartimento cheio para o vazio; recologue as tabuas divisérias do
compartimento; nivele a superficie da massa; faga a mesma coisa para revirar a massa dos

outros compartimentos.

Apés o primeiro revolvimento, a massa deve ser revirada a cada 24 horas. O prazo de
fermentacdo vai de 5 a 7 dias, sendo 7 dias para cacau com muito mel, em épocas de muitas
chuvas e temperaturas baixas e 5 dias para cacau com pouco mel, ou seja, de épocas secas, de
poucas chuvas e temperaturas quentes.

Geralmente, o “cacau mole” tem coloragdo ligeiramente rosa e branca. Durante a fermentacao
essa cor muda, tornando-se marrom escura (externamente). Nos primeiros dias de
fermentacdo a massa exala cheiro semelhante ao do dlcool devido a fermentacdo alcodlica,
passando para cheiro de vinagre devido a fermentacdo acética, apds o terceiro ou quarto dia,
podendo permanecer assim até o final da fermentacdo. Durante o terceiro ou quarto dia
ocorre ainda um sangramento no cacau, isto é, a saida de um liquido escuro ou avermelhado
da massa, o que indica que a fermentacdo esta prosseguindo corretamente. Quando a massa
ndo desprender os odores caracteristicos, apés 96 horas (4 dias), estando as améndoas com
uma cor marrom acinzentado, com temperatura ndo superior a 40°C, a massa deve ser lavada
para a barcaca no 52 dia para evitar o apodrecimento. Fazer a secagem deste cacau

separadamente, nao misturando com outras partidas.

Améndoas secas que apresentam cor cinza-escuro demonstram que a fermentacdo foi
insuficiente (cacau arddsia). Elas ndo possuem sabor, sdo extremamente amargas servindo
apenas para o aproveitamento de gordura. Portanto, fermentar o cacau de maneira correta é
essencial para se conseguir um produto de boa qualidade.

No quinto ou sexto dia, para teste, cortar algumas améndoas no sentido do seu comprimento.
Caso apresentem uma coloragdo ligeiramente marrom, com um anel de contorno de cor
marrom mais forte, quase sempre com formacgdo de galerias na superficie cortada, a massa ja
esta fermentada, devendo passar para a proxima etapa, que é a secagem.

Durante o periodo em que os cochos n3o estao sendo usados, tem que ter cuidado, pois este
local é propicio para abrigo de cdes, gatos e outros animais, 0 que pode contaminar o cacau
durante a fermentagdo.

Art. 82 - Secagem

Tem a finalidade de reduzir o teor de umidade das améndoas, inicialmente em torno de 60%a ey
, . - - J i

70%, para 7% a 8%. Também nesta fase, continuam os processos de reagdes quimicas que gl

conferem os sabores e aromas tipicos do chocolate. Além disto, quando bem conduzida, reduz J




a- Secagem natural =

E realizada normalmente me uma instalacio denominada barcaca, podendo ser feita ainda em
lonas, balcdes e outros, sendo que o periodo de secagem varia entre 8 e 12 dias.

A barcaga consiste em uma plataforma de madeira que serve de lastro, onde as améndoas sao
espalhadas e expostas ao sol, formando uma camada de, no maximo, 5 centimetros de
espessura. As améndoas devem ser revolvidas com freqiiéncia, proporcionando uma perda
uniforme de umidade. Para revolver as améndoas, use rodo dentado nos primeiros dias e rodo
liso quando a massa de cacau ja estiver “correndo” no lastro (normalmente a partir do terceiro
dia). Inicialmente use o rodo liso revolvendo o cacau a cada 2 horas. Aumente os intervalos de
revolvimento a medida que o cacau vai se tornando seco, revirando 2 a 3 vezes por dia nos
ultimos dias, para diminuir a quebra. Intensifique o revolvimento das améndoas em dias
chuvosos ou nublados. Quando necessario o barcaceiro deve andar sempre descalgo sobre o
lastro da barcaca, evitando quebrar as améndoas.

Recomenda-se, todas as tardes, manter o cacau em camaleGes periodicamente durante os
primeiros dias de secagem para enxugar o lastro e evitar mofo. O periodo de secagem natural
depende diretamente do tempo. A partir do 122 dia de secagem o cacau comega a perder suas
boas caracteristicas de sabor e aroma, prejudicando o produto final (chocolate).

Importantissimo, periodicamente lavar a barcaga mantendo o assoalho molhado por duas
horas e escovar com vassourdo de gari e nunca pisar o cacau, nem descalgo.

b- Secagem artificial

Geralmente é usada quando se tem grande concentragdo de safra ou em dias de ocorréncia de
chuvas, ndo permitindo usar somente a secagem natural.

Antes de usar o secador é recomenddavel, durante pelo menos um dia, utilizar a secagem
natural para dar continuidade ao processo de cura das améndoas e eliminagdo parcial da
umidade.

Manter a temperatura do secador em torno de 60°C a fim de se evitar a quebra das améndoas,
o que resulta em perda de peso com fragmentacdo das partes superficiais e determina um
produto final de qualidade inferior. As améndoas devem ser espalhadas no lastro do secador
formando camadas de 12 centimetros de espessura. Fazer revolvimento das améndoas com
intervalos de 2 horas. Durante a secagem mantenha a(s) janela(s) oposta(s) a direcdo do vento
dominante aberta(s), permitindo a circulagdo do ar de baixo para cima, passando pelo lastro e
saindo pela(s) janela(s), o que ird acelerar o processo de secagem. Mantenha as entradas de ar
desobstruidas para permitir a circulagdo. A secagem artificial bem conduzida necessita em
torno de 40 horas para atender a uma carga de améndoas. Uma boa secagem ndo é aquela

que se realiza em menos tempo, mas sim aquela que produz améndoas de qualidade superior.
o

Quando terminar a secagem, transportar as améndoas imediatamente para o resfriador 6u
- para o armazém, para evitar o excesso de secagem.

'Recomenda-se periodicamente fazer uma vistoria na fornalha e chaminé do secador para
evitar provaveis furos o que permitiria cheiro de fumaca nas améndoas, desclassificando-as.
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Art. 92 - Armazenamento
Apos a secagem o cacau deve ser ensacado em sacarias de juta com peso de 60 Kg e )
armazenado em compartimentos assoalhados, com paredes forradas ou sobre estrados de L \-‘:\.
madeira, mantendo as pilhas afastadas das paredes cerca de 50 centimetros. Cada lote ou \? . ]
partida devera ser armazenado a parte. O armazém deve ser arejado e iluminado, sendo que o D
periodo maximo de estocagem ndo deverd ser superior a 90 dias, pois corre o risco de mofo, \j
ataques de insetos e roedores. .
q SN

Como o cacau é um produto que facilmente adquire cheiros estranhos, que o desclassifica ndo
se deve guardar no armazém inseticida, fungicidas, tintas ou similares.

No caso de armazenamento por um tempo maior, é recomenddvel o uso de uma cobertura
plastica sobre os sacos, para evitar reabsorcdo de umidade.

Durante o armazenamento, se o cacau apresentar mofado externamente, devido a existéncia
de umidade alta no armazém, deverad retornar a barcaca, ser umedecido com &gua e revolvido
nas primeiras horas do dia, na presenga de sol, para que ocorra a sua imediata secagem.

Art. 102 - Classificagdo

A ACAL coordenara o processo de classificagdo, que deverd ser feita preferencialmente pela
CEPLAC ou por profissionais de empresas publicas, privadas ou pessoas que tenham
capacidade técnica, desde que credenciados para tal fim. Serd obedecida a tabela de
classificagdo da Instrugdo Normativa n? 38, de 23 de junho de 2008, do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Art. 112 - Comercializacao

Todo produto comercializado utilizando-se da IP Linhares, devera estar embalado em sacaria
propria e com a representacdo grafica estampada nas embalagens.




CAPITULO 11l - DOS DIREITOS E OBRIGACOES DO PRODUTOR ?‘éo
/é’/v I Og’t}
Art. 122 - Direitos e obrigacoes dos inscritos na Indicacdo de Procedéncia Linhares
Direitos:
a- Fazer uso da IP Linhares para o cacau produzido na regido definida. =~ )
b- Acompanhar os procedimentos periodicos de avaliagdo de produtos.
\
c- Acompanhar os procedimentos de admissao de novos socios. \'
Obrigacdes: \\ ,
~-
a- Zelar pela imagem da IP Linhares para o cacau. tl
: . - . R
b- Adotar as medidas normativas necessdrias ao controle da produgdo. 2
L
W

CAPITULO IV — DAS ATRIBUICOES DA ACAL

Art. 132 - Serdo atribuigdes da ACAL

Definir, no inicio de cada mandato, 3 (trés) membros da diretoria que serdo os responsaveis
pelo gerenciamento da IP Linhares, durante todo o mandato. Podera haver substituicdo destes
representantes, desde que o pedido de substitui¢do seja feito por escrito a diretoria, expondo

os motivos do afastamento da fungdo e a ACAL indique outro membro da diretoria para
exercer tal fungdo. As principais atribuicbes destes responsaveis pelo gerenciamento da IP
Linhares sao:

a- Orientar e controlar a produgao e a qualidade dos produtos amparados pela IP
Linhares, nos termos definidos no regulamento.

b- Zelar pelo prestigio da Indicacdo de Procedéncia Linhares no mercado nacional e
internacional, adotando as medidas cabiveis visando evitar o uso indevido da IP. o

c- Elaborar e manter atualizados os registros cadastrais dos produtores, bem como
adotar as medidas necessdrias para o controle da produgdo, visando ao atendimento
do disposto neste regulamento. <]

-~

d- Propor medidas para regular a producdo da IP Linhares de forma harménica com a U’
demanda do mercado. 3

Emitir os certificados de origem dos produtos amparados pela IP Linhares. \
Elaborar relatdrio anual de atividade.

Propor melhorias ao regulamento.
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h- Adotar medidas para preservar e estimular a qualidade dos produtos da IP Linhares. ’% o‘;"'a
= %
N |- Oryb

i- Controlar o uso corrente das normas estabelecidas para a IP Linhares, conforme
5 definido no regulamento. g

j- Elaborar e implantar, depois de aprovadas pela Associa¢do, normas para -
operacionalizacao das atribuigdes estabelecidas no regulamento. X
:

k- Implantar as medidas de autocontrole, visando o cumprimento do Regulamento da IP

Linhares. :\
I-  Definir a necessidade de fazer convénios e contratar técnicos capacitados, para auxiliar \
na fiscalizacdo e classificacdo da producao. "
T” Q_)
\, CAPITULO V- DAS INFRAC@ES, PENALIDADES E PROCEDIMENTOS
g
] ‘ Art. 149 - S3o consideradas infragoes a Indicagdo de Procedéncia Linhares:
a- N&o cumprimento das normas de produgdo e beneficiamento dos produtos da IP
gf Linhares.
N
§§ b- O descumprimento dos principios da IP Linhares para o cacau.

Comercializar produtos fora dos padrGes estabelecidos na legislacdo vigente.

o

‘?\\“ Art. 152 - Penalidades para as infragées a Indicacdo de Procedéncia Linhares:
a- Adverténcia por escrito.
b b- Suspensao temporéria como participante da IP.
W
/\ c- Suspensdo definitiva como participante da IP.

CAPITULO VI — DAS DISPOSICOES GERAIS

&
\(‘ Art. 162 - Para qualquer normativa ndo citada neste regulamento, deverdo ser adotadas as {
\ normas e orientages emanadas pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA e normativas do Instituto Nacional de Propriedade Industrial — INPI.

/ ¥
Apos a votagdo, sendo a proposta aprovada por unanimidade dos votos, a diretoria ficou \\\_, '
mandatada para registrar em cartdrio o novo regulamento da ACAL. ‘ \
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Associacdo dos Cacauicultores de Linhares
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