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BEAN TO BAR: UMA REVISAO INTEGRATIVA DA
LITERATURA SOBRE O MERCADO DE CHOCOLATE ARTESANAL

1. INTRODUGAO

O principal derivado do cacau, o chocolate, ¢ um dos alimentos mais consumidos no
mundo (NOGUEIRA et al., 2015). No Brasil, houve um aumento de aproximadamente 10% no
consumo deste produto em 2022, em comparacdo ao ano anterior, de acordo com dados
fornecidos pela Associacdo Brasileira de Industria de Chocolates, Amendoim e balas
(ABICAB, 2022).

O Brasil j4 esteve em segundo lugar na exportagdo de cacau para o mundo, com uma
producdo estimada em 370 mil toneladas por ano, o equivalente a 25% de toda a producio
global (SANTELLI, 2023). Porém, no final dos anos 1980, a cultura foi atingida pelo fungo
Moniliophtora perniciosa, que transmite a doenca vassoura-de-bruxa, resultando em queda da
producdo para 190 mil toneladas por ano e perda de participacdo no mercado mundial (MOON,
2017).

A fim de reparar as perdas ocorridas no setor, foi criada a Comissdao Executiva do Plano
da Lavoura Cacaueira (Ceplac), 6rgao vinculado ao Ministério da Agricultura, que trabalha para
o desenvolvimento rural sustentdvel nas regides produtoras de cacau por meio da assisténcia
técnica, capacitacdo e programas de melhoria de desempenho e eficiéncia econdmica.
Atualmente, para a retomada da producdo, uma das estratégias da comissao consiste no uso de
variedades misturadas e/ou clonadas da planta, que sdo mais produtivas e resistentes as doencas.
Dentre elas, trés tipos sdo predominantes: forasteiro, criollo e trinitdrio (SANTELLI, 2023).

Esta instituicdo gerou vasto conhecimento nos Biomas Mata Atlantica e Floresta
Amazodnica, alcancando modelo de atuacdo e de referéncia, inclusive de cunho internacional,
devido a sua expertise em sistemas agroflorestais com cacaueiros e em cultivos tropicais
perenes. Além disso, em 2018, a regido sul da Bahia conquistou o selo de indicagcdo geogréfica.
Com isso, o estado ressurge no cendrio nacional como zona cacaueira, com o foco em améndoas
de qualidade, formatos de producio e preservacio ambiental (MINISTERIO DA
AGRICULTURA E PECUARIA — MAPA, 2023).

Atualmente, o Brasil é o sétimo produtor de cacau do mundo e ocupa também a 7°
posicdo entre os exportadores do produto e seus derivados, conforme dados da Agéncia
Brasileira de Promoc¢ao de Exportacdes e Investimentos. O aumento das exportacdes da
améndoa tem sido notdvel, pois em 2022, atingiu o segundo melhor resultado dos ultimos 20
anos, com US $142 milhdes, um crescimento de 12,7% em rela¢do ao ano de 2021 (APEX
BRASIL, 2023). O recorde em vendas externas foi atingido em 2005, com US $152,3 milhoes.
Além disso, segundo Gandra (2022), em 2019, o Brasil foi reconhecido pela International
Cocoa Organization (ICCO) como produtor de cacau fino de aroma para exportacdo. Isso
ocorreu devido a qualidade da matéria-prima brasileira, as tecnologias de produg¢ao inovadoras,
o terroir diferenciado e o estimulo e capacitacio para a internacionalizacao do cacau brasileiro.

Com a pretensdo de atender as tendéncias globais de consumo e sustentabilidade no
setor de alimentos (BRASIL FOOD TRENDS, 2022), surgiu o movimento Bean to Bar (do
grao a barra), focado em valores como transparéncia, qualidade, comércio direto e
sustentabilidade. Em 2021, foi realizada pela Associacdo Bean to Bar Brasil e Sebrae a pesquisa
“Mercado de Chocolates", a qual contou com 167 fabricantes artesanais de chocolate. Nessa
pesquisa, foi constatado que a maior parte deles utiliza cacau do sul da Bahia e tem capacidade
de producao de até 100 kg por més. Além disso, as mulheres compdem a maior parcela dos
empreendedores deste setor. Os chocolates em barra, os nibs de cacau e os bombons sdo os



principais produtos vendidos nesse mercado, geralmente com uma concentracdo de cacau entre
70% e 89%. A maioria dos negdcios nesse ramo foram estabelecidos em 2010 no pais e tem um
faturamento anual de até R$81 mil. No Bean to Bar (do grao a barra), a compra direta com o
produtor predomina, enquanto no Tree to Bar (da arvore a barra) a produgdo € prépria
(SEBRAE, 2021).

A producdo de chocolates artesanais aumentou significativamente nos dltimos anos,
impactando positivamente as empresas: 42% delas experimentaram crescimento de faturamento
entre 2019 e 2020. O setor em geral também apresentou crescimento, pois, de acordo com um
levantamento realizado pelo Sebrae a partir de dados do CNAE, houve um incremento de 57%
na abertura de novos negdcios nesse segmento em 2021 quando comparado ao resultado de
2019 (REVISTA NEGOCIO RURAL, 2022). Para Longuinho (2021), este mercado ganhou
expressao no cendrio nacional na ultima década e mesmo com pouco tempo de existéncia, os
empresdrios viram suas vendas aumentarem, mesmo durante a pandemia.

Dado o contexto desse mercado emergente e as possibilidades de pesquisa nesta
temadtica, o presente artigo propde a seguinte questdo: “Como o surgimento, a difusao e os
principios norteadores do mercado Bean to Bar tém sido retratados pela literatura
académica?” Por meio de uma revisdo sistemdtica integrativa (BOTELHO; CUNHA;
MACEDQO, 2011) pretende-se descrever o surgimento, a difusdo e os principios norteadores
que movem o mercado. Conforme proposto por Torraco (2016), a revisdo integrativa tem como
finalidade analisar, criticar e sintetizar a literatura representativa sobre um tema de forma
integrada, de modo que novas estruturas e perspectivas sobre o topico sejam concebidas.

O presente estudo se inicia com esta breve introdugdo, em seguida, serd apresentado
uma contextualizacdo geral da literatura sobre o fendmeno Bean to Bar e, apds isso, a descri¢do
da metodologia da pesquisa. Na quarta secdo sdo analisados e discutidos os resultados do
estudo. Em sequéncia, uma sintese da pesquisa, juntamente as consideragdes finais s@o
expressas. Por fim, as referéncias utilizadas neste artigo sdo apresentadas.

2. O MOVIMENTO BEAN TO BAR

A expressdo ‘Bean to Bar’ se refere ao controle do ciclo produtivo do chocolate fino e
artesanal, desde a améndoa até o produto final. J4 quando se menciona Tree to Bar, a relagdo
com o cacau € mais abrangente, envolvendo ndo apenas a produ¢do de chocolate, mas também
o plantio e cultivo do fruto. Nesse caso, os produtores das améndoas sdo também responsaveis
pela produgdo do chocolate. No entanto, esse setor € mais restrito, pois requer posse da terra e
envolvimento direto na producdo cacaueira (ABDALLA, 2021).

O movimento Bean to Bar, surgiu na Califérnia, nos Estados Unidos, no final dos anos
1990 e chegou ao Brasil na primeira década dos anos 2000. Sua finalidade ndo € substituir as
produgdes em larga escala de cacau commodity; trata-se de oferecer um produto diferenciado,
voltado para um publico mais preocupado com a qualidade dos alimentos que consome
(ABDALLA, 2021). Embora esse nicho ainda seja pequeno, ele tem exercido influéncia no
mercado de cacau tanto no Brasil quanto em todo o mundo (FRANGIONI, 2020).

Diferentemente do mercado tradicional, esse conceito, segundo Frangioni (2020),
requer uma producao feita a partir das améndoas de cacau, resultando em chocolates artesanais,
que tipicamente possuem um teor maior de cacau, menos actcar, auséncia de gorduras vegetais
e aromatizantes, priorizando o sabor puro do cacau. H4 uma valorizacdo de todos os atores
envolvidos na cadeia produtiva, o que diferencia do chocolate industrializado, que enfatiza a
escala de producao, maior durabilidade e menor custo, sendo feito com cacau “a granel” e
ingredientes mais baratos. Antes disso, os chocolates artesanais eram, predominantemente,



produzidos por chocolatiers que derretiam chocolates industrializados para fazer bombons ou
trufas (FRANGIONI, 2020).

Os principais fatores que impulsionam o crescimento deste setor sio a demanda dos
consumidores por produtos naturais e auténticos, assim como as preocupagdes relacionadas a
cadeia produtiva, como a valoriza¢do dos produtores de cacau e o comércio direto (PERFECT
DAILY GRIND, 2020).

A denominagdo atual desse segmento € relativamente nova e em evolugdo. Até o
momento, ndo ha uma defini¢do oficial estabelecida, similar ao termo “comércio direto” (direct
trade) no mercado de café. No entanto, a Fine Cacao and Chocolate Institute (FCCI) esta
trabalhando para criar uma defini¢do reconhecida, baseada no trabalho da Coffee Quality
Institute and Specialty Coffee Association. Enquanto isso, utilizam-se no mercado os termos
“finos” ou "especiais" para se referir a esses produtos (PERFECT DAILY GRIND, 2020).

No entanto, apenas a designacdo de Bean to Bar ndo assegura a qualidade, a
transparéncia e a sustentabilidade. Para ser considerado parte do movimento, € preciso cumprir
alguns requisitos, como os aspectos sociais, que envolvem a valorizacdo de toda a cadeia
produtiva do cacau e de todos os envolvidos, os aspectos econdmicos € a transparéncia por meio
de acordos entre produtores e compradores de cacau, como o comércio justo (fairtrade). Além
disso, € fundamental ofertar a qualidade e a exceléncia na fabricag¢do do chocolate. Em resumo,
os trés pilares desse movimento sdo os valores sociais, econdmicos e técnicos que os produtores
de cacau e os chocolatiers buscam alcangar (PERFECT DAILY GRIND, 2020).

ApOs essa descri¢do conceitual, apresenta-se a seguir a metodologia de pesquisa.

3. METODOLOGIA

Esse artigo foi construido por meio de uma revisao integrativa da literatura (BOTELHO,
CUNHA; MACEDO, 2011). A origem desse método deriva da combinagdo e integracao de
perspectivas, conceitos e ideias obtidas a partir das pesquisas utilizadas (WHITEMORE;
KNAFL, 2005), ponto esse que “evidencia o potencial para se construir a ciéncia” (BOTELHO;
CUNHA; MACEDQO, 2011, p.127). Tal revisdo € uma forma de pesquisa que analisa, critica e
sintetiza a literatura representativa sobre um tema de forma integrada, de modo que novas
estruturas e perspectivas sobre o tépico sejam concebidas (TORRACO, 2016).

A revisdo de literatura que aborda assuntos recentes ou emergentes se beneficia de uma
conceituacdo abrangente e resumida da literatura até o momento. Esse tipo de revisdo pode
resultar em uma conceituagdo inicial ou preliminar do tema, o que pode gerar contribui¢des
valiosas para o conhecimento desse fenomeno recente (TORRACO, 2016).

Para a realizacdo desta revisao integrativa, seguiram-se 0s passos propostos por Botelho
et al. (2011): (1) Identificacdo do tema e selecdo da questdo de pesquisa; (2) Estabelecimento
dos critérios de inclusdo e exclusdo; (3) Identificacdo dos estudos pré-selecionados e
selecionados; (4) Categorizacdo dos estudos selecionados; (5) Andlise e interpretacdo dos
resultados e (6) Apresentacdo da revisao/sintese do conhecimento.

Para identificacdo e selecdo dos estudos, utilizaram-se as bases de dados Web of
Science, Scopus e SciELO para a localizag¢do de artigos cientificos, publicados em periddicos
internacionais, os documentos existentes com a string de busca com os descritores “Bean to
Bar”, “Chocolate”, “Chocolate artesanal”, “Chocolate premium”, “Chocolate especial”. Optou-
se pelo operador booleano AND e OR, a fim de encontrar documentos que contenham um e/ou
outro assunto. Além dessas bases, procurou-se também no Google Académico artigos
complementares e nacionais. O quadro 1 demonstra o algoritmo de busca utilizado nas referidas
bases de dados.



BASES INDEXADORAS ALGORITMO DE BUSCA UTILIZADO

Web of Science ((((TS=("bean* to bar")) AND TS=(chocolate)) OR TS=(artisanal
chocolate)) OR TS=(premium chocolate)) OR TS=(special chocolate)
Scopus (TITLE-ABS-KEY("bean* to bar") AND TITLE-ABS-KEY (chocolate)

OR TITLE-ABS-KEY (chocolate artisanal) OR TITLE-ABS-

KEY (chocolate premium) OR TITLE-ABS-KEY (especial chocolate))
SciELO ("bean to bar") E (chocolate) OU (chocolate artesanal)

Google Académico bean to bar E chocolate OU chocolate artesanal OU chocolate premium
OU chocolate especial

Quadro 1: algoritmo de busca utilizado para a pesquisa nas respectivas bases indexadoras

Fonte: elaborada pelos autores (2023).

Visando encontrar os trabalhos que mais se adequam na busca de respostas para o
problema proposto neste estudo, os critérios de exclusdo sdo os seguintes: (i) eliminacao de
trabalhos duplicados; (ii) eliminacdo de trabalhos indisponiveis para acesso aberto; (iii)
desconsideracdo de trabalhos sem um Digital Object Identifier (DOI) associado; (iv) leitura
prévia dos titulos, palavras-chave e resumos e (v) leitura na integra, com eliminacdo daqueles
que nao abordaram a temética com suficiente profundidade.

Os artigos selecionados segundo os critérios de exclusdo, foram analisados conforme
categorias pré-definidas. Ap0s leitura aprofundada dos estudos, seguiu-se para a descri¢do da
amostra e sintese dos temas como podera ser observado nos proximos tépicos.

4. ANALISE E DISCUSSAO

4.1 Descricao da amostra

Dentre os documentos selecionados encontraram-se artigos publicados em periddicos,
entre os anos de 2012 e 2022. A amostra contém assuntos relacionados especificamente ao
mercado Bean to Bar e aos mercados artesanais ou premium, além disso, encontra-se temas ao
setor de alimentos agricolas, gestdo de negdcios, sustentabilidade, alimentos locais, disposicao
dos consumidores em pagar mais por produtos com valor agregado, ciéncia dos alimentos,
psicologia, comportamento, fair trade (comércio justo), direct trade (comércio direto), origem,
expectativas dos clientes, chocolate intenso, legitimacdo do mercado, ética e
empreendedorismo.

De um total de 254 artigos encontrados nas bases de dados, 15 foram elegiveis para
compor a amostra final, pois melhor se adequam ao tema proposto e as categorias propostas.
Sendo que do total, cinco sd@o nacionais. Segue-se abaixo os topicos que foram pré-definidos
visando compreender o mercado Bean to Bar de acordo com seu surgimento, principios
norteadores e difusdo do mercado.

4.1.1 Surgimento do setor

O Brasil é um dos poucos paises do mundo que t€m em seu territério o acesso
simultaneo a produgdo de cacau e ao processamento do chocolate (LEITE, 2018). A producao
de matéria-prima do cacau e do chocolate em larga escala é dominante no mercado de
chocolates. A producdo em larga escala, segundo Leite (2018), possui multiplas etapas e locais
de producdo. Inicialmente, a améndoa € processada pela industria moageira, gerando os
subprodutos manteiga, p6 e liquor de cacau. Depois disso, esses elementos sdo distribuidos para



as fébricas de chocolate, que repassam a massa de cacau como produto bruto aos confeiteiros,
que derretem e distribuem as barras € bombons no mercado.

No entanto, Gomes e Malagolli (2019), observam que hd uma nova demanda por
produtos diferenciados e de qualidade. Além disso, hd uma forte atuacdo dos denominados
chocolatiers ou “chocolateiros”, que sdo pequenos produtores que optam pela viabilidade de
um produto alternativo confeccionado em pequena escala de maneira artesanal. Esse
movimento surgiu no fim do século XX, com o pressuposto de qualidade em vez de quantidade,
visando um produto exclusivo, em sua totalidade, por um tnico produtor, desde a selecdo da
améndoa até a confeccdo dos sélidos de chocolate (GILLER, 2017; MATOS et al., 2020).

Conforme Leite (2018, p. 60), “a producao de chocolate em pequena escala é um
fendmeno relativamente novo, datado do inicio dos anos 1950, na Europa, e do inicio dos anos
1990, nos EUA”. O termo ‘Bean to Bar’ foi criado por Robert Steinberg e John Scharfenberger,
em 1996, quando comecaram a criar seu chocolate como um hobby, o que resultou no inicio da
industria americana de chocolate artesanal. Em 2005, a Scharffen Berger foi vendida para a
Hershey Company por cerca de R$50 milhdes como subsidiaria da corporacdo. Essa aquisicdo
foi o suficiente para convencer outros fabricantes a fazerem o seu proprio chocolate, como por
exemplo, Todd Masonis da Dandelion Chocolate (GILLER, 2017).

No entanto, conforme Leissle (2017), uma empresa pode ser denominada artesanal
quando: (a) o fabricante trabalha com a améndoa do cacau e produz o chocolate acabado (Bean
to Bar); (b) o empreendimento ndo representa uma das multinacionais, chamadas “Big Five”
(ALLEN, 2009), ou seja, Mondeleéz, Ferrero Rocher, Nestl¢, Hershey Company e Mars; (c) a
empresa ou as praticas Bean to Bar foram estabelecidas durante a recente onda de inovagdo (a
partir de 1997).

No Japao, um importante mercado consumidor de chocolate na Asia (ICCO, 2020),
houve uma popularidade repentina do chocolate artesanal a partir de 2014. Presume-se que o
chocolate artesanal e premium tenha sido introduzido pela primeira vez no pais como um item
de luxo para presentear amigos e familiares em feriados comemorativos. Porém, o conceito de
chocolate Bean to Bar tornou-se amplamente conhecido a medida que revistas comecaram a
apresentar as vdrias barras de chocolate artesanais. Debates sobre o setor também surgiram no
Salon du Chocolat japonés, um evento anual que mostra os principais desenvolvimentos da
industria (CADBY; ARAKI, 2022).

No contexto brasileiro, 0 novo movimento passou a ser perceptivel a partir dos anos
2000. Apds a “crise do cacau”, novos tipos de praticas passaram a emergir € os produtores
iniciaram novos segmentos de mercado para o cacau, com foco especial em cacau fino e
organico. O esfor¢o resultou em reconhecimento internacional, com premiacdes em eventos
como o Saldao do Chocolate em Paris, em 2010 e a realizacdo do Festival Internacional do
Chocolate e do Cacau, realizado anualmente em Ilhéus, na Bahia, desde 2007. Essas iniciativas
deram um novo impulso a produ¢do de cacau na regidao (DANTAS et al., 2020).

A seguir apresentam-se 0s principios bésicos que norteiam o movimento Bean to Bar.

4.1.2 Principios norteadores do movimento Bean to Bar

O principal aspecto que distingue o movimento Bean to Bar, para Giller (2017), reside
no uso do cacau conhecido como “cacau fino” ou “cacau fino de aroma”, que ¢ fermentado e
seco nas proprias fazendas, com um rigoroso controle de producdo. Outros atributos valorizados
incluem o ferroir (perfil caracteristico de sabor), a sensorialidade e a promocao de um comércio
mais justo para os envolvidos (MATOS et al., 2020).

Os apreciadores de chocolate artesanal buscam sabores sofisticados e abordagens diretas
de fornecimento que promovam melhores condi¢des de vida para os agricultores e aten¢do para



os impactos ambientais JEWETT, 2017). O preco de mercado dos produtos artesanais de
chocolate, segundo Gallo, Antolin-Lopez e Montiel (2018) s@o, geralmente, determinados pela
origem, qualidade do produto, certificagcdes e demanda, ocupando um nicho de qualidade
premium. Para a International Cocoa Organization (ICCO, 2019), os principios fundamentais
da industria de chocolate artesanal abrangem a busca por maior transparéncia, responsabilidade,
assim como os pregos justos para toda a cadeia produtiva do cacau (CADBY; ARAKI, 2022).

Brown, Bakke e Hopfer (2020), realizaram um estudo com os consumidores
americanos, utilizando grupo focal e mapeamento projetivo, € mostraram que os apreciadores
de chocolates premium (Lindt, Ghirardelli ou Ferrero), que provaram chocolates finos
artesanais (produzido por pequenos chocolatiers), ficaram admirados com o sabor frutado e os
elementos de embalagem que os compdem. Além disso, empregaram valor a fatores como alta
porcentagem de cacau (entendido como qualidade). Grupos focais de consumidores de
chocolate realizados na Pensilvania e em Nova York também descobriram que os participantes
associavam chocolate amargo com bom gosto e distin¢ao social (TERRIO, 2016).

As caracteristicas do produto, como alto percentual de cacau (70% acima), origem tnica
ou uma variedade de ingredientes inseridos no chocolate (frutas, especiarias ou licor) sdo
estratégias comuns para atrair a curiosidade dos compradores (AFOAKWA, 2010). Além do
mais, as alegacOes no rétulo afetam as expectativas do consumidor e a aceitabilidade do
chocolate intenso (TORRES-MORENO et al., 2012).

Outros pontos sdo ressaltados, como os atributos organicos e a histéria dos fornecedores
da améndoa contidas no verso da embalagem. A embalagem reflete a singularidade e o efeito
pessoal do produto. Os consumidores comparam o chocolate artesanal ao vinho ou ao café,
conceitualmente, em termos de sabores, embalagens, selos de sustentabilidade e sensacdes
percebidas na degustacdo. Ainda mais, os participantes da pesquisa julgaram que certos
atributos presentes nestes mercados estio atrelados também ao cacau especial, como alto preco
e baixa disponibilidade - escassez (BROWN; BAKKE; HOPFER, 2020).

A embalagem envolta no produto é um fator primordial para a primeira impressao,
interacdes iniciais e continuidade do relacionamento do cliente com a marca (KRISHNA;
CIAN; AYDINOGLU, 2017). No estudo realizado por Gunaratne et al. (2019), visando
mensurar os efeitos do design de embalagem na preferéncia sensorial e na disposi¢do de
compra, utilizando diferentes embalagens para o mesmo chocolate, revelou que ha diferencas
significativas na preferéncia pelo sabor dependendo da embalagem oferecida.

De acordo com os autores, outro ponto que chama a atenc¢do dos consumidores desse
segmento, € a cor dourada incorporada nas embalagens, indicando alta qualidade e alto preco.
Entretanto, ndo ha confirmac¢do na literatura académica de que a cor dourada nas embalagens
esteja ligada a percep¢do de produtos caros ou de alta qualidade pelos consumidores. Para o
publico feminino, até mesmo a espessura da folha que envolve o chocolate (embalagem interna)
faz a diferenca, pois, a0 comer uma pequena porcao, a folha espessa permite embrulhar o
restante na bolsa sem que se rasgue e deixe sujeiras espalhadas pela bolsa (BROWN; BAKKE;
HOPFER, 2020).

Os selos de sustentabilidade que compde as embalagens sdo foco de debate, pois parte
dos consumidores os relaciona com confianca, enquanto outros sentem o contrario, por acharem
que ndo passa de uma imagem positiva para a corporacao. H4 ainda consumidores que apesar
de saber da importancia dos selos, ndo sabem exatamente o que estes significam (BROWN;
BAKKE; HOPFER, 2020). Nos Estados Unidos, as certificacdes que podem ser usadas em
embalagens de chocolate incluem Fair Trade, USDA Organic, Rainforest Alliance e Non-GMO
Project Verified, mas, segundo Brown, Bakke e Hopfer (2020), as que mais chamaram a aten¢ao
dos consumidores americanos presentes no estudo foram USDA Organic e Fair Trade.



Contudo, a maior parte dos compradores acredita em uma barra de chocolate que
transmite um “sentido”, isto €, uma histdria, promog¢ao de uma causa ou nome de uma pessoa.
A histéria contada por meio do produto € essencial nesse contexto, pois conforme Aaker (1997),
associar o nome de uma pessoa a uma barra de chocolate ou utilizar o nome como marca
contribui para a constru¢do de uma personalidade da marca e ainda, segundo Fournier (1998)
cria uma relacdo entre o consumidor e o produto (BROWN; BAKKE; HOPFER, 2020).

Em marketing, isso se adequa ao conceito de storytelling (PULIZZI, 2012). No contexto
do chocolate artesanal, essa abordagem € eficaz, uma vez que permite a criacdo de narrativas
envolventes sobre a origem dos grdos de cacau e o processo de fabricagdo de chocolate
(BROWN; BAKKE; HOPFER, 2020). Leissle (2017) descobriu em seu estudo sobre chocolates
artesanais, que uma histéria faz parte da construcdo desse produto porque as empresas desse
setor geralmente t€ém pessoas que podem compartilhar a sua trajetéria com o consumidor, o que
acaba formando uma conex@o. Com isso, percebe-se que os selos de sustentabilidade nem
sempre sdao sindnimo de confianga, mas, preco, sabor ¢ “sentido” costumam ser mais
importantes do que as certificacoes.

Estudos europeus mostram que a certificacdo de comércio justo ressoa com 0s
consumidores porque eles se sensibilizam com causas relacionadas a explora¢do do trabalho
feminino e infantil, condi¢des de trabalho e direitos humanos (VECCHIO; ANNUNZIATA,
2015; VLAEMINCK, et al., 2016; GRUNERT; HIEKE; WILLS, 2014). Neste sentido, segundo
Brown, Bakke e Hopfer (2020), € utilizado o “marketing de causas” (VARADARAJAN, 1988),
que, de acordo com Newholm et al. (2005), ¢ um importante motivador para as escolhas de
consumo ético, politico, espiritual e social.

Conforme os autores Cadby e Araki (2022), os estudos no Japdo mostram que os
alimentos artesanais de alta qualidade e sabor complexo, como encontrado no chocolate
artesanal, atrai muita atenc@o dos consumidores. Os consumidores japoneses sao especialmente
atraidos por novas experiéncias com chocolate. Conforme aponta Boaventura et al. (2018), os
produtos ndo sdo mais valorizados apenas por suas caracteristicas intrinsecas, mas também
pelas experiéncias que proporcionam. Além disso, eles estdo interessados em apoiar causas que
estejam alinhadas com seus valores: um estudo realizado em 2019 descobriu que os japoneses
valorizam produtos de chocolate de producdo organica, que contribuam com a reducdo da
pobreza (OTA; SAKATA; LIJIMA, 2019) e promog¢dao da rastreabilidade (NIEBURG;
YOUNG, 2016) a fim de garantir a seguranca alimentar e alegacdes sobre os atributos de satde
relacionados ao produto (CADBY; ARAKI, 2022).

A imagem 1 mostra uma sintese dos principios norteadores do Bean to Bar encontrados
nas leituras:

Comércio Justo e

Cacavu fino W
Comeércio Direto

Rigoroso controle de
producdo (alta
qualidade)

Transparéncia e
responsabilidade com a
cadeia produtiva

Terroir,
Sensorialidade e
Autenticidade

Altas porcentagens de
cacau

Baixas quantidades de Singularidade e efeito
producdo e altas pessoal no produto e
margens de Origem e histéria na embalagem (design)
comercializacdo

Imagem 1: Principios norteadores do ‘Bean to Bar’
Fonte: Elaborado pelos autores (2023).



4.1.3 Difusao do segmento

Nos ultimos vinte anos, houve no mercado de chocolate dos Estados Unidos um
crescimento significativo no segmento “artesanal” ou “Bean to Bar” (GILLER, 2017). Leissle
(2015), notou que, em 2015, havia 129 fabricantes nos Estados Unidos. Em 2016, Woolley et
al. relatou que esse numero havia crescido para 177 fabricantes. No ano de 2018, a Fine
Chocolate Industry Association (FCIA), afirmou que havia mais de 300 fabricantes de
chocolate artesanal, em sua maioria, localizados nos Estados Unidos. No Japao, assim como
em outros mercados globais, o setor tem sido destaque nos dltimos anos, incluindo segmentos
especiais, como chocolate artesanal, premium e Bean to Bar (CADBY; ARAKI, 2022). No
geral, a Europa Ocidental (Bélgica, Franca, Alemanha, Itdlia, Suica e Reino Unido), Estados
Unidos e Japao s@o os principais consumidores de chocolates especiais e artesanais (ICCO,
2019).

Os consumidores niponicos estdo interessados em novos perfis de sabor, experié€ncias,
embalagens tnicas, qualidade, seguranca alimentar e atributos de saide quando optam por
comprar chocolates artesanais. As origens mais comuns para as barras de chocolate artesanais
japoneses sao geograficamente diversas, incluindo Vietnd, Peru e Madagascar. O tamanho
médio de uma barra desse produto no pais da Asia Oriental é de 42,5 gramas e o custo médio
(por grama) é quase dez vezes superior ao das barras de chocolate do mercado de escala
tradicional. Os autores Cadby e Araki (2022), identificaram 96 fabricantes Bean to Bar auto-
identificados operando no Japao. No entanto, conforme Kanako (2020), alguns especialistas do
setor sugeriram recentemente que existem mais de 100 marcas Bean to Bar no pais. Constatou-
se que a maioria dos fabricantes preferem adquirir graos por meio de intermedidrio/distribuidor
de comércio justo e/ou por meio de contratos individuais com o produtor na origem (CADBY;
ARAKI, 2022).

Em relagcdo ao mercado brasileiro, os produtores de cacau e chocolate tém como desafio
legitimar seus produtos em um mercado que valoriza o chocolate belga como premium. Para
inserir o chocolate brasileiro ao setor premium, a midia e os produtores buscam associar o
produto a um processamento especifico (Bean to Bar) conectado a percepcao de alta qualidade.
Nesse sentido, a origem da améndoa € importante para assegurar qualidade e diferenciacdo. Por
isso, a certificacdo de origem € almejada ndo apenas para o chocolate, mas para o cacau
(VIOTTO; SUTIL; ZANETTE, 2018).

A partir dos anos 2000, houve transformacdes significativas na producio de cacau na
regido Sul da Bahia. A producdo local de chocolate tem acompanhado o crescimento da
demanda, oferecendo um produto tinico, com marcas que buscam estabelecer uma conexao com
as caracteristicas especificas da producdo de cacau do tipo cabruca, organico e biodinamico.
Essa abordagem tem possibilitado a divulgacdo do chocolate na regiao em eventos nacionais e
internacionais (DANTAS et al., 2000).

Tendo como demanda a valorizacio da cadeia produtiva e popularizacdo do movimento
Bean to Bar, surgiu a Associacdo Bean to Bar do Brasil, oficializada como Associagdo do
Chocolate do Cacau a Barra (ACCB). A instituicdo foi criada por produtores artesanais de
chocolate e desempenha um papel importante na disseminacdo de informagdes tanto para os
consumidores quanto para os empreendedores (GOMES; DIAS, 2022). De acordo com Gomes
e Dias (2022), outra importante institui¢do que contribui para a melhoria da qualidade do cacau
da Bahia € o Centro de Inovagdo do Cacau (CIC). Seu principal objetivo € construir, consolidar
e difundir conhecimento sobre o cacau e o chocolate de qualidade, com foco na melhoria da
produtividade, qualidade e rastreabilidade das améndoas (CIC, 2023).

Em 2018, a producdo e comercializagdo de cacau fino no Sul da Bahia ganhou ainda
mais credibilidade com a conquista do selo de Indicagdao Geogréfica de Procedéncia (IP). O selo



incentiva os produtores a valorizarem o cultivo e a comercializacdo das améndoas de cacau,
refor¢ando a cadeia de valor de um produto Uinico, com caracteristicas especificas da regiao do
Sul da Bahia (LEITE, 2018; FERREIRA; SANT’ANA, 2017). Tal conquista permite o
fortalecimento da qualidade do produto e geracdo de renda para os atores da cadeia produtiva
(VIOTTO; SUTIL; ZANETTE, 2018).

A imagem 2 aponta de forma resumida os principais fatores responsaveis pela
dissemina¢do do fendmeno Bean to Bar, verificado no decorrer das leituras, principalmente
relacionado aos consumidores do setor premium.

Qualidade Sustentabilidade

Fatores de

Disseminacao

Novas experiéncias Rastreabilidade

Bean to Bar

Renda para os elos da
cadeia produtiva

Busca por sabores
sofisticados

Motivagbes sociais e

Seguranca alimentar e ambientais

atributos de saude
Distingdo social
associada ao individuo

Imagem 2: Fatores de disseminagdo do ‘Bean to Bar’
Fonte: Elaborado pelos autores (2023).

5. PERSPECTIVAS FUTURAS DE ESTUDO

Por meio desta revisdo, percebe-se que hd ainda um espaco em aberto para novas
pesquisas sobre o fendmeno Bean to Bar. Isto pois, a configuracdo do mercado € recente,
estando em constante mudancga seja através das interacdes dos atores deste mercado, como:
produtores, artesdaos, consumidores, industrias e associacdes; ou até mesmo pela inclusdo ou
exclusdo de principios norteadores deste mercado, como: trabalho justo, rastreabilidade, alto
teor de cacau, entre outros. Assim, mostra-se pertinente utilizar a lente dos Estudos de Mercado
Construtivistas (EMC), para melhor entender a dindmica de constru¢do de mercados
sustentdveis e de alta qualidade (ARAUJO, 2007; GEIGER et al., 2012; LEME; REZENDE,
2018) como no caso deste segmento, além de ser possivel utilizar o fendmeno para entender
melhor o jogo de poderes entre os atores de mercado, bem como aumentar a compreensao do
surgimento de dispositivos para estrutura¢ao do mercado.

Com foco nos estudos do comportamento do consumidor, indica-se a realizagdo de
estudos que busquem compreender o perfil dos consumidores Bean to Bar, bem como
compreender como esses consumidores avaliam e decidem consumir os produtos deste
mercado. Assim, a cadeia meios-fim através da técnica laddering (GUTMAN, 1982;
GUTMAN; REYNOLDS, 1988), muito utilizada para avaliar os atributos e valores de varios
produtos da cadeia alimenticia, se mostra pertinente para estudar o presente fendmeno. A Gtica
da cultura do consumo também se mostra um campo fértil para compreender se os
consumidores deste mercado possuem valores, estilos de vida e culturas semelhantes que os
levam a realizar este tipo de consumo. Aqui, ainda, sugere-se realizar um estudo quantitativo a
fim de mensurar/indicar quais sdo os principios norteadores deste mercado mais impactantes
do ponto de vista do consumidor, o que podera guiar as empresas a estabelecerem melhores
praticas e, consequentemente, obterem maior sucesso no mercado.



Outro campo relevante em que o fendmeno Bean to Bar pode ser explorado é o do
empreendedorismo. Como foi possivel observar por esta revisao, grande parte da producao do
Bean to Bar é desenvolvida por pequenos e médios empreendedores. Assim, mostra-se
pertinente entender as dificuldades destes empreendedores, seja na comercializagdo, gestao,
relacionamento com o consumidor e distribuicdo do produto. Pode ser explorada também a
relacdo entre empreendedor e sustentabilidade e, inclusive, o empreendedorismo feminino.

Por fim, o fendmeno Bean to Bar pode ser entendido através da lente dos estudos de
agronegdcio. Aqui, sugere-se estudos que verifiquem os impactos da cadeia produtiva do cacau
e do chocolate (RECANATI et al. 2018), dimensionando a importancia dos selos de producdo
na precificacdo dos produtos e na utilizacdo de sistemas que indiquem a rastreabilidade e
qualidade dos produtos. Atualmente, observa-se uma nova configuragdo para os produtos
agricolas, o surgimento de um mercado mais justo e sustentdvel. Assim, este estudo deste
fendmeno pode trazer insights para os produtores que desejam se manter e crescer no mercado.
Como afirmado por Fourcade e Healy (2007) desponta-se uma série de mercados morais, nos
quais as trocas dependem de um comportamento normativamente aceitivel. No mercado
agricola, isto € refletido através de produtos considerados ambientalmente e/ou socialmente
responsdveis, organicos, comércio justo e sem mao-de-obra escrava (HAEDICKE, 2016;
RAYNOLDS et al. 2004; ESBENSHADE, 2012).

O quadro 2 apresenta um resumo da agenda de pesquisa futura baseada nos
procedimentos propostos por Filser et al. (2017) e indicando possiveis caminhos em que oS
pesquisadores interessados no tema podem seguir.

AUTORES AGENDA DE PESQUISA
Matos et al. (2022); Arias e Cruz (2019); Gomes e | Producdo, gestdo e empreendedorismo nas empresas
Dias (2022); Dantas et al. (2020); Cadby e Araki | de chocolate artesanal.
(2022); Viotto et al. (2018)
Jaramillo-Villanueva et al. (2018); Gunaratne et al. | Comportamentos de consumo de chocolate premium e
(2019); Torres-Moreno et al. (2012); Brown et al. | artesanal.
(2020)
Recanati et al. (2018); Gallo et al. (2018) Impactos ambientais e sustentabilidade da cadeia
produtiva do cacau e do chocolate.

Teyssier et al. (2015); Friedrichsen e Engelmann | Fair-trade.
(2018)
Quadro 2: Agenda de pesquisas futuras sobre o fendmeno ‘Bean to Bar’

Fonte: elaborado pelos autores a partir da amostra de artigos selecionados (2023).

6. CONCLUSOES

Neste artigo, objetivou-se retratar o surgimento, a difusdo e os principios norteadores
que movem o mercado ‘Bean to Bar’, e a partir disso, guiar os pesquisadores em futuras
pesquisas acerca dessa teméatica. Como foi exposto, tal temdtica tem sido pouco explorada tanto
no contexto internacional, quanto no nacional, haja vista a quantidade limitada de artigos
incluidos e analisados nesta revisdo. Acredita-se que o baixo nimero de publicagdes sobre o
fendmeno investigado se deve ao cardter de novidade do mercado, ou seja, seus poucos anos de
existéncia. Observou-se que, grande parte dos trabalhos, abarcam os principios norteadores do
mercado, destacando os seguintes itens: comércio justo e direto, transparéncia e
responsabilidade na cadeia produtiva, terroir, sensorialidade, origem e histéria e cacau fino.

Tais resultados apresentam direcdes gerenciais para aqueles que desejam ingressar ou
obter destaque no mercado, ou seja, percebe-se que os comerciantes precisam transmitir nas
embalagens, nas redes sociais ou em outros meios de comunicacao das organizacdes, historias
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verdadeiras que conectem com o0s consumidores e transparecem os principios de ética,
preocupacio ambiental e social. Ademais, percebe-se que o mercado € visto como de alto valor
e qualidade, caracteristicas que devem ser refletidas nas embalagens como papéis bem
trabalhados, de espessura mais grossa, com cores que demonstrem luxo e alto preco, entre
outras.

Outro ponto ressaltado pelos trabalhos incluidos nesta revisdo foram os fatores de
dissemina¢@o do mercado. Observou-se que os fatores como: rastreabilidade, qualidade, novas
experiéncias, seguranca alimentar e atributos de satde contribuiram para o crescimento do
mercado ‘Bean to Bar’ nos ultimos anos. Nos ultimos anos, percebe-se o crescimento de
mercados morais e €ticos, assim, o proprio mercado ‘Bean to Bar’ pode ser visto deste modo.
Esses dados também apresentam direcdes gerenciais que devem ser levadas em conta no
processo produtivo das barras de chocolate, na distribui¢ido e comercializacao destes produtos.

Um dado importante, foi a percep¢do dos consumidores em relacdo aos selos de
sustentabilidade e ao prego, sabor e “sentido”. Na visao dos trabalhos analisados nesta revisao,
nem sempre os selos de sustentabilidade sao sindbnimo de confianca. Por outro lado, preco, sabor
e “sentido” costumam ser mais importantes do que as certificagdes. Ademais, como
demonstrado na sec¢do anterior, existe um campo aberto em vdrias dreas de pesquisas para
melhor compreender o fendmeno em questdo, podendo ser explorado por meio de distintas
teorias e métodos. Assim, incentivamos os pesquisadores a estudar sobre o fendmeno, haja vista
sua importancia e perspectiva de crescimento futuro.

As maiores contribui¢des do presente artigo estdo na apresentacdo de como o mercado
‘Bean to Bar’ tem sido retratado pela literatura académica: o seu surgimento, principios
norteadores e difusdo. A descric@o destes resultados traz dados capazes de subsidiar e guiar as
decisdes gerenciais das empresas, empreendedores e profissionais do setor, melhorando sua
compreensdo e atuagdo no mercado. Por fim, a principal limitacdo da pesquisa estd na
quantidade de artigos sobre a temadtica incluidos, visto que ndo hd um nimero expressivo de
pesquisas sobre o fendmeno em questdo. Além disso, para expandir este estudo seria necessario
inserir estudos voltados exclusivamente para a producdo do cacau, o que pode ser evidenciado
em futuras pesquisas.
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