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muita gente aproveitando o
dia. A impressão é de segu-
rança. Mas, na prática, não é
bem assim.

Quem frequenta a praia
com frequência já conhece o
comportamento do mar. A cor-
rente muda, o fundo desapa-
rece de repente e, quando o
movimento aumenta, qual-
quer descuido pode virar um
susto.

Esse tipo de situação não
é novidade. Acontece há
anos, principalmente quando
a praia está cheia. Sem sina-
lização dentro da água, o ba-
nhista entra sem saber até
onde pode ir com segurança.
Não existe limite visível. Não
existe orientação clara.

Diante desse cenário, a
Prefeitura de Salvador publi-
cou, por meio da Secretaria
Municipal de Gestão, um edi-
tal de licitação para implantar
um sistema de sinalização
náutica no Porto da Barra. A

uem chega ao Por-
to da Barra dá de
cara com um dos
cenários mais boni-
tos da cidade. Água
clara, mar aparente-
mente tranquilo e

Porto da Barra terá área delimitada para banhistas
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abertura das propostas está
marcada para o dia 30 de
março, às 9h.

O edital prevê a contrata-
ção de uma empresa para
fornecer, instalar e manter
equipamentos de sinalização
no mar. A ideia é organizar
melhor o uso do espaço e
aumentar a segurança de
quem entra na água.

Entre os itens previstos
estão boias de demarcação,
balizadores e outros disposi-
tivos visuais que vão indicar
até onde o banho é seguro. O
documento também exige
que esses equipamentos re-
sistam às condições da Baía
de Todos-os-Santos, como
corrente, vento e variação de
maré.

A sinalização também
precisa ser bem visível, tanto
para quem está na água
quanto para embarcações. A
instalação será feita em pon-
tos estratégicos, justamente
para evitar a mistura de ba-
nhistas com barcos e ativida-
des esportivas.

EDITAL
O edital também prevê

manutenção contínua do sis-
tema, para garantir que tudo
funcione mesmo com o des-
gaste causado pelo mar.

Os números ajudam a
entender a gravidade da situ-
ação. O Brasil registra cerca
de 5,7 mil mortes por afoga-
mento por ano, segundo a
Sociedade Brasileira de Sal-
vamento Aquático. São mais
de 15 por dia. Na Bahia, os
bombeiros fazem resgates
com frequência, principal-

mente em praias cheias
como as de Salvador.

TRABALHADORES
“Quando enche, a gente

já fica olhando. Sempre apa-
rece alguém que entra de-
mais e não consegue voltar”,
conta o ambulante José Car-
los, que trabalha há mais de

dez anos no local.
A comerciante Maria das

Dores já presenciou momen-
tos de desespero. “Já vi gen-
te pedindo ajuda, gente sen-
do puxada pela corrente. É
muito rápido”, diz.

A estudante Ana Luísa
também passou por um sus-
to. “Eu estava tranquila e, de

repente, não tinha mais chão.
Fiquei sem saber o que fa-
zer”, lembra.

Para quem vem de fora, a
falta de orientação chama
atenção. “A gente não conhe-
ce o mar daqui. Se tivesse al-
guma marcação, ajudava
muito”, afirma o turista pau-
lista Rafael Mendes.

Um salva-vidas do posto
do Porto da Barra, que prefe-
riu não ter o nome divulgado,
explica que o risco não está
só no mar, mas no conjunto.
“Aqui tem muita gente, cor-
rente, mudança de fundo e
embarcação passando perto.
Sem organização, o perigo
aumenta”, diz.

Hoje, as boias que exis-
tem na área têm função am-
biental e não servem para or-
ganizar o banho. No fim das
contas, todo mundo divide o
mesmo espaço.

A proposta do edital é jus-
tamente mudar isso. Criar li-
mites visíveis dentro da água
e tornar o banho mais segu-
ro.

Se funcionar, a ideia pode
ser levada para outras praias
da cidade, como o Farol da
Barra, a Praia de Ondina e o
Rio Vermelho, que também
recebem grande número de
pessoas.
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A ideia é que a sinalização no Porto da Barra dê mais segurança aos banhistas

O cantor e compositor
Humberto Gessinger apre-
senta o show de encerramen-
to da turnê “Acústicos Enge-
nheiros do Hawaii” em Salva-
dor no dia 30 de maio,
na Concha Acústica do TCA.
Com alta procura desde a
abertura das vendas, os in-
gressos seguem disponíveis
e a produção recomenda que
o público garanta a entrada
com antecedência. 

A capital baiana integra a
etapa final do projeto acústico,
que revisita os álbuns “Acústi-
co Engenheiros do Hawaii” e
“Acústico Novos Horizontes”.
No formato desplugado, o es-
petáculo organiza um repertó-
rio que percorre diferentes

Humberto Gessinger faz
show na Concha em maio

momentos da trajetória de
Gessinger à frente da banda
Engenheiros do Hawaii.  O
setlist reúne músicas como “O
Papa é Pop”, “Refrão de
Bolero”, “Infinita Highway”, “Era
Um Garoto Que Como Eu
Amava os Beatles e os Rolling
Stones”, além de “Toda Forma
de Poder”, “Piano Bar”, “Para-
bólica” e “Às Vezes Nunca”. 
Com a proximidade da apre-
sentação e a movimentação
nas plataformas de venda, a
expectativa é de lotação máxi-
ma na Concha Acústica. A re-
comendação da produção é
que o público adquira o ingres-
so o quanto antes, já que a dis-
ponibilidade pode se esgotar
antes da data do show.

 

Bahia avança em projeto de valorização do cacau
Os produtores de cacau

receberam uma boa notícia
com a aprovação, pela Câma-
ra dos Deputados, do projeto
que regulamenta o percentual
mínimo de cacau e de seus
derivados em produtos como
chocolate e cacau em pó. O
avanço também foi celebrado
pelo governo estadual, que vi-
nha articulando o tema com
entidades do setor, sindicatos
e produtores, em defesa de
regras mais claras para o mer-
cado e da valorização da ca-
deia cacaueira.

Na avaliação do governo
baiano, a medida responde a
uma demanda antiga de quem
produz cacau e convive, há
anos, com a distorção provo-
cada pela presença, no mer-
cado, de produtos com baixo
teor do fruto vendidos como se
fossem chocolate. A nova regu-
lamentação é vista como um
passo importante para dar
mais transparência ao consu-
midor e reconhecer melhor o
trabalho de agricultores e agri-
cultoras e de toda a cadeia pro-
dutiva.

A leitura é compartilhada
por representantes do setor. “A
aprovação desse projeto de-
monstra que a união entre go-
verno, entidades ligadas à la-
voura e produtores traz resul-
tados positivos. O aumento do
teor de cacau em produtos que

se denominam chocolate é um
incentivo à produção de cacau
e vai valorizar as amêndoas
sulbaianas”, afirma Erlon Bo-
telho, diretor do Instituto Cho-
colate e um dos coordenado-
res do projeto Cacau +500
Sustentável.

O entendimento também
é reforçado por quem acompa-
nha de perto a expansão do
chocolate de origem no esta-
do. Para Marco Lessa, organi-
zador do Chocolat Festival,
“além de ampliar o teor de ca-
cau que as indústrias chocola-
teiras devem utilizar, esse pro-
jeto também vai incentivar o
consumo de chocolates de ori-
gem. E o Sul da Bahia possui
cerca de 200 marcas, muitas
delas premiadas internacio-
nalmente, que além do sabor
único trazem a história de uma
região celebrizada por Jorge
Amado”. “Esse projeto ajuda a
organizar o mercado, dá mais
transparência ao consumidor
e faz justiça com quem produz
cacau de verdade. Para a Bahia,
que tem uma relação histórica
com essa cultura e vem traba-
lhando junto aos produtores,
às entidades e aos sindicatos,
é um avanço importante, por-
que valoriza a nossa produção
e abre espaço para agregar
mais renda no campo”, afirmou
Jeandro Ribeiro, secretário de
Desenvolvimento Rural do Go-

verno do Estado.
A votação ocorreu ontem,

17 de março, e o texto aprova-
do é um substitutivo do depu-
tado Daniel Almeida (PC do B)
ao Projeto de Lei 1769/19, de
autoria do Senado. Como a
Câmara promoveu alterações
no texto original, a matéria re-
torna agora para nova análise
dos senadores.

Pelo texto aprovado, a in-
formação sobre o percentual
de cacau deverá constar na
parte frontal da embalagem,
em caracteres legíveis e ocu-
pando área não inferior a 15%
da face principal do produto. A
proposta também define parâ-
metros para a composição dos
itens comercializados.

No caso do chocolate, será
exigido o mínimo de 35% de
sólidos totais de cacau, com
pelo menos 18 pontos percen-
tuais de manteiga de cacau e

14 pontos percentuais de sóli-
dos isentos de gordura. O
substitutivo também fixa limite
de 5% para outras gorduras
vegetais autorizadas.

Para o chocolate ao leite,
o projeto prevê pelo menos
25% de sólidos totais de ca-
cau e 14% de sólidos totais de
leite ou derivados. Já o cacau
em pó passa a ser definido
como o produto obtido pela
pulverização da massa de ca-
cau, com mínimo de 10% de
manteiga de cacau em relação
à matéria seca e máximo de
9% de umidade.

O texto ainda cria a cate-
goria chocolate doce, compos-
ta por sólidos de cacau e ou-
tros ingredientes, com mínimo
de 25% de sólidos totais de
cacau, dos quais ao menos 18
pontos percentuais de mantei-
ga de cacau e 12 pontos per-
centuais isentos de gordura.
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