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RESUMO 
 

 

 

O Brasil é quinto país no ranking de vendas de chocolate no varejo segundo a ABICAB (2020) 

mostrando o grande potencial do mercado de doces. Além disso o Brasil aparece entre os 10 

maiores produtores de cacau. Mas a instabilidade do mercado financeiro em relação ao cacau 

existe há muito tempo, pois a matéria prima principal (manteiga de cacau) revela um alto 

custofazendo se importante estudos para substituição do cacau na produção de chocolates, com 

o intuito de que a produção não dependa de uma única comodite e que gere uma economia na 

produção. Em razão disso, algumas alternativas foram estudadas para a substituição de forma 

que seja aceita sensorialmente pelos consumidores. E que permita também estimular o 

crescimento de outras comodities dentro do país. Este levantamento bibliográfico permitiu 

demonstrar que o Cupuaçu possui um forte potencial para substituição do cacau na produção de 

chocolates uma vez que sua manteiga e a manteiga de cacau possuem caracteristicas 

semelhantes como suas cristalizações, ponto de fusão dentre outros aspectos. No entanto se faz 

necessário mais pesquisas, para uma ampla aceitação deste novo produto. 

Palavras-chave: Cacau. Produção. Chocolate. Substituto. Cupuaçu. 



ABSTRACT 
 

 

Brazil is the fifth place in chocolate retail sales according to ABICAB (2020) and one of ten 

biggest cacau producers in world showing its great potential in sweets market. Despite this 

favourable environment, long term economical instability due to high cost of cacau butter which 

is the main raw material of sweets industry arrises the need of an alternative commodity for 

chocolate production. As consequence some alternatives for cacau have been studied aimming 

cost reduction and sensorial approval resulting in the development of other commodities in 

Brazil.This study is a bibliographic review which reveals cupuaçu great potential for replacing 

cacau in chocolate production once its butter has similar cristalization characteristics, melting 

point and others. Although, it is clearly evident the necessity of deeper development for a wide 

approval of this new product. 

 

     Key words: Cocoa. Production. Chocolate. Substitute.Cupuaçu. 
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1 INTRODUÇÃO 

O chocolate é constantemente associado à felicidade, uma vez que um de seus componentes é 

a feniletilamina aminoácido percursor da seretonina, o famoso hormônio da felicidade. Além 

disso, o chocolate possui teobromina, que é da família da cafeína e tem efeito estimulante, sendo 

um aliado do bom humor. Com o crescente aumento de transtornos psicológicos, que estão 

associadas a uma diminuição de algumas dessas susbtâncias, como ansiedade e depressão, o 

consumo de chocolate pode auxiliar trazendo uma sensação momentânea de prazer ( PINTO, 

2017). 

Atualmente existe uma grande variedade de tipos de chocolate e uma gama muito maior de 

confeitos, coberturas, recheios, biscoitos, bolos, entre outros, por todo o mundo, deixando 

evidente o grande potencial de consumo desse produto. No entanto torna-se evidente alguns 

pontos críticos como a necessidade que a produção de cacau acompanhe o ritmo de consumo 

para suprir a demanda e , evitar a dependência exclusiva de uma unica comodite. 

O mercado mundial de cacau apresenta um grande grau de instabilidade de preços ao longo dos 

anos tendo diversos fatores como responsáveis por essas oscilações que podem gerar queda de 

preços e prejuízo para produtores. Segundo The International Cocoa Organization ocorreu uma 

queda de produção entre os anos 2017∕18 à 2019∕20 que foi de 208 mil toneladas de grãos para 

apenas 190 mil toneladas (ICCO, 2020). 

Hoje o Brasil ocupa a sexta posição de produção de cacau, sendo que em 1990 era o líder no 

ranking de maiores produtores mas no final da década de 80 com o devastamento causado pela 

praga “vassoura de bruxa” decaiu sua produção de forma a desestabilizar a e economia 

cacaueira no país, não recuperando até o momento sua posição de maior produtor. O cultivo de 

cacau é um processo delicado, pois as árvores são suscetíveis a alterações climáticas, doenças 

e insetos e a maior parte da produção de cacau é proveniente de pequenas propriedades rurais, 

com mão de obra familiar. Considerando a instabilidade atual na produção de cacau e o grande 

mercado de chocolates e derivados observa-se imperioso ter substitutos para suprir o 

aparecimento de doenças ou condições climáticas adversas, além da movimentação de outros 

mercados produtivos. O Cupuaçu se apresenta como uma alternativa interessante para 

substituição do cacau na produção de chocolates uma vez que sua manteiga e a manteiga de 

cacau possuem caracteristicas semelhantes como suas cristalizações, ponto de fusão dentre 

outros aspectos ( AYRES, 2019). Além da oportunidade de  gerar um aumento  de empregos. 
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Portanto o presente trabalho tem como objetivo apresentar uma revisão bibliográfica da 

utilização do cupuaçu como susbstituto para produção de chocolate, e evidenciar a necessidade 

de mais pesquisas e testes de aceitação do consumidor. 

 

2 OBJETIVOS 

 

2.1 Objetivo geral 

 

O objetivo geral do presente trabalho foi realizar um levantamento de dados existentes na 

literatura relacionados sobre o potêncial uso do cupuaçu como substituto do cacau para a 

produção de chocolate. 

 
 

2.2 Objetivos específicos 

• Descrever o processo de produção do chocolate; 

• Exemplificar substitudos ja estudados; 

• Caracterizar o fruto do Cupuaçu para a substituição na produção do chocolate. 
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3 METODOLOGIA 

Em decorrência da busca por trabalhos que abordam de forma ampla os aspectos e 

características do Cacau e do Cupuaçu, e tendo em vista a problemática apontada, realizou-se 

uma revisão bibliográfica de caráter qualitativo no qual foram utilizadas referências baseadas 

em livros, sites, revistas, artigos científicos, teses e dissertações para justificar as argumentações 

e discussões. 

Para o levantamento das referências citadas, foram utilizadas ferramentas virtuais nas bases de 

dados Scielo, Google Acadêmico, Web of Science, e Periódicos CAPES. Foi utilizado a 

restrição de trabalho publicado entre os anos de 2016 à 2020. As palavras chaves mais utilizadas 

foram:“cacau”, “produção de chocolate”, “cupuaçu”, “substitutos do cacau”. 

A escolha dessas palavras se deu pelo conhecimento prévio das mesmas, e por se tratarem de 

termos mais abrangentes, pois assim possibilitariam um maior retorno de informações. Os 

resultados encontrados foram considerados insuficientes, levando em consideração alguns 

critérios, como a confiabilidade da fonte, importância do conteúdo, e a semelhança ou 

discrepância entre os dados. Logo o levantamento das referências foram refeitas sem a restrição 

por ano, utilizando as mesmas bases de dado e analisadas com os mesmos critérios anteriores 

de confiabilidade da fonte, importância do conteúdo, e a semelhança ou discrepância entre os 

dados. 

Por último a partir dos dados reunidos, foi feita a organização das ideias, visando associar o 

maior número de informações sobre o tema, no intuito de contribuir de forma clara e objetiva 

para uma ampla difusão do conhecimento, propondo solução para a problemática proposta. 
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4 REFERENCIAL TEÓRICO 

O cacau é o fruto proveniente da planta Theobroma cacao, fruto típico da Amazônia que possui 

clima quente e úmido, é originário da América Tropical onde ainda hoje pode se encontrar em 

estado silvestre CONAB (2019). 

Quando os colonizadores chegaram a América o fruto já era cultivado pelos índios,  no México 

pelos Astecas e na América central pelos Maias (CONAB, 2019). 

Atualmente é sabido que existem três variedades utilizadas majoritariamente, sendo elas, o 

Criollo, o Forasteiro e o Trinitário, sendo o Criolllo considerado o mais nobre porém o mais 

sensível a doenças, o Forasteiro não é o mais nobre mas apresenta boa resistência á doenças e 

boa produtividade sendo este cultivado principalmente no Brasil, e por último o trinitário é  um 

cruzamento entre duas outras variedades (CONAB, 2019). Na Figura 01 pode se observar 

algumas diferenças visuais entre as variedades. 

Figura 01 – Variedades do cacau 
 

Fonte: CEPLAC (2019) 

As diferenças podem ser atribuidas a composição genética, origem botânica, condição de 

crescimento e clima, condições do solo, amadurecimento, tempo de colheita, tempo de sol e 

precipitação entre outros aspectos que podem contribuir para as variações fisíco – quimicas, 

uma vez que cada variedade irá possuir características específicas (AFOAKWA et al., 2008). 

Segundo Sánchez-Mora et al. (2015, citado em FERNANDES, 2019, p. 13), 

o cacau tem enorme importância econômica sendo comercializado como 

commodity nas bolsas de valores com participação relevante nas 

importações e exportações de produtos agrícolas do mundo, além de ser 

importante fonte de rendimento e emprego para a populações rurais de países 
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em desenvolvimento. No mundo todo, mais 14 milhões de trabalhadores 

rurais no mundo dependem diretamente do cacau para seus meios de 

subsistência; e envolvidos na produção direta ou indiretamente são cerca de 

50 a 60 milhões de pessoas no mundo. 

Mas o mercado mundial de cacau apresenta um problema persistente sobre a instabilidade de 

preços desde a Segunda Guerra Mundial. As variáveis para tais oscilações são frequentemente 

questionadas pois estas causam distorções existentes nos preços cotados a futuros e aqueles 

praticados no mercado físico, levando a queda de preços e com isso prejuízos para os produtores 

(ZUGAIB; BARRETO, 2015). 

Apesar do mercado ser volátil, a seção de chocolate é a maior na categoria de doces, 

representando um quinto das vendas. Segundo pesquisas realizadas pela Euromonitor (2020), 

entre os anos de 2012 e 2017 houve um maior crescimento na produção de grãos na América 

Latina e Ásia – Pacífico, impulsionados pela Indonésia, Brasil , Peru e Equador. Já a produção 

global em 2017 foi de 4,4 milhões de toneladas, sendo a Costa do Marfim e Gana os maiores 

produtores com 50% da produção. 

Sengundo a Associação Brasileira da Indústria de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB, 

2020) o Brasil segue entre os países que lideram as vendas de chocolate no varejo, estando na 

quinta colocação dos países que mais vendem, perdendo apenas para os EUA, Rússia, 

Alemanha e Reino Unido. 

O Brasil atualmente exporta chocolates para 140 países, as exportações totalizaram 28 mil 

toneladas e importações 20 mil toneladas em 2019 e o mercado de chocolates fechou o 

faturamento com R$ 14 bilhões, com um volume de produção de 756 mil toneladas incluindo 

chocolate em pó (ABICAB, 2020). 

Os preços do cacau no Brasil dependem diretamente das tendências internacionas que são 

reguidas pelos países africanos, Costa do Marfim e Gana sendo eles os maiores produtores 

(CONAB, 2019). Há uma tendência de alta continua desde meados de 2018, pois a demanda de 

derivados da amêndoa de cacau vem puxando a alta dos preços a nível mundial segundo dados 

da International Cocoa Organization (ICCO, 2020). 

4.1 A produção do chocolate 

A cultura do cacau demanda  mão de obra ao longo de toda a produção, sendo considerada a 

sua fabricação como artesanal. Começando pelo processamento das sementes de cacau, 

passando por três etapas, colheita, fermentação e secagem (BASTOS, 2008). 
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Segundo Ferreira (2017), o benefiamento do cacau ocorre com as etapas de colheita, corte, 

separação das sementes, fermentação das amêndoas e secagem, sendo estas o pré processamento 

do chocolate. Após o beneficiamento inicia se o processamento a qual parte da obtenção das 

principais matérias primas, liquor, manteiga e pó de cacau (SOUZA, 2017). 

Os frutos maduros são colhidos a mão ou com podões, e cortados ao meio com facões 

separando a casca do conteúdo interno, ou seja, as sementes que constituem - se das amêndoas 

envolta por uma mucilagem branca, após a separação das sementes estas são fermentadas e 

secas (SOUZA, 2017). Assim na Figura 02 abaixo pode - se observar com bastante clareza a 

mucilagem branca que envolvem as sementes do cacau. 

Figura 02 – Fruto do cacau aberto 
 

Fonte: SENAR (2020). 

Após o corte indica - se o acondicionamento das sementes nos cochos de fermentação, 

instalados em locais cobertos, protegido dos ventos, afastados das paredes e do piso, no mínimo 

quinze centímetros, proporcionando assim uma temperatura constante durante a 

fermentação,estes devem ser contruidos com madeira que não apresente fermentação, não 

desprenda odores, que apresente boa resistência a umidade,  e suas  dimensões podem variar de 

acordo com a produção desejada mas deve apresentar no mínimo duas divisórias para 
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facilitar o revolvimento da massa do cacau (CEPLAC, 2012). 

Nessa etapa ocorre a formação do mel de cacau durante a fermentação, logo para o escoamento 

deste os cochos devem ter orifícios medindo de seis a dez milímetros de diâmetros no máximo, 

com um espaçamento de quinze em quinze centímetros, visando facilitar a drenagem do mel de 

cacau e promover uma boa aeração da massa de cacau. Para diminuir a perda de umidade da 

massa de cacau os cochos devem ser cobertos com folhas de bananeira ou outro material 

semelhante, como ilustrado na Figura 03 abaixo (CEPLAC, 2012). 

Figura 03 - Exemplo de cochos para fermentação do cacau 
 

Fonte: Jair Macedo (2019). 

A fermentação é essencial para garantir a qualidade das amêndoas de cacau devido as 

complexas reações bioquímicas que provocam a morte do embrião, hidrólise de açúcares e 

proteínas, liberação de enzimas e substratos, difusão de compostos fenólicos que entram em 

contato com as enzimas (BECKETT, 2009; EFRAIM, 2004). 

A fermentação leva um tempo total de 5 a 7 dias aproximadamente, onde ocorrem basicamente 

duas fermentações primeiro a alcólica e posteriormente a fermentação acética. A primeira inicia 

- se logo após o corte do fruto e dura em torno de 24 à 36 horas, nessa etapa ocorre a ação de 

leveduras anaeróbicas que convertem o açúcar em etanol em pH abaixo de 4. Ao final dessa 

etapa executa se o revolvimento da massa de cacau para outro cocho vazio de forma com que 

as amêndoas que estavam por baixo fiquem por cima, assim na segunda fase ocorre uma 

predominância da ação das bactérias lácteas, essas tranformam açúcares e ácidos 
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orgânicos em ácido lático, ocorrendo entre 48 à 96 horas após o início da fermentação. 

Encerrada a fermentação alcólica, na terceira fase ocorre a ação das bactérias acéticas, onde 

acontece a conversão de etanol em ácido acético, elevando a temperatura até cerca de 50 ºC 

porque esse tipo de reação é fortemente exotérmica. Ao fim da terceira fase as amêndoas de 

cacau devem ser conduziadas para a secagem evitando que ocorra fermentação indesejada, 

conhecida como proteolítica a qual apresenta um odor desagradável (IMBERT, 2017). 

Segundo Lajus et al., (1982 citado em NOGUEIRA, 2015) o processo de secagem tem início 

logo após o término da fermentação, realizado através de duas técnicas básicas: a natural e a 

secagem artificial. 

Beckett (2009) descreveu secagem natural sendo o espalhamento dos grãos em bandejas, 

esteiras ou terraço no chão com uma espessura aproximada de 100mm e em área considerada 

com o clima relativamente seco, exposto ao sol durante o dia e armazenados a noite para evitar 

chuvas, ressaltando que os grãos são misturados e espalhados novamente durante intervalos 

regulares para garantir a uniformidade da secagem, como mostra a Figura  04 abaixo. 

Figura 04 – Exemplo de secagem natural 
 

Fonte: JAIR MACEDO (2019) 

Na secagem artificial, a fonte de calor pode ser variável. O que caracteriza um método como 

artificial é o fato de que o processo é executado com o auxílio de alternativas mecânicas, 

elétricas ou eletrônicas e o ar, que atravessa a massa de sementes, é forçado Cavariani (1996 

citado por GARCIA 2004, p. 603-608). 
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De acordo com Campos e Teixeira (2006) diversas são as vantagens da utilização de secagem 

artificial nos processos industriais, como o aumento de qualidade dos produtos secos, obtenção 

das especificações, diminuição de manutenção não programada, diminuição da influência de 

perturbações externas e diminuição da secagem excessiva ou insuficiente. A secagem 

insuficiente pode resultar na deterioração dos grãos e a excessiva pode gerar altos custos de 

energia bem como causar danos térmicos aos produtos sensíveis ao calor. 

Após as amêndoas estarem fermentadas e secas, a próxima etapa do processamento trata se da 

limpeza e classificação. Nessa etapa é feita a retirada de sujidades e outros materiais e impurezas 

como pedaços de madeira e metais, com o auxilio de peneiras, esteiras densimétricas, imãs, 

sistemas de vibração e aspiração. Assim as amêndoas inteiras podem ser diretamente torradas 

ou pode - se retirar as cascas e fragmentar a amêndoa antes de levar para torrefação, sendo esses 

fragmentos conhecidos como nibs de cacau Figura 05 (EFRAIM,2009). 

Figura 05 –  Nibs de cacau 
 

Fonte: Desert Cart (2016). 

 
 

Segundo Zamalloa et al.(1994 citado em NOGUEIRA 2015, p.25) a torrefação é um tratamento 

térmico fundamental para a obtenção da qualidade do chocolate, e suas condições dependem de 

fatores como: origem e tipo da amêndoa, períodos de colheita, tratamentos anteriores á torração, 

umidades e características de sabor desejadas. 

A torrefação tem como objetivo central o desenvolvimento caracteristico do sabor de chocolate 

pela reação de Maillard apartir dos percursores de sabor durante a fermentação. Nessa epata 

ocorrem alguns processos de grande importância como a cor
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caracteristica adquirida pela reação de Mailard, a redução da quantidade de ácidos voláteis, 

inativação de enzimas e uma redução de 8 para 2% de água. (ABECIA SORIA, 1999). 

Após essa etapa, os nibs de cacau devem passar por uma moagem para a obtenção da massa ou 

liquor de cacau, deve ser feito uma pré moagem em moinho de martelo, disco ou pinos para 

depois fazer uma moagem fina utilizando moinhos de esfera, cilindro até atingir uma 

granulometria de 20 a 40 µm. A partir da massa de cacau obtem - se através de prensagem 

hidráulica a manteiga de cacau em estado líquido e a torta dessa prensagem trata - se do cacau 

em pó. Os dois produtos gerados serão utilizados na produção do chocolate, para isso deve - se 

lembrar que estes devem estar isentos de fungos termoresistentes e bactérias (EFRAIM,2009). 

O liquor de cacau é prensado em temperaturas de 90 a 110 ◦C, com umidade de 1 a 1,5 %  para 

a extração da manteiga de cacau, após obtenção a manteiga deve ser centrifugada ou filtrada 

para retirada de resquíscios de sólidos de cacau, podendo ser também desodorizada para evitar 

compostos que possam alterar de forma negativa o sabor e para padronizar a cor. 

Sendo o pó de cacau resultado da prensagem da torta do líquor prensado, podendo conter de 

10 a 20% da manteiga de cacau (EFRAIM,2009).A torta de cacau pode ser dividida conforme 

o teor de gordura ou grau de alcalinização, e podem ser misturadas antes da pulverização, 

processo onde o tamanho das partículas do pó são padronizadas e em seguida são resfriadas 

para que a manteiga de cacau ainda presente no pó cristalize em sua forma estável, assim 

evitando a descoloração ( SOUZA, 2017). 

A resolução nº 264, de 22 de setembro de 2005 designa como chocolate o produto obtido a 

partir da mistura de derivados de cacau, massa, pó e ou manteiga de cacau com outros 

ingredientes, contendo, no mínimo, 25 % (g/100 g) de sólidos totais de cacau. 

Assim essa fase da produção de chocolate segue as etapas de mistura dos ingredientes, refino, 

conchagem, temperagem, moldagem, resfriamento e desmoldagem como pode se observar na 

Figura 06 (NOGUEIRA, 2015). 

Figura 06 – Processamento do chocolate 
 

Fonte: do Autor (2020). 
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As receitas podem variar de acordo com a legislação do país e preferências do consumidor, 

sendo os ingredientes base para a produção de chocolate, açúcar, manteiga de cacau, cacau  em 

pó, leite em pó, lecitina de soja (RICHTER; LANNES, 2007). 

A mistura é o processo de homogeinização dos ingredientes sólidos e líquidos, sendo 

geralmente realizada em tachos encamisados a 40°C para que a manteiga de cacau permaneça 

fundida (LUCCAS 2001). 

Segundo Cook (1982); Martins (2007) a etapa de refino consiste em uma diminuição do 

tamanho das partículas, onde a mistura passa por rolos, submetidas á ação de forças de atrito, 

com o objetivo de obter uma textura mais suave. 

A etapa de conchagem é de grande importância e a última para a formação do sabor 

característico do chocolate, é uma etapa de mistura associada ao cisalhamento e movimentação 

da massa de chocolate assim contribuindo para a formação da textura desejada que exerce 

influência no sabor. Na etapa de conchagem as partículas sólidas, tais como o açúcar e o cacau, 

são revestidas com gordura, dissociadas pelo atrito tornam-se arredondadas, levando ao 

envolvimento das partículas sólidas pela gordura acarretando a uma redução da umidade, 

volatilização dos ácidos graxos e aldeídos, a mudança da cor devido à emulsificação e oxidação 

de taninos ( AFOAKWA et al, 2008; EFRAIM, 2009). 

A temperagem consiste no aquecimento e resfriamento da massa de forma controlada, para a 

indução da cristalização da gordura, formando cristais que são importantes para a solidificação 

e brilho, desenvolvendo as caracteristicas físicas e sensoriais ( LUCCAS, 2001; MARTINS, 

2007). 

A cristalização ocorre em duas etapas a nucleação e o crescimento do cristal. A nucleação é o 

processo onde as moléculas entram em contato uma com as outras, orientam se e interagem 

formando uma estrutura altamente ordenada chamada de núcleo ou germe de cristalização 

(DIAS, 2005). A nucleação acontece pelo processo de têmpera e o crescimento dos cristais 

ocorre no processo de resfriamento produzindo a forma polimórfica mais estável (PIROUZIAN 

et al, 2020). 

O processo de têmpera é realizado em equipamento contínuo no qual o chocolate derretido é 

resfriado e posteriormente reaquecido, sendo que a temperagem convencional acontece em 4 

estágios, a fusão total de cristais em 30 °C, resfriamento até o ponto de cristalização em 32°C, 

depois cristalização em 27 °C e por último a fusão dos cristais indesejáveis ou seja dos cristais 

instáveis (CORZZINI,2017). Uma vez que o ponto de fusão, tamanho e nível de instabilidade 
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alteram de acordo com a forma cristalina formada como pode ser observado na Tabela 01 

abaixo. 

Tabela 01- Características dos tipos de cristais da manteiga de cacau. 
 

Fonte: MINIFIE (1989). 

Assim para obtenção de uma boa temperagem deve se controlar três principais requisitos, 

temperatura de cristalização, movimento da massa e o tempo de resfriamento para que ocorra o 

crescimento dos cristais estaveis, já o movimento da massa é importante para que ocorra uma 

homogeinização da massa (LUCCAS, 2001). Uma curva típica de cristalização pode ser vista 

na figura 07 abaixo. 

Figura 07 – Curva de cristalização do chocolate 
 

Fonte: Quast (2008) 
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Sendo a temperagem o procedimento que confere ao produto final sua dureza, quebra à 

temperatura ambiente (snap), completa fusão na boca, brilho, contração durante a desmoldagem 

a rápido desprendimento de aroma e sabor na degustação (QUAST, 2008). 

Após a temperagem ocorre a moldagem e resfriamento que geralmente ocorre em túneis de 

resfriamento três zonas de temperatura. A primeira entre 15 e 17°C para formação de cristais 

estáveis, a segunda entre 10 e 13 °C para que na terceira ocorra um reaquecimento a uma 

temperatura próxima a 20°C, para evitar o aparecimento de manchas com aspecto granulado e 

esbranquiçadas (sugar Bloom), que ocorre com a condensação da umidade sobre a superfície 

do chocolate (EMBRAPA, 2004). 

4.2 Manteiga de cacau 

A manteiga de cacau, possui coloração amarelo claro como pode ser visto na figura 08, e 

apresenta um aroma comparável ao do chocolate, além de possuir boa característica de 

conservação sem rancificar. A manteiga de cacau possui também a propriedade de se liquefazer 

na temperatura de 37 °C (MARTINS, 2007). 

Figura 08 – Manteiga de cacau 
 

Fonte: CEPLAC 

A manteiga de cacau é um dos ingrediente mais importante e mais caro na produção do 

chocolate, uma vez que ela esta diretamente relacionada às características presentes no 

chocolate como a dureza e quebra à temperatura ambiente “snap”, fusão rápida e completa na 
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boca (sensação de derretimento), brilho, contração para o desmolde e rápido desprendimento 

de aroma e sabor na degustação (LIPP e ANKLAM, 1998; LUCCAS, 2001; QUAST, 2008; 

OLIVEIRA,2015; MELEGARI,2019). 

A composição da manteiga de cacau baseia - se em 75% de triacilgliceróis (TAGs), contendo 

três tipos principais simétricos com sua insaturação na posição 2 e saturação nas posições 1 e 

3,sendo eles, POP (1,3-Dipalmito-2-óleo triacilglicerol), POS (1-Palmito-2-óleo-3-estearo 

triacilglicerol) e SOS (1,3-Diestearo-2-óleo triacilglicerol) (LIP e ANKLAN,1998;QUAST et 

al., 2011; RIBEIRO et al., 2012; SILVA, 2017). 

A simetria presente é responsável pela cristalização em alta ordem estrural da manteiga de 

cacau, e como consequência suas propriedades únicas de fusão e cristalização bem definidas, 

semelhante as de uma substância pura (LIPP E ANKLAM,1998; RUSCHEINSKY,2005 ). 

Um parâmetro geralmente usado para caracterizar a gordura é a quantidade de sólido presente 

no óleo em determinada temperatura, visto que a variação do conteúdo ocorre devido aos teores 

de triacilgliceróis (OLIVEIRA, 2013). 

Assim as características físico-quimica da manteiga de cacau são influenciadas de acordo com 

diversos fatores como as condições climáticas, a forma de cultivo do cacaueiro assim como o 

tipo de cultivar, idade e condições de crescimento, e tambem pode ser influenciada pelos tipos 

de processamento das amêndoas. Tais caracteristicas e diferenças na composição química 

podem refletir nas propriedades físicas da fabricação de chocolates(FOUBERT et al., 2004). 

4.3 Polimorfismo da manteiga de cacau 

A manteiga de cacau possui a caracteristica de cristalizar- se em diferentes formas cristalinas 

de acordo com as condições do processo utilizado, e cada forma cristalina tem seu ponto de 

fusão e volume físico da massa sólida, tal característica é conhecida como polimorfismo 

(OLIVEIRA, 2013). 

O polimorfismo dos triacilgliceróis pode ser classificado em três estágios, alfa, beta prima e 

beta,( α, β’ , β ), sendo o alfa o menos estável e o beta de maior estabilidade, as cristalizações 

ocorrem da forma menos estável α, para a mais estável β, passando ou não pela forma beta 

prima β’(QUAST, 2008). 

Atualmente consideram - se a existência de seis formas polimórficas na manteiga de cacau, 

sendo comumente classificados de I à VI, correlacionando I a forma alfa e V a forma beta, 

formada no estagio de pré cristalização, já a forma VI aparece posteriormente, geralmente na 

fase de estocagem do produto. Portanto esta consolidado que a forma V é a desejavél e as 
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inadequações que ocorrem com relação a textura, brilho, falta de contração no desmolde são 

atribuídas às formas de menor estabilidade (MACMILLAN et al., 2002). 

Beckett (2009) considera a nomenclatura de forma mesclada entre as duas classificações 

existentes, e demonstra na Figura 09 suas possíveis conversões. 

Figura 09 – Conversões das formas cristalinas da manteiga de cacau 

 

 
Fonte: Adptado Beckett (2009). 

Portanto a temperagem tem a função de induzir a formação de núcleo de cristais do tipo V, a 

qual apresenta maior estabilidade termodinâmica, para que o chocolate apresente as 

propriedades caracteristicas do produto, pois com a fusão adequada evita - se o fat bloom, que 

é a migração da gordura para a superfície (STAPLEY, 1999). O fat bloom é conhecido como 

um defeito de qualidade que reduz o prazo de validade do chocolate, por apresentar a perda de 

brilho na superfície com a formação de uma camada esbranquiçada, a qual ocorre pela migração 

da gordura (ZHAO; JAMES, 2018). 

Além disso segundo COHEN (et al., 2004) o polimorfismo da manteiga de cacau é classificado 

como monotrópico por ser irreversível e apresentar apenas uma forma estável, e as formas 

polimórficas podem ser relacionadas a temperatura de fusão correspondente. Vale ressaltar que 

Quast (2008) evidencia que existe uma discrepância na literatura em relação as temperaturas de 

fusão em cada forma cristalina. 

Assim para uma possível substituição da manteiga de cacau por outras gorduras é importante 

a avaliação de tais caracteristicas. 

4.4 Substítutos do cacau 

Substâncias que podem ser utilizadas na formulação de biscoitos, massas para panificação, 

sobremesas, sorvetes, bebidas lácteas e achocolatados com o objetivo de substituir totalmente 

ou parcialmente a utilização do cacau, com o objetivo de diminuir o preço, acrescentar 
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caracteristicas ou até mesmo garantir a qualidade durante a entressafra do cacau no produto 

final, pode ser chamado como substituto de cacau (MEDEIROS; LANNES, 2009). 

Para a substituição total ou parcial de gordura semelhantes ao cacau, pesquisadores e as 

indústrias estão buscando cada vez mais por gorduras com caracteristicas que possam atender 

as exigências dos consumidores Richter e Lannes (2007). Sendo conhecidas como CBA's 

(Cocoa Butter Altenatives), gorduras que podem substituir, parcial ou totalmente, a manteiga 

de cacau no chocolate(LUCCAS, 2001). 

Tais gorduras foram classificas em dois grupos, os substitutos CBS – “cocoa butter 

substitutes”, que são gorduras similares à manteiga de cacau em suas propriedades físicas mas 

que não apresentam uma compatibilidade total para misturas, podendo ainda serem divididas 

em gorduras substitutas láuricas e não láuricas, e os CBE – “cocoa butter equivalents” a qual 

trata se de gorduras similares nas propriedades físicas e químicas, além de apresentar 

compatibilidade para misturas em qualquer proporção, uma vez que contêm quase os mesmos 

ácidos graxos e acilgliceróis da manteiga de cacau (LANNES, 1993; LANNES; GIOIELLI, 

1998; LIPP; ANKLAM, 1998; TIMMS, 2001). 

Segundo Luccas (2001), as CBA’s também podem ser classificadas em outros dois grupos, 

sendo eles as que necessitam de temperagem e as gorduras que não necessitam do processo de 

temperagem. 

As gorduras que precisam passar pelo processo de temperagem são gorduras não láuricas e 

possuem uma composição triglicerídea e curva de sólidos semelhante aos da manteiga de cacau. 

Onde apresentam a forma cristalina estável em beta (β), consequentemente necessitam do 

processo de têmpera. Gorduras com tais características se enquadram no grupo denominado de 

gorduras equivalentes, com isso elas podem ser utilizadas juntamente com a manteiga de cacau 

em diversas proporções sem alterar as propriedades fisico - químicas (LIPP; ANKLAM, 1998). 

As gorduras equivalentes são obtidas através do fracionamento térmico e depois misturadas as 

outras gorduras, com isso elas podem apresentar propriedades físicas e químicas superiores as 

da manteiga de cacau Rossel (1992, citado em LUCCAS, 2001). 

Já as gorduras que não precisam passar pelo processo de têmpera, diferem no conteúdo de 

triglicerídeos em relação a manteiga de cacau, porém mesmo com essa diferença podem conferir 

propriedades física semelhantes ao chocolate. Além disso apresentam uma vantagem 

econômica, uma vez que é retirado um processo tecnológico (temperagem). As gorduras 
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dispensam o processo pois se cristalizam diretamente na forma beta prima (β’) quando 

resfriadas. Entretanto sua adição juntamente a manteiga de cacau torna - se limitada, uma vez 

que pode ocorrer a formação de efeitos eutéticos e com isso aumentando a probabilidade de 

aparecimento do fat bloom (LIPP; ANKLAM, 1998; LUCCAS, 2001). 

Segundo Luccas (2001); Oliveira (2015) a dureza de uma gordura é mensurada como o teor de 

gordura no estado sólido em temperaturas abaixo de 25ºC. Logo para a avaliação da qualidade 

da manteiga de cacau, produto de suma importância na indústria e comumente utilizada, é 

realizada por diferença entre o teor de sólidos da gordura na faixa de 25 e 35 ºC representando 

o perfil de fusão da manteiga na boca, denominado como ∆S25-35, tal fusão na boca é associada 

a sensação de frio e a rápida liberação do sabor. Para que possa ocorrer a substituição da 

manteiga de cacau por gorduras alternativas na fabricação de chocolate, é necessario apresentar 

caracteristicas semelhantes, ou seja, esta deve ser dura e quebradiça à temperatura ambiente 

“snap”,ter boa fusão na boca, alto teor de ∆S25-35, conter um teor de sólidos superior a 50% 

na temperatura de 25 ºC, não apresentar sólidos ou valores muito baixos em temperatura acima 

de 35 ºC, e também não deve apresentar residual ceroso. O residual ceroso é percebido 

sensorialmente quando há presença de sólidos em temperaturas em torno de 35 ºC, sendo 

desaprovado sua presença em chocolates (LUCCAS, 2001; OLIVEIRA, 2015). 

4.5 Exemplos de substituição 

A alfarroba é uma planta, perene que cresce de forma espontânea, cultivada em toda a região 

do Mediterrâneo (GARCIA, 2019). A qual trata - se de uma leguminosa que a partir da polpa 

após a secagem, trituração e torrefação obtem - se a farinha de alfarroba. Ela vem sendo 

utilizada em doces e bebidas nos países árabes, pois sua farinha é rica em proteínas e fibras, 

além disso apresenta um aroma e coloração semelhantes ao cacau mas apresenta um menor teor 

de lipídios, sendo assim utilizada como substituinte somente em produtos a base de cacau, como 

bolos e doces (SILVA et al., 2014). 

Santos e Kawashima (2019) realizaram um estudo sobre a produção de produto semelhante ao 

chocolate com a utilização de castanha do pará, através das etapadas de fermentação, secagem, 

torrefação e mistura, porém como conclusão não chegou - se a um produto final sólido e sim 

uma mistura pastossa com semelhante ao chocolate fracionado derretido, possibilitando assim 

a utilização em recheios ou em produtos à base de chocolate. 

Já a substituição do cacau por cupuaçu apresenta um crescimento em estudos por demonstrar 
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semelhança na composição química de sua gordura, sendo essa usada para a substituição do 

cacau na produção de chocolate (LUCCAS, 2001; LANNES; MEDEIROS; AMARAL, 2002; 

RUSCHEINSKY, 2005). 

4.6 Cupuaçu 

Segundo Cavalcante e Venturieri (1991;1993 citado em VRIESMANN, 2008) o cupuaçu 

(Theobroma grandiflorum Schum) pertence à família Sterculiaceae, a qual é mesma família do 

cacau (Theobroma cacao L.). A árvore cresce no sul e sudoeste do Pará e pode ser encontrada 

no estado silvestre em mata virgem podendo chegar a 18 metros de altura, como o cupuaçu é 

cultivado em toda a área amazônica, na porção noroeste do Maranhão a árvore apresenta um 

crescimento de 8 metros de altura, e fora do Brasil são cultivadas em países tropicais 

americanos. Sua frutificação ocorre no primeiro semestre do ano, entre os meses de fevereiro a 

abril tem - se o seu pico. 

Segundo Coenh(2005) o cupuaçu é um dos frutos mais importantes típicos da Amazônia, tendo 

seu valor econômico concentrado na polpa, que pode ser consumida como suco, nectar, sorvete, 

creme, entre outros produtos processados geralmente de forma artesanal ou em pequena escala. 

O valor economico é concentrado na polpa mesmo suas sementes apresentando um alto valor 

nutrivo, geralmente não são aproveitadas para produção de outros produtos sendo praticamente 

descartadas no beneficiamento ou utilizadas para adubação de solo (MATTIETO, 2001). 

Em 2005 o Brasil chegou proximo a 2000 milhões de frutas,com uma média de 170 mil 

produtores, gerando em torno de 220 mil empregos diretos e indiretos (SETEC,2005). 

As sementes do cupuaçu assim como as do cacau são envolvidas pela polpa de mucilagem 

branca como visto na Figura 10, além disso também apresenta  um alto teor lipídico, sendo  sua 

gordura muito semelhante ao da manteiga de cacau, logo sua aplicação na indústria de confeitos 

demonstra um forte potencial como substituto do chocolate (MEDEIROS et al., 2006). 
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Figura 10 – Fruto do cupuaçu aberto 
 

Fonte: TISKITA (2008). 

Outro fator que estimula o aumento do cultivo de cupuaçu é que este auxiliaria na preservação 

da floresta na áreas desmatadas na forma de cultivo sustentável. Além disso propiciaria uma 

renda para os nativos da região, com a implementação de agricultura familiar assim propiciando 

uma fonte de renda (COHEN, 2005). 

A sementes de cupuaçu correspondem em torno de 20% do fruto, após fermentadas, secas, 

torradas e moídas podem ser utilizadas para a produção do produto de sabor e textura 

semelhante ao chocolate convencional, denominado por Cupulate com registro de marca 

concedido à empresa Embrapa Amazônia Oriental (Belém, PA). O Cupulate apresenta se nos 

sabores ao leite, meio amargo e branco, e pode ser apresentado em barra ou pó (EMBRAPA, 

2015). 

4.7 Sustituição do cacau por cupuaçu para fabricação do chocolate 

A fim de sanar o alto custo da manteiga de cacau, que apresenta alta demanda e oferta limitada, 

é necessario a substituição parcial na produção de chocolate. Portanto a utilização de gorduras 

alternativas estão sendo cada vez mais utilizadas (LIPP & ANKLAM; 1998). 

Através do estudo de Ayres (2019) na Tabela 02 pode se observar os custos para a produção 

de 100 kg de chocolate, sendo as formulações P1 e P2 sem adição da manteiga de cupuaçu e as 

formulações F1, F2, F3 e F4 com adição da manteiga de cupuaçu. 
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Tabela 02 - Valores em dólar da matéria prima para a fabricação de 100 Kg de chocolate. 
 

 
Fonte: AYRES (2019). 

Segundo a Tabela 02 é possível notar que para a formulação ( P1 ) padrão comercial de 

chocolate produzida com manteiga de cacau e cacau em pó, apresenta um valor estimado de 

409,60 dólares, já a formulação ( F4 ) que propõe a substituição total da manteiga de cacau pela 

manteiga de cupuaçu apresenta um valor de 284,24 dólares. Através dos valores de P1 e F4 foi 

possível concluir que F4 gerou uma economia de aproximadamente 30% em relação a 

formulação P1 (AYRES, 2019). 

Silva (1998, citado em COHEN, 2005), constatou que é possivel fazer uma substituição da 

manteiga de cacau pela gordura de cupuaçu em até 10 %, sem que ocorra alterações no ponto 

de fusão estabelecido para a manteiga de cacau. 

Ayres (2019) confirma a semelhança no ponto de fusão da manteiga de cacau com a manteiga 

de cupuaçu como pode ser observado na Tabela 03. 

Tabela 03 – Ponto de fusão da manteiga de cacau e da manteiga de cupuaçu 
 

Fonte: AYRES (2019 ). 
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Apesar de apresentar diferenças significativas nos valores de temperatura de fusão estas 

diferenças são pequenas, permitindo observar que as caracteristicas de fusão são muito 

próximas (AYRES, 2019). 

Uma vez que Tewkesbury et al. (2000, citado em OLIVEIRA, 2015), afirma que polimorfos 

com uma temperatura de fusão menor do que a temperatura de fusão da manteiga de cacau pode 

causar danos a qualidade do produto final em alguns aspectos como: 

- O chocolate sólido em temperatura ambiente teria uma textura mais macia e derreteria 

facilmente, alterando a tensão de ruptura do produto. 

- Pela maior maciez também apresentaria uma dificuldade no desmolde, pois a sua contração 

volumétrica seriamenor. 

- Os polimorfos menos estáveis poderiam se cristalizar posteriormente de forma desordenada, 

acarretando ao fat bloom, o qual é inaceitavel no produto. 

4.8 Estudos realizados sobre as substituições de cacau por cupuaçu 

Levando em cosideração os aspectos necessários para uma possível substituição do cacau por 

cupuaçu na fabricação de chocolates alguns estudos foram realizados e serão descritos a seguir. 

Nazaré et al. (1990), elaborou uma pesquisa sobre o processamento das sementes de cupuaçu 

para a obtenção de cupulate, sendo este o chocolate feito com cupuaçu. O estudo constatou que 

seguindo o mesmo processamento do cacau para fermentação, secagem, torra, prensagem e 

moagem, obtem - se um pó de cupuaçu com características sensoriais semelhantes ao cacau em 

pó. Assim os tabletes meio amargo, ao leite e branco preparados com as sementes de cupuaçu 

não apresentaram diferenças sensorias significativas comparadas aos chocolates preparado com 

cacau. Em relação aos custos observou - se que para o preparo do chocolate amargo teria uma 

redução de 16%, para o ao leite uma diminuição de 24% e no chocolate branco 10% a menos 

do que o chocolate preparado com cacau. 

Luccas (2001) pesquisou sobre o fracionamento térmico e obtenção de gorduras de cupuaçu 

para alternativa na produção de chocolate. O experimento mostrou que gordura natural do 

cupuaçu apresenta uma dureza e perfil de fusão menores que os da manteiga de cacau brasileira 

e importada. Verificou - se tambem que as gorduras altermativas desenvolvidas podem ser 

consideradas gorduras equivalentes a manteiga de cacau, além disso por análise sensorial não 

foram encontradas diferenças sinificativas ao nível de erro de 5% para a dureza, mesmo que em 

testes com o texturomêtro algumas amostras apresentaram algumas 
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diferenças, essas não foram percebidas pelos provadores. Em relação ao tempo de derretimento 

apenas duas amostras apresentaram diferenças significativas em relação ao chocolate ao leite 

padrão. Portanto conclui - se que todas as gorduras alternativas desenvolvidas no trabalho 

podem ser utilizadas na fabricação de chocolates, com até 5% com base no total da formulação 

sem que haja alterações das caracteristicas físicas e sensoriais perceptíveis no produto. 

Coehn (2003) realizou um estudo sobre o processo de temperagem em chocolate ao leite e 

produtos análogos com liquor e gordura de cupuaçu. Nesse estudo concluiu se que as 

substituições do liquor de cacau por liquor de cupuaçu, e da manteiga de cacau pela gordura de 

cupuaçu, no preparo de chocolate, levaram a um aumento da viscosidade plástica, constatou - 

se tambem que conforme maior a porcentagem do uso dos substitutos maior o valor da 

viscosidade. Logo para maiores porcentagens de manteiga e liquor de cupuaçu terá que ser 

menor o tempo para o processo de temperagem seja realizado adequadamente para todas as 

temperaturas de cristalização. 

Diaz (2005) elaborou um experimento para a avaliar a utilização de gordura equivalente a 

manteiga de cacau para a fabricação de chocolate ao leite. As matérias primas foram fornecidas 

pela empresa Chocolates Garoto S.A., localizada em Vila Velha – ES. Tal estudo realizou 

análises de viscosidade, limite de fluidez, textura e análise sensorial descritiva qualitativa para 

os parâmetros de sabor de cacau, sabor de leite, maciez, residual graxo e fusão na boca, em 

diferentes porcentagens de substituição,com isso pode - se concluir que mesmo a substituição 

total da manteiga de cacau não apresentou diferença significativa nos atributos sensorias como 

fusão na boca, maciez, sabor de cacau, sabor de leite e residual graxo,mas para atender a 

legislação vigente de denominação de chocolate uma substituição de 5% seria viável e além 

disso com relação ao custo de produção pode se verificar uma diminuição de aproximadamente 

3,3% dos gastos com matéria prima considerando o valor da gordura equivalente 25% menor 

que a manteiga de cacau. 

Ayres ( 2019) desenvolveu duas formulações de chocolate padrão com liquor de cacau (P1) e 

com cacau em pó (P2), e quatro formulações com substituição parcial da manteiga de cacau por 

manteiga de cupuaçu. As formulações foram avaliadas por análise térmica, reologia, tamanho 

de partícula, composição em ácidos graxos e em triacilgliceróis, índice de temperagem e índice 

de resfriamento, também foi feito o acompanhamento por 112 dias para atributos como cor, 

atividade de água e textura. Através da pesquisa foi possível produzir 
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chocolates com boas características físicas e químicas a partir de mistura de manteiga de cupuaçu e de 

manteiga de cacau e ao longo do estudo vida útil com mais de 112 dias não houve alteração nas 

características de textura, cor e atividade de água, como pode ser observado na figura 11. 

Figura 11 – Formulações de chocolate com substituição de cacau por cupuaçu em 140 dias. 

 

Fonte AYRES (2019). 

Pode - se concluir que os chocolates com maior teor de manteiga de cupuaçu apresentaram 

aumento em triacilglicerol, com redução de POP e POS, a faixa de fusão dos chocolates com 

maiores porcentagens de manteiga de cupuaçu foi maior do que para chocolates padrão com 

somente a manteiga de cacau, a tensão inicial e a viscosidade apresentaram redução com o 

aumento da substituição da manteiga de cacau na formulação, e o ponto de fusão baixo do 

ácido oleico da manteiga de cupuaçu alterou a temperatura final e o valor do índice de 

temperagem nas amostras com maior teor de manteiga de cupuaçu (AYRES, 2019). 
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5 CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 
A elaboração dessa revisão possibilitou a visibilidade das fases do processo de produção de 

chocolate, evidênciando as etapas onde ocorrem a formação dos percurssores do sabor 

característico dos chocolates, abrindo assim uma visão com foco nesses processos em específico 

para a possibilidade da substituição do cacau. 

Com o presente trabalho pode se observar a importância econômica atual do cacau no Brasil, e 

uma grande oportunidade de crescimento no setor de chocolates, assim sendo necessário um 

aumento da produção da matéria prima. 

Observou se que existem diversos estudos bem sucedidos para a substituição do cacau em pó, 

ou massa com a finalidade de substituir parcialmente a utilização do cacau para fabricação de 

bolos, biscoitos e recheios. Mas existem poucos estudos para a substituição do chocolate tablete 

ou moldado uma vez que este apresenta textura e caracteristicas de cristalização específicas. 

Diante disso o trabalho pode descrever o cupuaçu como um substituto na produção do chocolate 

por apresentar caracteristicas de sua gordura muito semelhante as da manteiga de cacau e com 

a vantagem de uma viabilidade econômica melhor. 

Além disso a utilização do cupuaçu nas formulações de chocolate estimularia desenvolvimento 

econômico ao proporcionar um crescimento de empregos nas regiões de plantio para atender o 

aumento da demanda e comercialização do fruto. 

Segundo os estudos ja realizados o chocolate a partir do cupuaçu teve uma boa aceitação 

sensorial pelos provadores, com divergências em relação ao teor percentual da substituição, mas 

em substituições com até 5 % de gordura de cupuaçu foi unanime a aceitação em testes 

sensoriais não apresentando diferenças significativas em relação ao sabor, textura, fusão na 

boca. 

É importante frisar que foram encontradas uma pequena quantidade de literatura brasileira atual 

sobre o tema, mesmo o Brasil sendo um dos maiores produtores de cacau, e estar no ranking 

dos países com maior volume de vendas de chocolate no varejo. 

Assim fica em aberto um grande leque para estudos futuros sobre a produção de chocolate 

substituído por cupuaçu em escala indústrial, a procura de outras gorduras equivalentes ao cacau 

que apresentem um bom fator ecônomico, e aplicação e aceitação de maiores porcentagens de 

substitutos nas formulações dos chocolates. 
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