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RESUMO

O Brasil é quinto pais 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 relacdo ao cacau
existe ha muito tempo, pois a matéria prima principal (manteiga de cacau) revela um alto
custofazendo se importante estudos para substituicdo do cacau na producdo de chocolates, com
0 intuito de que a producéo nao dependa de uma Unica comodite e que gere uma economia na
producdo. Em razdo disso, algumas alternativas foram estudadas para a substituicdo de forma
que seja aceita sensorialmente pelos consumidores. E que permita também estimular o
crescimento de outras comodities dentro do pais. Este levantamento bibliogréafico permitiu
demonstrar que o Cupuacu possui um forte potencial para substituicdo do cacau na producéo de
chocolates uma vez que sua manteiga e a manteiga de cacau possuem caracteristicas
semelhantes como suas cristaliza¢Ges, ponto de fusdo dentre outros aspectos. No entanto se faz
necessario mais pesquisas, para uma ampla aceitacdo deste novo produto.

Palavras-chave: Cacau. Producdo. Chocolate. Substituto. Cupuacu.



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 cupuacu 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.Cupuacu.
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1 INTRODUCAO

O chocolate é constantemente associado a felicidade, uma vez que um de seus componentes é
a feniletilamina aminoacido percursor da seretonina, o famoso hormonio da felicidade. Além
disso, o chocolate possui teobromina, que é da familia da cafeina e tem efeito estimulante, sendo
um aliado do bom humor. Com o crescente aumento de transtornos psicoldgicos, que estdo
associadas a uma diminuicdo de algumas dessas susbtancias, como ansiedade e depressao, o
consumo de chocolate pode auxiliar trazendo uma sensacdo momentanea 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 criticos como a necessidade que a producao de cacau acompanhe o ritmo de consumo
para suprir a demanda e , evitar a dependéncia exclusiva de uma unica comodite.

O mercado mundial de cacau apresenta um grande grau de instabilidade de precos ao longo dos
anos tendo diversos fatores como responsaveis por essas oscilagdes que podem gerar queda de
precos e prejuizo para produtores. Segundo The International Cocoa Organization ocorreu uma
queda de producao entre os anos 2017/18 a 201920 que foi de 208 mil toneladas de graos para
apenas 190 mil toneladas (ICCO, 2020).

Hoje o Brasil ocupa a sexta posic¢éo de producdo de cacau, sendo que em 1990 era o lider no
ranking de maiores produtores mas no final da década de 80 com o devastamento causado pela
praga “vassoura de bruxa” decaiu sua producdo de forma a desestabilizar a e economia
cacaueira no pais, ndo recuperando até o0 momento sua posicao de maior produtor. O cultivo de
cacau é um processo delicado, pois as arvores sao suscetiveis a alteracfes climaticas, doencas
e insetos e a maior parte da producdo de cacau é proveniente de pequenas propriedades rurais,
com mdo de obra familiar. Considerando a instabilidade atual na produgéo de cacau e o grande
mercado de chocolates e derivados observa-se imperioso ter substitutos para suprir o
aparecimento de doencas ou condi¢fes climaticas adversas, além da movimentacéo de outros
mercados produtivos. O Cupuagu se apresenta como uma alternativa interessante para
substituicdo do cacau na producdo de chocolates uma vez que sua manteiga e a manteiga de
cacau possuem caracteristicas semelhantes como suas cristalizagdes, ponto de fusdo 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 revisdo bibliografica da
utilizacdo do cupuagu como susbstituto para producdo de chocolate, e evidenciar a necessidade
de mais pesquisas e testes de aceitacdo 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 poténcial uso do cupuagu como substituto do cacau para a

producdo de chocolate.

2.2 Objetivos especificos
e Descrever o processo de producédo do chocolate;
e Exemplificar substitudos ja estudados;

e Caracterizar o fruto do Cupuacu para a substituicdo na producéo do chocolate.
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3 METODOLOGIA

Em decorréncia da busca por trabalhos que abordam de forma ampla os aspectos e
caracteristicas do Cacau e do Cupuacu, e tendo em vista a problematica apontada, realizou-se
uma revisdo bibliogréfica de carater qualitativo no qual foram utilizadas referéncias baseadas
em livros, sites, revistas, artigos cientificos, teses e dissertacfes para justificar as argumentacoes
e discussoes.

Para o levantamento das referéncias citadas, foram utilizadas ferramentas virtuais nas bases de
dados Scielo, Google Académico, Web of Science, e Peridédicos CAPES. Foi utilizado a
restri¢do de trabalho publicado entre os anos de 2016 a 2020. As palavras chaves mais utilizadas
foram:“cacau”, “producao de chocolate”, “cupuacgu”, “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 informacgdes. Os
resultados encontrados foram considerados insuficientes, levando em consideragdo alguns
critérios, como a confiabilidade da fonte, importancia do conteudo, e a semelhanca ou
discrepancia entre os dados. Logo o levantamento das referéncias foram refeitas sem a restricao
por ano, utilizando as mesmas bases de dado e analisadas com 0s mesmos critérios anteriores
de confiabilidade da fonte, importancia do contelido, e a semelhanca ou discrepancia entre os
dados.

Por ultimo a partir dos dados reunidos, foi feita a organizacdo das ideias, visando associar o
maior nimero de informacgdes sobre o tema, no intuito de contribuir de forma clara e objetiva

para uma ampla difusdo do conhecimento, propondo solugdo para a problematica proposta.
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4 REFERENCIAL TEORICO
O cacau é o fruto proveniente da planta Theobroma cacao, fruto tipico da Amazoénia que possui
clima quente e Umido, € originario da América Tropical onde ainda hoje pode se encontrar em
estado silvestre CONAB (2019).
Quando os colonizadores chegaram a América o fruto j& era cultivado pelos indios, no México
pelos Astecas e na América central pelos Maias (CONAB, 2019).
Atualmente é sabido que existem trés variedades utilizadas majoritariamente, sendo elas, o
Criollo, o Forasteiro e o Trinitario, sendo o Criolllo considerado o mais nobre porém o mais
sensivel a doencas, o Forasteiro ndo € o mais nobre mas apresenta boa resisténcia a doencgas e
boa produtividade sendo este cultivado principalmente no Brasil, e por Gltimo o trinitario € um
cruzamento entre duas outras variedades (CONAB, 2019). Na Figura 01 pode se observar
algumas diferencas visuais entre as variedades.

Figura 01 — Variedades do cacau

CRIOLLO FORASTERO TRINITARIO

Fonte: CEPLAC (2019)
As diferencas podem ser atribuidas a composi¢do genética, origem botéanica, condicdo de
crescimento e clima, condic¢Ges do solo, amadurecimento, tempo de colheita, tempo de sol e
precipitacdo entre outros aspectos que podem contribuir para as varia¢fes fisico — quimicas,
uma vez que cada variedade ird possuir caracteristicas especificas (AFOAKWA et al., 2008).
Segundo Sanchez-Mora et al. (2015, citado em FERNANDES, 2019, p. 13),
0 cacau tem enorme importancia econémica sendo comercializado como
commodity nas bolsas de valores com participagéo relevante nas
importacOes e exportacdes de produtos agricolas do mundo, além de ser

importante fonte de rendimento e emprego para a populac@es rurais de paises
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em desenvolvimento. No mundo todo, mais 14 milhdes de trabalhadores
rurais no mundo dependem diretamente do cacau para seus meios de
subsisténcia; e envolvidos na producéo direta ou indiretamente sdo cerca de
50 a 60 milhdes de pessoas ho mundo.

Mas o mercado mundial de cacau apresenta um problema persistente sobre a instabilidade de
precos desde a Segunda Guerra Mundial. As variaveis para tais oscilacdes sao frequentemente
questionadas pois estas causam distor¢des existentes nos pregos cotados a futuros e aqueles
praticados no mercado fisico, levando a queda de precos e com isso prejuizos para os produtores
(ZUGAIB; BARRETO, 2015).

Apesar do mercado ser volatil, a secdo 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 producdo de graos na Ameérica
Latina e Asia — Pacifico, impulsionados pela Indonésia, Brasil , Peru e Equador. J4 a producio
global em 2017 foi de 4,4 milhdes de toneladas, sendo a Costa do Marfim e Gana 0s maiores
produtores com 50% da producéo.

Sengundo a Associacgdo Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas (ABICAB,
2020) o Brasil segue entre os paises que lideram as vendas de chocolate no varejo, estando na
quinta colocacdo dos paises que mais vendem, perdendo apenas para 0os EUA, RuUssia,
Alemanha e Reino Unido.

O Brasil atualmente exporta chocolates para 140 paises, as exportacdes totalizaram 28 mil
toneladas e importagbes 20 mil toneladas em 2019 e o mercado de chocolates fechou o
faturamento com R$ 14 bilhGes, com um volume de producgdo de 756 mil toneladas incluindo
chocolate em pé (ABICAB, 2020).

Os precos do cacau no Brasil dependem diretamente das tendéncias internacionas que sao
reguidas pelos paises africanos, Costa do Marfim e Gana sendo eles os maiores produtores
(CONAB, 2019). Ha uma tendéncia de alta continua desde meados de 2018, pois a demanda de
derivados da améndoa de cacau vem puxando a alta dos precos a nivel mundial segundo dados

da International Cocoa Organization (ICCO, 2020).

4.1 A producéo do chocolate
A cultura do cacau demanda mao de obra ao longo de toda a producéo, sendo considerada a
sua fabricacdo como artesanal. Comegando pelo processamento das sementes de cacau,

passando por trés etapas, colheita, fermentacdo e secagem (BASTOS, 2008).
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Segundo Ferreira (2017), o benefiamento do cacau ocorre com as etapas de colheita, corte,
separacgdo das sementes, fermentacdo das améndoas e secagem, sendo estas o pré processamento
do chocolate. Apos o beneficiamento inicia se 0 processamento a qual parte da obtencao das
principais matérias primas, liquor, manteiga e po de cacau (SOUZA, 2017).

Os frutos maduros sdo colhidos a mdo ou com poddes, e cortados ao meio com facbes
separando a casca do conteudo interno, ou seja, as sementes que constituem - se das améndoas
envolta por uma mucilagem branca, ap6s a separacdo das sementes estas sdo 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).
ApoOs o corte indica - se o acondicionamento das sementes nos cochos de fermentacéo,

instalados em locais cobertos, protegido dos ventos, afastados das paredes e do piso, no minimo
quinze centimetros, proporcionando assim uma temperatura constante durante a
fermentacdo,estes devem ser contruidos com madeira que nao apresente fermentacdo, nao
desprenda odores, que apresente boa resisténcia a umidade, e suas dimensfes podem variar de

acordo com a producdo desejada mas deve apresentar no minimo duas divisorias para
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facilitar o revolvimento da massa do cacau (CEPLAC, 2012).

Nessa etapa ocorre a formacdo do mel de cacau durante a fermentacgéo, logo para o0 escoamento
deste os cochos devem ter orificios medindo de seis a dez milimetros de didmetros no méximo,
com um espagamento de quinze em quinze centimetros, visando facilitar a drenagem do mel de
cacau e promover uma boa aeracdo 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 fermentagéo do cacau

S

Fonte: Jair Macedo (2019).
A fermentacdo € essencial para garantir a qualidade das améndoas de cacau devido as

complexas reac¢fes bioquimicas que provocam a morte do embrido, hidrolise de agucares e
proteinas, liberacdo de enzimas e substratos, difusdo de compostos fenolicos que entram em
contato com as enzimas (BECKETT, 2009; EFRAIM, 2004).

A fermentacéo leva um tempo total de 5 a 7 dias aproximadamente, onde ocorrem basicamente
duas fermentacGes primeiro a alcdlica e posteriormente a fermentacéo acética. A primeira inicia
- se logo apds o corte do fruto e dura em torno de 24 a 36 horas, nessa etapa ocorre a acao de
leveduras anaerobicas que convertem o acglcar 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 améndoas que estavam por baixo fiquem por cima, assim na segunda fase ocorre uma

predominancia da acdo das bactérias lacteas, essas tranformam acucares e acidos
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organicos em acido latico, ocorrendo entre 48 a 96 horas ap6s o inicio da fermentacéo.

Encerrada a fermentag&o alcolica, na terceira fase ocorre a a¢do das bactérias acéticas, onde
acontece a conversao de etanol em acido acético, elevando a temperatura até cerca de 50 °C
porque esse tipo de reacédo é fortemente exotérmica. Ao fim da terceira fase as améndoas de
cacau devem ser conduziadas para a secagem evitando que ocorra fermentacdo indesejada,
conhecida como proteolitica a qual apresenta um odor desagradavel (IMBERT, 2017).

Segundo Lajus et al., (1982 citado em NOGUEIRA, 2015) o processo de secagem tem inicio
logo apds o término da fermentacdo, realizado através de duas técnicas basicas: a natural e a
secagem artificial.

Beckett (2009) descreveu secagem natural sendo o espalhamento dos grdos em bandejas,
esteiras ou terraco no chdo com uma espessura aproximada de 100mm e em area considerada
com o clima relativamente seco, exposto ao sol durante o dia e armazenados a noite para evitar
chuvas, ressaltando que os gréos sdo 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 ACEDO (2019)
Na secagem artificial, a fonte de calor pode ser variavel. O que caracteriza um método como
artificial é o fato de que o processo é executado com o auxilio de alternativas mecanicas,
elétricas ou eletronicas e o ar, que atravessa a massa de sementes, é forcado Cavariani (1996
citado por GARCIA 2004, p. 603-608).
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De acordo com Campos e Teixeira (2006) diversas sdo as vantagens da utilizacdo de secagem
artificial nos processos industriais, como o aumento de qualidade dos produtos secos, obtencao
das especificacOes, diminuicdo de manutencdo néo programada, diminuicdo da influéncia de
perturbacdes externas e diminuicdo da secagem excessiva ou insuficiente. A secagem
insuficiente pode resultar na deterioracdo dos grdos e a excessiva pode gerar altos custos de
energia bem como causar danos térmicos aos produtos sensiveis ao calor.

Apds as améndoas estarem fermentadas e secas, a proxima etapa do processamento trata se da
limpeza e classificacdo. Nessa etapa € feita a retirada de sujidades e outros materiais e impurezas
como pedacos de madeira e metais, com o auxilio de peneiras, esteiras densimétricas, imas,
sistemas de vibracéo e aspiracdo. Assim as améndoas inteiras podem ser diretamente torradas
ou pode - se retirar as cascas e fragmentar a améndoa antes de levar para torrefacéo, sendo esses

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

Figura 05 — Nibs de cacau

Casca

Nibs

Fonte: Desert Cart (2016).

Segundo Zamalloa et al.(1994 citado em NOGUEIRA 2015, p.25) a torrefagdo é um tratamento
térmico fundamental para a obtencéo da qualidade do chocolate, e suas condi¢des dependem de
fatores como: origem e tipo da améndoa, periodos de colheita, tratamentos anteriores & torragéo,
umidades e caracteristicas de sabor desejadas.

A torrefacdo tem como objetivo central o desenvolvimento caracteristico do sabor de chocolate
pela reacdo de Maillard apartir dos percursores de sabor durante a fermentacdo. Nessa epata

ocorrem alguns processos de grande importancia como a cor
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caracteristica adquirida pela reagdo de Mailard, a reducdo da quantidade de acidos volateis,
inativacdo de enzimas e uma reducdo de 8 para 2% de agua. (ABECIA SORIA, 1999).
Ap0Os essa etapa, 0s nibs de cacau devem passar por uma moagem para a obtencdo 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 um. A partir da massa de cacau obtem - se atraves de prensagem
hidraulica a manteiga de cacau em estado liquido e a torta dessa prensagem trata - se do cacau
em po. Os dois produtos gerados serdo utilizados na producdo 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 extracdo da manteiga de cacau, ap6s obtencdo a manteiga deve ser centrifugada ou filtrada
para retirada de resquiscios de solidos de cacau, podendo ser também desodorizada para evitar
compostos que possam alterar de forma negativa o sabor e para padronizar acor.
Sendo o pé de cacau resultado da prensagem da torta do liquor prensado, podendo conter de
10 a 20% da manteiga de cacau (EFRAIM,2009).A torta de cacau pode ser dividida conforme
0 teor de gordura ou grau de alcalinizacdo, e podem ser misturadas antes da pulverizacdo,
processo onde o tamanho das particulas do pé sdo padronizadas e em seguida sdo resfriadas
para que a manteiga de cacau ainda presente no pé cristalize em sua forma estavel, assim
evitando a descoloracdo ( SOUZA, 2017).
A resolucdo n° 264, de 22 de setembro de 2005 designa como chocolate o produto obtido a
partir da mistura de derivados de cacau, massa, p0 e ou manteiga de cacau com outros
ingredientes, contendo, no minimo, 25 % (g/100 g) de solidos totais de cacau.
Assim essa fase da producdo 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
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Fonte: do Autor (2020).
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As receitas podem variar de acordo com a legislacdo do pais e preferéncias do consumidor,
sendo os ingredientes base para a produgdo de chocolate, agucar, manteiga de cacau, cacau em
po, leite em po, lecitina de soja (RICHTER; LANNES, 2007).

A mistura é o processo de homogeinizagdo dos ingredientes solidos e liquidos, sendo
geralmente realizada em tachos encamisados a 40°C para que a manteiga de cacau permaneca
fundida (LUCCAS 2001).

Segundo Cook (1982); Martins (2007) a etapa de refino consiste em uma diminuicdo do
tamanho das particulas, onde a mistura passa por rolos, submetidas & acéo de forgas de atrito,
com o objetivo de obter uma textura mais suave.

A etapa de conchagem é de grande importancia e a Ultima para a formacdo do sabor
caracteristico do chocolate, é uma etapa de mistura associada ao cisalhamento e movimentacao
da massa de chocolate assim contribuindo para a formacdo da textura desejada que exerce
influéncia no sabor. Na etapa de conchagem as particulas solidas, tais como o agUcar e o cacau,
sdo revestidas com gordura, dissociadas pelo atrito tornam-se arredondadas, levando ao
envolvimento das particulas sélidas pela gordura acarretando a uma reducdo da umidade,
volatilizacdo dos acidos graxos e aldeidos, a mudanca da cor devido a emulsificacdo e oxidacao
de taninos ( AFOAKWA et al, 2008; EFRAIM, 2009).

A temperagem consiste no aquecimento e resfriamento da massa de forma controlada, para a
inducdo da cristalizacdo da gordura, formando cristais que sdo importantes para a solidificacdo
e brilho, desenvolvendo as caracteristicas fisicas e sensoriais ( LUCCAS, 2001; MARTINS,
2007).

A cristalizacdo ocorre em duas etapas a nucleacdo e o crescimento do cristal. A nucleagéo é o
processo onde as moléculas entram em contato uma com as outras, orientam se e interagem
formando uma estrutura altamente ordenada chamada de nucleo ou germe de cristalizacéo
(DIAS, 2005). A nucleacdo acontece pelo processo de témpera e o crescimento dos cristais
ocorre no processo de resfriamento produzindo a forma polimorfica mais estavel (PIROUZIAN
et al, 2020).

O processo de témpera é realizado em equipamento continuo no qual o chocolate derretido é
resfriado e posteriormente reaquecido, sendo que a temperagem convencional acontece em 4
estagios, a fusdo total de cristais em 30 °C, resfriamento até o ponto de cristalizagdo em 32°C,
depois cristalizagdo em 27 °C e por ultimo a fusdo dos cristais indesejaveis ou seja dos cristais

instaveis (CORZZINI,2017). Uma vez que o ponto de fusdo, tamanho e nivel de instabilidade



21

alteram de acordo com a forma cristalina formada como pode ser observado na Tabela 01
abaixo.
Tabela 01- Caracteristicas dos tipos de cristais da manteiga de cacau.

Tipo de cristal Ponto de fusédo (°C) Estabilidade Tamanho
Yy (gama) 16-18
A (alfa) 21-24
B' (beta-prima) 27 -29
B 34 - 35

Fonte: MINIFIE (1989).
Assim para obtencdo de uma boa temperagem deve se controlar trés principais requisitos,
temperatura de cristalizacdo, movimento da massa e o tempo de resfriamento para que ocorra o
crescimento dos cristais estaveis, ja 0 movimento da massa é importante para que ocorra uma
homogeinizacdo da massa (LUCCAS, 2001). Uma curva tipica de cristalizacdo pode ser vista
na figura 07 abaixo.
Figura 07 — Curva de cristalizagéo do chocolate
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Sendo a temperagem o procedimento que confere ao produto final sua dureza, quebra a
temperatura ambiente (snap), completa fusdo na boca, brilho, contragéo durante a desmoldagem
a rapido desprendimento de aroma e sabor na degustacdo (QUAST, 2008).

ApoGs a temperagem ocorre a moldagem e resfriamento que geralmente ocorre em tdneis de
resfriamento trés zonas de temperatura. A primeira entre 15 e 17°C para formacéo de cristais
estaveis, a segunda entre 10 e 13 °C para que na terceira ocorra um reaquecimento a uma
temperatura proxima a 20°C, para evitar o aparecimento de manchas com aspecto granulado e
esbranquicadas (sugar Bloom), que ocorre com a condensacdo da umidade sobre a superficie
do chocolate (EMBRAPA, 2004).

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

apresenta um aroma comparavel ao do chocolate, além de possuir boa caracteristica de

conservacao 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 produgdo do
chocolate, uma vez que ela esta diretamente relacionada as caracteristicas presentes no

chocolate como a dureza e quebra a temperatura ambiente “snap”, fusio rapida e completa na
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boca (sensacdo de derretimento), brilho, contracdo para o desmolde e rapido desprendimento
de aroma e sabor na degustacdo (LIPP e ANKLAM, 1998; LUCCAS, 2001; QUAST, 2008;
OLIVEIRA,2015; MELEGARI,2019).

A composi¢do da manteiga de cacau baseia - se em 75% de triacilglicerdis (TAGs), contendo
trés tipos principais simétricos com sua insaturacdo na posicao 2 e saturacao nas posicoes 1 e
3,sendo eles, POP (1,3-Dipalmito-2-6leo triacilglicerol), POS (1-Palmito-2-6leo-3-estearo
triacilglicerol) e SOS (1,3-Diestearo-2-6leo triacilglicerol) (LIP e ANKLAN,1998;QUAST et
al., 2011; RIBEIRO et al., 2012; SILVA, 2017).

A simetria presente € responsavel pela cristalizacdo em alta ordem estrural da manteiga de
cacau, e como consequéncia suas propriedades unicas de fuséo e cristalizacdo bem definidas,
semelhante as de uma substancia pura (LIPP E ANKLAM,1998; RUSCHEINSKY,2005 ).

Um parametro geralmente usado para caracterizar a gordura é a quantidade de solido presente
no 6leo em determinada temperatura, visto que a variacdao do contetido ocorre devido aos teores
de triacilglicerdis (OLIVEIRA, 2013).

Assim as caracteristicas fisico-quimica da manteiga de cacau sao influenciadas de acordo com
diversos fatores como as condicdes climaticas, a forma de cultivo do cacaueiro assim como o
tipo de cultivar, idade e condigdes de crescimento, e tambem pode ser influenciada pelos tipos
de processamento das améndoas. Tais caracteristicas e diferencas na composi¢cdo quimica
podem refletir nas propriedades fisicas da fabricacdo 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 condi¢fes do processo utilizado, e cada forma cristalina tem seu ponto de
fusdo e volume fisico da massa solida, tal caracteristica € conhecida como polimorfismo
(OLIVEIRA, 2013).

O polimorfismo dos triacilglicerdis pode ser classificado em trés estagios, alfa, beta prima e
beta,( a, B’ , B ), sendo o alfa o menos estavel e o beta de maior estabilidade, as cristaliza¢des
ocorrem da forma menos estavel o, para a mais estavel B, passando ou ndo pela forma beta
prima ’(QUAST, 2008).

Atualmente consideram - se a existéncia de seis formas polimorficas na manteiga de cacau,
sendo comumente classificados de | a VI, correlacionando | a forma alfa e V a forma beta,
formada no estagio de pré cristalizagéo, ja a forma VI aparece posteriormente, geralmente na

fase de estocagem do produto. Portanto esta consolidado que a forma V é a desejavél e as



24

inadequacdes que ocorrem com relagéo a textura, brilho, falta de contragdo no desmolde sdo
atribuidas as formas de menor estabilidade (MACMILLAN et al., 2002).

Beckett (2009) considera a nomenclatura de forma mesclada entre as duas classificagdes
existentes, e demonstra na Figura 09 suas possiveis conversoes.

Figura 09 — Conversdes das formas cristalinas da manteiga de cacau
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Fonte: Adptado Beckett (2009).

Portanto a temperagem tem a funcéo de induzir a formacéo de nacleo de cristais do tipo V, a
qual apresenta maior estabilidade termodindmica, para que o chocolate apresente as
propriedades caracteristicas do produto, pois com a fusdo adequada evita - se o fat bloom, que
é a migracdo da gordura para a superficie (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 superficie com a formacgdo de uma camada esbranquicada, a qual ocorre pela migracao
da gordura (ZHAO; JAMES, 2018).

Além disso segundo COHEN (et al., 2004) o polimorfismo da manteiga de cacau € classificado
como monotropico por ser irreversivel e apresentar apenas uma forma estavel, e as formas
polimorficas podem ser relacionadas a temperatura de fusdo correspondente. Vale ressaltar que
Quast (2008) evidencia que existe uma discrepancia na literatura em relacéo as temperaturas de
fuséo em cada forma cristalina.

Assim para uma possivel substituicdo da manteiga de cacau por outras gorduras € importante

a avaliacéo de tais caracteristicas.

4.4 Substitutos do cacau
Substancias que podem ser utilizadas na formulacdo de biscoitos, massas para panificacéo,

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

ou parcialmente a utilizacdo do cacau, com o objetivo de diminuir o preco, 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 substituicéo total ou parcial de gordura semelhantes ao cacau, pesquisadores e as
industrias estdo buscando cada vez mais por gorduras com caracteristicas que possam atender
as exigéncias 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 sdo gorduras similares a manteiga de cacau em suas propriedades fisicas mas
que ndo apresentam uma compatibilidade total para misturas, podendo ainda serem divididas
em gorduras substitutas lauricas e ndo lauricas, e os CBE — “cocoa butter equivalents” a qual
trata se de gorduras similares nas propriedades fisicas e quimicas, além de apresentar
compatibilidade para misturas em qualquer propor¢éo, uma vez que contém gquase 0S mesmos
acidos graxos e acilglicerdis 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 ndo necessitam do processo de
temperagem.

As gorduras que precisam passar pelo processo de temperagem sdo gorduras nao lauricas e
possuem uma composicdo trigliceridea e curva de sélidos semelhante aos da manteiga de cacau.
Onde apresentam a forma cristalina estavel em beta (B), consequentemente necessitam do
processo de témpera. Gorduras com tais caracteristicas se enquadram no grupo denominado de
gorduras equivalentes, com isso elas podem ser utilizadas juntamente com a manteiga de cacau
em diversas proporcdes sem alterar as propriedades fisico - quimicas (LIPP; ANKLAM, 1998).
As gorduras equivalentes sdo obtidas atravées do fracionamento térmico e depois misturadas as
outras gorduras, com isso elas podem apresentar propriedades fisicas e quimicas superiores as
da manteiga de cacau Rossel (1992, citado em LUCCAS, 2001).

Ja as gorduras que ndo precisam passar pelo processo de témpera, diferem no conteddo de
triglicerideos em relacdo a manteiga de cacau, porém mesmo com essa diferenca podem conferir
propriedades fisica semelhantes ao chocolate. Além disso apresentam uma vantagem

econdmica, uma vez que € retirado um processo tecnoldgico (temperagem). As gorduras
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dispensam o processo pois se cristalizam diretamente na forma beta prima (B’) quando
resfriadas. Entretanto sua adi¢do juntamente a manteiga de cacau torna - se limitada, uma vez
que pode ocorrer a formacao 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 sélido em temperaturas abaixo de 25°C. Logo para a avalia¢do da qualidade
da manteiga de cacau, produto de suma importancia na inddstria e comumente utilizada, é
realizada por diferenca entre o teor de sélidos da gordura na faixa de 25 e 35 °C representando
o perfil de fusdo da manteiga na boca, denominado como AS25-35, tal fusdo na boca € associada
a sensacdo de frio e a rapida liberacdo do sabor. Para que possa ocorrer a substituicdo da
manteiga de cacau por gorduras alternativas na fabricagdo de chocolate, é necessario apresentar
caracteristicas semelhantes, ou seja, esta deve ser dura e quebradica a temperatura ambiente
“snap”,ter boa fusao na boca, alto teor de AS25-35, conter um teor de solidos superior a 50%
na temperatura de 25 °C, ndo apresentar sélidos ou valores muito baixos em temperatura acima
de 35 °C, e também ndo deve apresentar residual ceroso. O residual ceroso € percebido
sensorialmente quando ha presenca de sélidos em temperaturas em torno de 35 °C, sendo
desaprovado sua presenca em chocolates (LUCCAS, 2001; OLIVEIRA, 2015).

4.5 Exemplos de substituicédo

A alfarroba é uma planta, perene que cresce de forma espontanea, cultivada em toda a regido
do Mediterraneo (GARCIA, 2019). A qual trata - se de uma leguminosa que a partir da polpa
apoOs a secagem, trituracdo e torrefacdo obtem - se a farinha de alfarroba. Ela vem sendo
utilizada em doces e bebidas nos paises arabes, pois sua farinha é rica em proteinas e fibras,
além disso apresenta um aroma e coloragdo semelhantes ao cacau mas apresenta um menor teor
de lipidios, 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 producédo de produto semelhante ao
chocolate com a utilizacdo de castanha do para, através das etapadas de fermentacédo, secagem,
torrefacdo e mistura, porém como conclusdo ndo chegou - se a um produto final sélido e sim
uma mistura pastossa com semelhante ao chocolate fracionado derretido, possibilitando assim
a utilizacdo em recheios ou em produtos a base de chocolate.

Ja a substituicdo do cacau por cupuagu apresenta um crescimento em estudos por demonstrar
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semelhan¢a na composicdo quimica de sua gordura, sendo essa usada para a substitui¢do do
cacau na producédo de chocolate (LUCCAS, 2001; LANNES; MEDEIROS; AMARAL, 2002;
RUSCHEINSKY, 2005).

4.6 Cupuacu

Segundo Cavalcante e Venturieri (1991;1993 citado em VRIESMANN, 2008) o cupuagu
(Theobroma grandiflorum Schum) pertence a familia Sterculiaceae, a qual € mesma familia do
cacau (Theobroma cacao L.). A arvore cresce no sul e sudoeste do Para e pode ser encontrada
no estado silvestre em mata virgem podendo chegar a 18 metros de altura, como o cupuagu €é
cultivado em toda a area amazonica, na por¢do noroeste do Maranhdo a &rvore apresenta um
crescimento de 8 metros de altura, e fora do Brasil sdo cultivadas em paises tropicais
americanos. Sua frutificagdo ocorre no primeiro semestre do ano, entre os meses de fevereiro a
abril tem - se 0 seu pico.

Segundo Coenh(2005) o cupuacu € um dos frutos mais importantes tipicos da Amazdnia, tendo
seu valor econdmico 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 € concentrado na polpa mesmo suas sementes apresentando um alto valor
nutrivo, geralmente ndo sdo aproveitadas para producéo de outros produtos sendo praticamente
descartadas no beneficiamento ou utilizadas para adubacéo de solo (MATTIETO, 2001).

Em 2005 o Brasil chegou proximo a 2000 milhGes de frutas,com uma média de 170 mil
produtores, gerando em torno de 220 mil empregos diretos e indiretos (SETEC,2005).

As sementes do cupuacgu assim como as do cacau sdo envolvidas pela polpa de mucilagem
branca como visto na Figura 10, além disso também apresenta um alto teor lipidico, sendo sua
gordura muito semelhante ao da manteiga de cacau, logo sua aplica¢éo na industria de confeitos

demonstra um forte potencial como substituto do chocolate (MEDEIRQOS et al., 2006).
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Figura 10 — Fruto do cupuacu aberto

Fonte: TISKITA (2008).

Outro fator que estimula 0 aumento do cultivo de cupuagu é que este auxiliaria na preservacao
da floresta na areas desmatadas na forma de cultivo sustentavel. Além disso propiciaria uma
renda para os nativos da regido, com a implementacéo de agricultura familiar assim propiciando
uma fonte de renda (COHEN, 2005).

A sementes de cupuacgu correspondem em torno de 20% do fruto, apds fermentadas, secas,
torradas e moidas podem ser utilizadas para a producdo do produto de sabor e textura
semelhante ao chocolate convencional, denominado por Cupulate com registro de marca
concedido a empresa Embrapa Amazonia Oriental (Belém, PA). O Cupulate apresenta se nos
sabores ao leite, meio amargo e branco, e pode ser apresentado em barra ou p6 (EMBRAPA,
2015).

4.7 Sustituicdo do cacau por cupuacu para fabricacdo do chocolate

A fim de sanar o alto custo da manteiga de cacau, que apresenta alta demanda e oferta limitada,
€ necessario a substituicdo parcial na producdo de chocolate. Portanto a utilizagdo de gorduras
alternativas estdo sendo cada vez mais utilizadas (LIPP & ANKLAM; 1998).

Através do estudo de Ayres (2019) na Tabela 02 pode se observar os custos para a produgéo
de 100 kg de chocolate, sendo as formulagGes P1 e P2 sem adi¢cdo da manteiga de cupuagu e as

formulages F1, F2, F3 e F4 com adicdo da manteiga de cupuagu.



29

Tabela 02 - Valores em délar da matéria prima para a fabricacdo de 100 Kg de chocolate.

Peso em para formular 100 kg de chocolate

Ingredientes (kg)

P1 P2 F1 F2 F3 F4
Manteiga de cacau 31,03 8,3 415 0 13,65 0
Manteiga de cupuagu 0 0 415 8,3 17,38 31,03
Cacau em pd natural 26,27 0 0 0 26,27 26,27
Liquor de cacau natural 0 49 49 49 0 0
Prego manteiga de cacau
(Délar) 3103 83 41,5 0 136.5 0
Preco manteiga de cupuacgu
(Délar) 0 0 24,73 4947 103,58 184,94
Prego cacau em po natural
(Délar) 99,30 0 0 0 99,30 99,30

Preco Liquor de cacau
Natural (Délar) 0 304,29 304,29 304,29 0 0

Total (Délar) 409,60 387,29 370,52 353,76 339,38 284,24

Fonte: AYRES (2019).
Segundo a Tabela 02 é possivel notar que para a formulacdo ( P1 ) padrdo comercial de
chocolate produzida com manteiga de cacau e cacau em po, apresenta um valor estimado de
409,60 dolares, ja a formulacdo ( F4 ) que propde a substituicdo total da manteiga de cacau pela
manteiga de cupuacu apresenta um valor de 284,24 ddlares. Através dos valores de P1 e F4 foi
possivel concluir que F4 gerou uma economia de aproximadamente 30% em relacdo a
formulagéo P1 (AYRES, 2019).
Silva (1998, citado em COHEN, 2005), constatou que é possivel fazer uma substituicdo da
manteiga de cacau pela gordura de cupuacu em até 10 %, sem que ocorra alteracdes no ponto
de fusdo estabelecido para a manteiga de cacau.
Ayres (2019) confirma a semelhanca no ponto de fusdo da manteiga de cacau com a manteiga
de cupuagu como pode ser observado na Tabela 03.

Tabela 03 — Ponto de fusdo da manteiga de cacau e da manteiga de cupuagu

Temperatura
inicio dafusdo Temperaturafimda Temperatura de
Amostra (Tonset) (°C) fusdo(Tend) (°C) Fusido (°C)
Manteiga de
Cacau 26,0+ 0,3a 434 +0.5a 352+04b
Manteiga de
Cupuacu 254+ 0,1b 427 +0,1b 36,1+0,1a

Nota: Valores com diferentes letras na mesma coluna sao significantemente
diferentes (p<0,05, n=3)

Fonte: AYRES (2019).
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Apesar de apresentar diferencas significativas nos valores de temperatura de fusdo estas
diferengas sdo pequenas, permitindo observar que as caracteristicas de fuséo séo muito
proximas (AYRES, 2019).

Uma vez que Tewkesbury et al. (2000, citado em OLIVEIRA, 2015), afirma que polimorfos
com uma temperatura de fusdo menor do que a temperatura de fusédo da manteiga de cacau pode
causar danos a qualidade do produto final em alguns aspectos como:

- O chocolate sélido em temperatura ambiente teria uma textura mais macia e derreteria
facilmente, alterando a tens&o de ruptura do produto.

- Pela maior maciez também apresentaria uma dificuldade no desmolde, pois a sua contracao
volumeétrica seriamenor.

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

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

4.8 Estudos realizados sobre as substitui¢fes de cacau por cupuagu

Levando em cosideracdo os aspectos necessarios para uma possivel substituicdo do cacau por
cupuacgu na fabricacdo de chocolates alguns estudos foram realizados e seréo descritos a seguir.
Nazaré et al. (1990), elaborou uma pesquisa sobre o processamento das sementes de cupuagu
para a obtencdo de cupulate, sendo este o chocolate feito com cupuacu. O estudo constatou que
seguindo 0 mesmo processamento do cacau para fermentagdo, secagem, torra, prensagem e
moagem, obtem - se um p6 de cupuagu com caracteristicas sensoriais semelhantes ao cacau em
p6. Assim 0s tabletes meio amargo, ao leite e branco preparados com as sementes de cupuagu
ndo apresentaram diferencas sensorias significativas comparadas aos chocolates preparado com
cacau. Em relacdo aos custos observou - se que para o preparo do chocolate amargo teria uma
reducdo de 16%, para o ao leite uma diminuigéo de 24% e no chocolate branco 10% a menos
do que o chocolate preparado com cacau.

Luccas (2001) pesquisou sobre o fracionamento térmico e obtengdo de gorduras de cupuagu
para alternativa na producdo de chocolate. O experimento mostrou que gordura natural do
cupuacgu apresenta uma dureza e perfil de fusdo 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, alem disso por analise sensorial néo
foram encontradas diferencas sinificativas ao nivel de erro de 5% para a dureza, mesmo que em

testes com o texturométro algumas amostras apresentaram algumas
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diferencas, essas ndo foram percebidas pelos provadores. Em relagdo ao tempo de derretimento
apenas duas amostras apresentaram diferencas significativas em relacdo ao chocolate ao leite
padréo. Portanto conclui - se que todas as gorduras alternativas desenvolvidas no trabalho
podem ser utilizadas na fabricacdo de chocolates, com até 5% com base no total da formulacédo
sem que haja alteracdes das caracteristicas fisicas e sensoriais perceptiveis no produto.

Coehn (2003) realizou um estudo sobre o processo de temperagem em chocolate ao leite e
produtos analogos com liquor e gordura de cupuacu. Nesse estudo concluiu se que as
substituicdes do liquor de cacau por liquor de cupuacu, e da manteiga de cacau pela gordura de
cupuagcu, no preparo de chocolate, levaram a um aumento da viscosidade plastica, 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 cupuagu tera que ser
menor o tempo para 0 processo de temperagem seja realizado adequadamente para todas as
temperaturas de cristalizagéo.

Diaz (2005) elaborou um experimento para a avaliar a utilizacdo de gordura equivalente a
manteiga de cacau para a fabricacdo de chocolate ao leite. As matérias primas foram fornecidas
pela empresa Chocolates Garoto S.A., localizada em Vila Velha — ES. Tal estudo realizou
analises de viscosidade, limite de fluidez, textura e analise sensorial descritiva qualitativa para
os parametros de sabor de cacau, sabor de leite, maciez, residual graxo e fusdo na boca, em
diferentes porcentagens de substituicdo,com isso pode - se concluir que mesmo a substituicao
total da manteiga de cacau ndo apresentou diferenca significativa nos atributos sensorias como
fusdo na boca, maciez, sabor de cacau, sabor de leite e residual graxo,mas para atender a
legislacdo vigente de denominacdo de chocolate uma substituicdo de 5% seria viavel e além
disso com relacéo ao custo de producédo pode se verificar uma diminuicdo de aproximadamente
3,3% dos gastos com matéria prima considerando o valor da gordura equivalente 25% menor
gue a manteiga de cacau.

Ayres ( 2019) desenvolveu duas formulacgdes de chocolate padrdo com liquor de cacau (P1) e
com cacau em po (P2), e quatro formulagdes com substituicdo parcial da manteiga de cacau por
manteiga de cupuagu. As formulagdes foram avaliadas por analise térmica, reologia, tamanho
de particula, composi¢do em acidos graxos e em triacilglicerois, indice de temperagem e indice
de resfriamento, também foi feito o0 acompanhamento por 112 dias para atributos como cor,

atividade de agua e textura. Através da pesquisa foi possivel produzir
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chocolates com boas caracteristicas fisicas e quimicas a partir de mistura de manteiga de cupuacu e de
manteiga de cacau e ao longo do estudo vida Gtil com mais de 112 dias ndo houve alteracdo nas

caracteristicas de textura, cor e atividade de 4gua, como pode ser observado na figura 11.

Figura 11 — Formulagdes de chocolate com substituicdo de cacau por cupuagu em 140 dias.

[IEULTEVARATIA

F1: 11,94 % Manteiga F2: 23,88 % Manteiga de F3: 50,00 % Manteiga F4: 91,18 % Manteiga de
de cupuagu cupuagu de cupuacgu cupuagu
Fonte AYRES (2019).

Pode - se concluir que os chocolates com maior teor de manteiga de cupuagu apresentaram
aumento em triacilglicerol, com reducéo de POP e PQOS, a faixa de fusdo dos chocolates com
maiores porcentagens de manteiga de cupuacu foi maior do que para chocolates padrdo com
somente a manteiga de cacau, a tensdo inicial e a viscosidade apresentaram redu¢do com o
aumento da substituicdo da manteiga de cacau na formulacéo, e o ponto de fuséo baixo do
acido oleico da manteiga de cupuacu alterou a temperatura final e o valor do indice de

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

A elaboracdo dessa revisdo possibilitou a visibilidade das fases do processo de producdo de
chocolate, evidénciando as etapas onde ocorrem a formacdo dos percurssores do sabor
caracteristico dos chocolates, abrindo assim uma visdo com foco nesses processos em especifico
para a possibilidade da substituicdo do cacau.

Com o presente trabalho pode se observar a importancia econémica atual do cacau no Brasil, e
uma grande oportunidade de crescimento no setor de chocolates, assim sendo necessario um
aumento da producdo da matéria prima.

Observou se que existem diversos estudos bem sucedidos para a substituicdo do cacau em po,
ou massa com a finalidade de substituir parcialmente a utilizacdo do cacau para fabricacéo de
bolos, biscoitos e recheios. Mas existem poucos estudos para a substituicdo do chocolate tablete
ou moldado uma vez que este apresenta textura e caracteristicas de cristalizacdo especificas.
Diante disso o trabalho pode descrever o cupuagu como um substituto na producao do chocolate
por apresentar caracteristicas de sua gordura muito semelhante as da manteiga de cacau e com
a vantagem de uma viabilidade econdmica melhor.

Além disso a utilizacdo do cupuacu nas formulac6es de chocolate estimularia desenvolvimento
econémico ao proporcionar um crescimento de empregos nas regides de plantio para atender o
aumento da demanda e comercializacdo do fruto.

Segundo os estudos ja realizados o chocolate a partir do cupuagu teve uma boa aceitacdo
sensorial pelos provadores, com divergéncias em relacéo ao teor percentual da substitui¢do, mas
em substituicdes com até 5 % de gordura de cupuacu foi unanime a aceitacdo em testes
sensoriais ndo apresentando diferencgas significativas em relacdo ao sabor, textura, fusdo na
boca.

E 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 paises com maior volume de vendas de chocolate no varejo.

Assim fica em aberto um grande leque para estudos futuros sobre a producdo de chocolate
substituido por cupuagu em escala industrial, a procura de outras gorduras equivalentes ao cacau
que apresentem um bom fator ecbnomico, e aplicacdo e aceitacdo de maiores porcentagens de

substitutos nas formulagdes dos chocolates.
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