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RESUMO

A producdo de chocolate tradicional depende majoritariamente do cacau, um ingrediente
amplamente consumido, mas que apresenta desafios como alergias alimentares, impactos
ambientais e questdes sociais relacionadas ao seu cultivo. A alergia ao cacau, embora rara, pode
causar reacOes adversas graves, limitando o consumo de chocolates por pessoas sensiveis ao
composto. Além disso, a producao de cacau enfrenta desafios como desmatamento, exploracédo
da mao de obra e oscilagBes nos precos devido a alta demanda e a vulnerabilidade climética.
Diante desse cenario, cresce a necessidade de alternativas que garantam um produto seguro para
alérgicos, ao mesmo tempo em que reduzam 0s impactos ambientais e promovam maior
acessibilidade ao chocolate. Este trabalho tem como principal objetivo analisar a viabilidade da
substituicdo do cacau na producdo de chocolates por matérias-primas alternativas que permitam
0 consumo por pessoas alérgicas. Além disso, busca-se avaliar como essas alternativas podem
manter as caracteristicas sensoriais, nutricionais e fisico-quimicas do chocolate tradicional,
garantindo um produto de qualidade sem comprometer sua aceitacdo pelo consumidor. A
pesquisa adota uma abordagem de revisdo bibliogréfica, analisando estudos académicos e
cientificos disponiveis em bases de dados como SciELO e Google Académico. Foram
selecionados artigos publicados nos ultimos dez anos que tratam da substituicdo do cacau e da
manteiga de cacau por ingredientes alternativos. Os critérios de inclusdo consideraram
pesquisas que abordam a composicao nutricional, as propriedades fisico-quimicas, a aceitacdo
sensorial e os impactos ambientais dos substitutos do cacau. A revisdo identificou diversos
ingredientes que podem substituir o cacau na fabricagédo de chocolates. A alfarroba apresenta
sabor e cor similares ao cacau, além de ndo conter cafeina e teobromina, substancias
potencialmente alergénicas. O carogo de jaca, quando torrado, libera compostos volateis que
imitam o aroma do chocolate, tornando-se uma alternativa viavel para aromatizacao. A gordura
de caroco de manga apresenta propriedades fisico-quimicas semelhantes as da manteiga de
cacau, garantindo textura e consisténcia adequadas ao chocolate. Além disso, o estudo aponta
gue o consumo de chocolate tradicional pode trazer desafios nutricionais, como o alto teor de
acucar e gordura, o que reforca a necessidade de alternativas mais saudaveis. A pesquisa
também destaca que a substituicdo do cacau pode reduzir a pressdo sobre o cultivo intensivo da
planta, promovendo praticas mais sustentaveis e justas na cadeia produtiva do chocolate. A
analise sugere que a substituicdo do cacau na producdo de chocolates é viavel tanto do ponto
de vista nutricional quanto ambiental e econdmico. Os substitutos analisados apresentam
caracteristicas sensoriais compativeis, tornando possivel a formulacdo de produto semelhante
ao chocolate, porém sem cacau que atendam ao publico alérgico e contribuam para uma
producdo mais sustentavel. No entanto, desafios como a aceitacdo do consumidor e a
viabilidade econdmica ainda exigem pesquisas adicionais. A adogdo de testes sensoriais e
estudos de mercado pode auxiliar na melhoria das formulagdes e na consolidagdo dessas
alternativas no setor. Assim, a producéo de produto semelhante ao chocolate, porém sem cacau
surge como uma solugdo inovadora e necesséria, capaz de atender a um publico especifico e
promover impactos positivos para a industria e para 0 meio ambiente.

Palavras-chave: Produto semelhante ao chocolate sem cacau; substitutos do cacau; alergia
alimentar; sustentabilidade.



ABSTRACT

Traditional chocolate production relies heavily on cocoa, a widely consumed ingredient that
presents challenges such as food allergies, environmental impacts, and social issues related to
its cultivation. Cocoa allergy, although rare, can cause serious adverse reactions, limiting the
consumption of chocolate by people who are sensitive to the compound. In addition, cocoa
production faces challenges such as deforestation, labor exploitation, and price fluctuations
due to high demand and climate vulnerability. Given this scenario, there is a growing need for
alternatives that guarantee a safe product for allergy sufferers, while reducing environmental
impacts and promoting greater accessibility to chocolate. The main objective of this study is to
analyze the feasibility of replacing cocoa in chocolate production with alternative raw
materials that allow consumption by people with allergies. In addition, it seeks to evaluate how
these alternatives can maintain the sensory, nutritional, and physical-chemical characteristics
of traditional chocolate, ensuring a quality product without compromising its acceptance by
the consumer. The research adopts a literature review approach, analyzing academic and
scientific studies available in databases such as SciELO and Google Scholar. Articles published
in the last ten years that deal with the replacement of cocoa and cocoa butter with alternative
ingredients were selected. The inclusion criteria considered research that addressed the
nutritional composition, physical-chemical properties, sensory acceptance and environmental
impacts of cocoa substitutes. The review identified several ingredients that can replace cocoa
in the production of chocolates. Carob has a flavor and color similar to cocoa, in addition to
not containing caffeine and theobromine, potentially allergenic substances. When roasted,
jackfruit seeds release volatile compounds that imitate the aroma of chocolate, making them a
viable alternative for flavoring. Mango seed fat has physical-chemical properties similar to
those of cocoa butter, ensuring an adequate texture and consistency for chocolate. In addition,
the study points out that the consumption of traditional chocolate can bring nutritional
challenges, such as high sugar and fat content, which reinforces the need for healthier
alternatives. The research also highlights that replacing cocoa can reduce pressure on
intensive cultivation of the plant, promoting more sustainable and fair practices in the
chocolate production chain. The analysis suggests that replacing cocoa in chocolate
production is viable from a nutritional, environmental and economic point of view. The
substitutes analyzed have compatible sensory characteristics, making it possible to formulate
cocoa-free chocolates that meet the needs of allergy sufferers and contribute to more
sustainable production. However, challenges such as consumer acceptance and economic
viability still require further research. The adoption of sensory tests and market studies can
help improve formulations and consolidate these alternatives in the sector. Thus, the production
of cocoa-free chocolates emerges as an innovative and necessary solution, capable of serving
a specific audience and promoting positive impacts for the industry and the environment.

Keywords: Chocolate without cocoa; cocoa substitutes; food allergy; Sustainability.
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1. INTRODUCAO

O chocolate ¢ uma das guloseimas mais apreciadas por criancas e adultos devido a sua
versatilidade, sendo utilizado em diversas formas, como tabletes, fondue, bolos, biscoitos,
sorvetes, cereais e caldas (Batista, 2008). Além disso, ele contém a feniletilamina, um precursor
da serotonina, conhecida como hormonio da felicidade. Estudos demonstram que 0 consumo
de chocolate pode proporcionar uma sensacao de prazer momentaneo, ajudando na reducdo de
estresse e ansiedade, o que é especialmente relevante no contexto do aumento dos transtornos
psicoldgicos, como ansiedade e depressdo (Pinto, 2017). No entanto, é crucial manter um
equilibrio e considerar outros aspectos para promover um estilo de vida saudavel.

Embora o chocolate possa ser consumido de maneira segura pela maior parte da
populacdo, a presenca de ingredientes potencialmente alergénicos em sua composicdo pode
representar um risco elevado a salde de individuos alérgicos. Esses ingredientes podem
desencadear reacOes adversas, mesmo se ingeridos em baixas quantidades (Santana, 2018).
Alguns dos ingredientes e compostos causadores de reacdes alérgicas incluem leite, derivados
de soja, ovo, amendoim e castanhas, que sdao comuns na composicao dos chocolates (Santana,
2018). A alergia ao cacau é extremamente rara, mas a intolerancia a teobromina, um alcaloide
da familia das metilxantinas, pode causar reacdes adversas, como nauseas, dores de cabeca e
insonia (Almeida, 2021).

O cultivo do cacau é um processo delicado e sensivel a mudancgas climaticas, doencas e
insetos, e a maior parte da producdo provém de pequenas propriedades rurais com mao de obra
familiar. A instabilidade na producdo de cacau, agravada por fatores como desmatamento e
praticas agricolas insustentaveis, gerou a necessidade de encontrar substitutos para o cacau.
Esses substitutos sdo importantes para suprir as adversidades encontradas, como doencas e
condicBes climaticas adversas, além de movimentar outros mercados produtivos (Sagawa,
2020).

A reducdo na producdo de graos de cacau, aliada ao aumento constante na demanda por
chocolate, especialmente em paises em desenvolvimento, gerou a necessidade de desenvolver
equivalentes de manteiga de cacau (CBESs). Esses substitutos oferecem uma alternativa mais
econémica ao cacau e melhoram o sabor e a textura dos produtos, especialmente em climas
tropicais (Hales, 2017).

Os substitutos do cacau séo substancias utilizadas na formulacdo de diversos produtos,
como biscoitos, massas para panificacdo, sobremesas, sorvetes, bebidas lacteas e

achocolatados. Esses substitutos podem substituir parcial ou totalmente o cacau, garantindo a



qualidade do produto final durante a entressafra do cacau, reduzindo o preco e acrescentando
novas caracteristicas (Medeiros; Lannes, 2006). Produtos semelhantes ao chocolate, porém sem
cacau recriam a experiéncia sensorial do chocolate tradicional utilizando ingredientes
alternativos, como alfarroba, cupuagu, améndoas e sementes de jaca, por meio de processos
sustentaveis e éticos (Palmiro, 2025; Padua, 2025).

A producdo de produtos semelhantes aos chocolates, porém sem cacau esta crescendo
devido a fatores como a crise do cacau, desmatamento, praticas agricolas insustentaveis e
questdes éticas relacionadas ao trabalho infantil e exploracdo laboral (Palmiro, 2025). Essa
revisdo bibliogréafica tem como objetivo analisar os principais estudos sobre a producdo de
chocolate sem cacau, identificar os desafios enfrentados e explorar as inovagdes na area. Os
estudos incluidos nesta revisdo foram selecionados com base na relevancia, qualidade
metodoldgica e impacto na area, utilizando bases de dados académicas como Scielo e Google
Académico. A revisao esta organizada da seguinte forma: a primeira secédo discute os beneficios
e desafios do consumo de chocolate tradicional; a segunda secéo explora os substitutos do cacau
e suas vantagens; e a terceira secdo aborda as questfes éticas e sustentaveis relacionadas a

producdo de chocolate sem cacau.
1.1 Objetivos
Objetivos gerais

O objetivo desta revisao bibliografica é investigar a viabilidade da substituicdo do cacau,
principal componente do chocolate, por matérias-primas alternativas de valor mais acessivel,
que possibilite o consumo de produtos semelhantes ao chocolate por pessoas alérgicas ao cacau,

conforme discutido na literatura existente.

Objetivos especificos

o Revisar estudos que exploram diferentes formulagdes de substitutos do cacau em
chocolates;

o Investigar a sustentabilidade de matérias-primas alternativas;

o Analisar questdes ambientais e éticas relacionadas a substitui¢do do cacau;

o Identificar desafios na producdo de produtos semelhantes aos chocolates.
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1.2 Justificativa

A crescente incidéncia de alergias alimentares, decorrente das mudancas modernas nos
habitos de vida e do aumento na exposicao a diversos alérgenos, torna imprescindivel a busca
por alternativas alimentares seguras. No caso do cacau, a teobromina componente essencial
desse alimento pode desencadear reacdes adversas severas em individuos sensiveis,
comprometendo o consumo seguro. Além disso, a producdo tradicional de cacau enfrenta
desafios criticos, como o desmatamento e a exploracdo laboral, que agravam os impactos
socioambientais da cadeia produtiva do chocolate.

A relevancia deste estudo reside, portanto, na necessidade de oferecer solucbes que
conciliem dois objetivos fundamentais: a seguranca dos consumidores alérgicos e a promocao
de praticas produtivas sustentaveis e éticas. Ao investigar alternativas ao cacau, este trabalho
ndo s6 contribui para 0 avango do conhecimento na &rea de seguranca alimentar, mas também
impulsiona a inovacdo na industria do chocolate, incentivando a ado¢do de modelos produtivos
qgue respeitem tanto 0s requisitos de salde quanto os principios de responsabilidade
socioambiental.

Assim, 0 estudo € extremamente pertinente, pois propde o desenvolvimento de novos
métodos e formulaces que ampliem as opgbes de consumo e promovam a incluséo alimentar.
Simultaneamente, ao abordar questes como o impacto ambiental e os desafios éticos na
producdo do cacau, a pesquisa estimula uma reflexdo estratégica sobre a transformacao do setor
alimenticio para que se torne mais equilibrado e compativel com as demandas contemporaneas

de sustentabilidade e justica social.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 O Cacau: Producao, Historia e Desafios na Industria do Chocolate

O cacau ou cacaueiro (Theobroma cacao L. — familia Malvaceae) é uma arvore frutifera
perenifélia, nativa da floresta tropical umida. O cacaueiro contém em sua constitui¢do quimica:
teobromina, sacarose, glicose, cafeina, mucilagem, tanino, esterol, amido, substancias
nitrogenadas, sais minerais, entre outros (Silva, 2019).

A producdo de chocolate passou por uma transformacéao ao longo do século, passando
de métodos individuais de trabalho e sabores particulares, administrados por artesdos, para
processos mecanizados. Com o avanco da ciéncia e tecnologia, o controle das plantas e
producdo tornou-se mais eficiente (Richter; Lannes, 2017).

O cacau tem uma importancia histérica significativa, especialmente entre as antigas
civilizagbes mesoamericanas, como 0s maias e astecas, que 0 viam como um bem precioso,
utilizado tanto como alimento quanto como moeda. Sua introducdo na Europa no século X VI,
durante o periodo de expansdo colonial, impulsionou seu consumo, e ao longo dos anos,
consolidou-se como uma das principais matérias-primas da indudstria alimenticia global. Hoje,
0 cacau nao é apenas um produto de consumo diério, mas também um impulsionador das
economias em paises da América Latina e Africa, com destaque para na¢des como Costa do
Marfim, Gana e Brasil (Almeida, 2019).

A industria do chocolate, que movimenta bilhdes de doélares ao redor do mundo, esta
diretamente ligada a producdo e ao processamento do cacau. No Brasil, esse setor desempenha
um papel econémico significativo, gerando empregos e auxiliando na balanga comercial.
Conforme a Associacdo Brasileira das Industrias de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e
Derivados (ABICAB), o mercado brasileiro de chocolates figura entre os maiores consumidores
de cacau, evidenciando a solida tradicdo do pais na produgdo e no consumo de produtos
derivados do cacau (Silva, 2020).

Segundo a Food and Agriculture Organization (FAO, 2019), nas ultimas décadas, houve
uma oscilagdo na producdo mundial de cacau devido as mudancas climaticas. Apesar disso, a
producéo permanece em ritmo de crescimento (Ferreira et al. 2021).

O chocolate é o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau, massa (ou
pasta ou liquor) de cacau, cacau em pd e/ou manteiga de cacau, com outros ingredientes,

contendo no minimo 25% (g/100 g) de sélidos totais de cacau. Chocolate branco € obtido a
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partir da mistura de manteiga de cacau com outros ingredientes, contendo no minimo 20%
(9/100 g) de sélidos totais de manteiga de cacau (Brasil, 2005).

A manteiga de cacau é considerada uma matéria-prima nobre devido a sua composi¢édo
unica (Silva; Grimaldi, 2008). As propriedades fisicas estdo relacionadas a cristalizacéo e ao
comportamento durante a fusdo, enquanto as propriedades sensoriais influenciam a aceitacao
do chocolate pelo consumidor (Silva; Grimaldi, 2008).

No Brasil, a Resolucdo n°® 227, de agosto de 2003, permite a utilizacdo de outras
gorduras além da manteiga de cacau, desde que atendido o teor minimo de 25% de partes de
cacau para chocolate ao leite e 20% para chocolate branco (BRASIL, 2003). A Comisséo de
Desenvolvimento Econémico, Industria, Comércio e Servico da Cémara dos Deputados
aprovou uma proposta que determina um percentual minimo de cacau nos chocolates e seus
derivados, tanto nacionais quanto importados, vendidos no Brasil, seguindo parametros da
Unido Europeia.

Em razdo dos elevados pregos do cacau e seus derivados, muitos produtos de chocolate
passaram a substituir, total ou parcialmente, a manteiga de cacau por alternativas como 6leos
vegetais de coco, palmiste, dendé e soja, além de gorduras de origem animal como 6leo de peixe
ou sebo comestivel. Esses substitutos sdo classificados como "CBS" (Cocoa Butter Substitute)
e "CBE" (Cocoa Butter Equivalent). Entre as gorduras alternativas, a CBE é a que apresenta
composicdo de &cidos graxos mais proxima a da manteiga de cacau (Simoneu et al., 1999). Ela
pode ser misturada a manteiga de cacau sem comprometer o perfil sensorial do chocolate (Lipp
e Anklam, 1998).

A legislagdo brasileira estabelece que o chocolate deve conter, no minimo, 25% de
solidos totais de cacau, dos quais pelo menos 18% devem ser manteiga de cacau. Produtos que

ndo atendem a esses requisitos ndo podem ser comercializados como "chocolate” no Brasil.

2.2 Alergia ao Cacau: Causas, Sintomas e Impactos na Saude

A alergia ao cacau é uma condicdo rara, mas tem despertado crescente interesse em
estudos cientificos devido a sua complexidade e aos riscos que pode apresentar para individuos
sensiveis (Vitat, 2022). Embora o cacau seja amplamente consumido, algumas pessoas podem
desenvolver reacdes adversas devido a certos compostos presentes nas sementes de Theobroma
cacao (Indice de Satde, 2023). As reacdes alérgicas podem variar desde sintomas leves, como
urticaria e coceira, até casos graves de anafilaxia, representando riscos significativos a saude
(Java Chocolates, 2020).
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A principal causa da alergia ao cacau esta relacionada a presenca de proteinas
especificas, especialmente as proteinas de armazenamento, como a vicilina. A vicilina, uma
glicoproteina, € um dos alérgenos mais importantes do cacau. De acordo com Santos et al.
(2020), a vicilina é responsavel por desencadear rea¢fes imunoldgicas do tipo IgE, comuns em
alergias alimentares. Ela pertence a uma familia de proteinas vegetais, que inclui as proteinas
de armazenamento encontradas em leguminosas como soja e amendoim, também conhecidas

por seu potencial alergénico (Gonzélez et al., 2018).

2.3 Alternativas Sustentaveis e Econdmicas ao Cacau e a Manteiga de Cacau na Industria
do Chocolate

A crescente demanda por alternativas ao cacau e a manteiga de cacau na industria do
chocolate tem sido motivada por fatores econdémicos, ambientais e sociais. A producédo de cacau
enfrenta desafios como flutuaces nos precos, impactos ambientais e dificuldades de acesso a
matéria-prima. Por isso, ingredientes substitutos estdo sendo cada vez mais pesquisados e
adotados, com o objetivo de assegurar um fornecimento sustentavel, acessivel e
economicamente viavel (Silva; Almeida, 2023).

O cacau é um dos produtos agricolas mais valiosos no comércio global, mas sua
producdo e comercializacdo sdo altamente instaveis. Fatores como mudancas climaticas,
pragas, doencas nas plantacdes e a concentracdo da producdo em poucos paises tornam o
mercado de cacau vulneravel a flutuacGes nos precos. De acordo com a International Cocoa
Organization (ICCO, 2022), entre 2018 e 2022, o preco do cacau no mercado internacional
variou de US$ 2.200 a US$ 3.500 por tonelada, impactando diretamente os custos da industria
de chocolates.

A alta demanda por cacau e os desafios na cadeia produtiva resultam em um aumento
no preco do chocolate, tornando-o menos acessivel para consumidores com menor poder
aquisitivo. Substitutos do cacau, como a alfarroba (Ceratonia siliqua L.), tém sido utilizados
como alternativas econdmicas, pois possuem um custo de producdo mais baixo e sdo cultivados
em diversas regides, o que diminui a dependéncia das importagdes de cacau (Costa et al., 2021).

A manteiga de cacau também representa um custo consideravel na producdo de
chocolates, sendo um dos ingredientes mais caros devido a sua extracdo limitada e a alta
demanda nos setores alimenticio e cosmético. Como alternativa, gorduras vegetais, como a
manteiga de karité, o 6leo de palma e a gordura de caroco de manga, tém sido exploradas para

reduzir os custos sem comprometer a qualidade sensorial dos produtos (Oliveira; Mendes,
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2022). Dentre essas opg¢des, a manteiga de karité e o 6leo de palma certificado se destacam
como alternativas viaveis a manteiga de cacau. Segundo Oliveira e Mendes (2022), a manteiga
de karité possui propriedades fisico-quimicas semelhantes a manteiga de cacau, podendo ser
utilizada em formulacbes sem alterar a textura e o sabor do chocolate.

A dependéncia excessiva do cacau e da manteiga de cacau gera desafios logisticos e de
abastecimento, especialmente em periodos de baixa producdo. A maior parte do cacau mundial
é cultivada em alguns paises da Africa Ocidental, como Costa do Marfim e Gana, e qualquer
instabilidade nessas regides pode afetar a cadeia produtiva global (FAO, 2019).

A alfarroba pode ser cultivada em diversas regides, como o Mediterraneo e partes do
Brasil, garantindo um fornecimento mais estavel (Martins; Almeida, 2020). Além de sua
viabilidade produtiva, destaca-se como uma alternativa sustentavel, pois suas arvores
demandam menos recursos hidricos e sdo resistentes a pragas, reduzindo a necessidade de
pesticidas e fertilizantes quimicos. Sua colheita também é menos agressiva ao meio ambiente,
diferentemente de algumas plantagcbes de cacau que contribuem para o desmatamento na
Amazonia e na Africa Ocidental (Costa; Ferreira, 2021). A semente de jaca também tem sido
pesquisada como substituto do cacau, devido a seus compostos aromaticos semelhantes quando
torrados, tornando-se uma opg¢do viavel para diminuir a dependéncia da matéria-prima
tradicional (SPADA et al., 2017).

A acessibilidade dos ingredientes também tem impacto na industria de chocolates
funcionais e dietéticos, onde alternativas como farinha de banana-verde e proteinas vegetais
tém sido utilizadas para atender a publicos especificos, como diabéticos e pessoas com
restricdes alimentares (Santos; Costa, 2020).

A producédo de cacau tem sido alvo de criticas devido aos seus impactos ambientais,
como desmatamento, degradacdo do solo e trabalho infantil. A substituicdo parcial ou total do
cacau por ingredientes mais sustentaveis pode ajudar a reduzir a pegada ambiental da industria
do chocolate e promover praticas agricolas mais responsaveis (Silva; Gongalves, 2020).

A rastreabilidade e certificacdo de ingredientes sustentaveis tornaram-se fatores
determinantes para as grandes industrias de chocolate, que buscam atender as demandas dos
consumidores por produtos éticos e ambientalmente responsaveis. Solu¢ées como blockchain
e certificagdes como UTZ e Rainforest Alliance asseguram que os ingredientes utilizados
venham de fontes responsaveis (Souza; Pereira, 2022).
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3. METODOLOGIA

3.1 Tipo de Estudo

Este estudo é uma revisdo narrativa com o intuito de avaliar a viabilidade de substituir
0 cacau por matérias-primas alternativas na fabricacdo de chocolates. O objetivo também é
identificar os desafios, inovacOes, aléem das questdes éticas e sustentaveis associadas a essa
pratica. De acordo com Gil (2019), a revisdo de literatura envolve a analise de conteddos ja
publicados, o que possibilita entender o estado atual de um tema especifico e oferece
fundamentacéo tedrica para futuras investigacgdes.

3.2 Fontes de Dados

A coleta de dados foi realizada por meio de pesquisa em bases académicas renomadas,
assegurando a confiabilidade e relevancia das informacgdes obtidas. As bases consultadas
incluem:

o SciELO (Scientific Electronic Library Online) — Uma plataforma que reune
artigos cientificos revisados por pares, abrangendo varias areas do conhecimento;

o Google Académico — Ferramenta que indexa publicagdes académicas, como
artigos, teses e dissertacdes;

o PubMed — Base de dados especializada em pesquisas biomédicas e cientificas,

amplamente utilizada em estudos sobre salde e alimentos.

3.3 Critérios de Inclusao e Exclusao

A selecdo dos estudos foi realizada com base em critérios rigorosos, visando assegurar

a relevancia e qualidade das publicacgdes incluidas na reviséo.

Critérios de Inclusdo

o Estudos publicados em portugués e inglés nos altimos 10 anos (2015-2025);

o Artigos cientificos, revisdes de literatura, dissertacdes e teses que abordem

substitutos do cacau e da manteiga de cacau;
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o Pesquisas que discutam propriedades sensoriais, composi¢do nutricional,

impacto ambiental e questdes éticas relacionadas a substituicdo do cacau.

Critérios de Exclusao

o Estudos que ndo apresentem relacéo direta com o tema proposto;
o Publicacdes sem metodologia definida ou sem resultados conclusivos;
o Artigos duplicados ou que apresentem informac6es redundantes ja contempladas

em outros estudos selecionados.

Os estudos foram selecionados inicialmente por meio da leitura do titulo e do resumo.
Em seguida, aqueles que atenderam aos critérios estabelecidos foram lidos na integra para
confirmar sua relevancia para a pesquisa.

A definicdo desses critérios segue recomendac¢des metodoldgicas de Marconi e Lakatos
(2017), que ressaltam a importancia da escolha criteriosa das fontes para garantir a validade da

revisao bibliogréfica.

3.4 Procedimentos de Busca

As buscas foram realizadas entre janeiro e marco de 2025, utilizando combinacgdes de

palavras-chave relacionadas ao tema da pesquisa. As expressoes utilizadas foram:

J “substitutos do cacau”

. “alergias ao cacau”

o “alergias do chocolate’

. “proteinas alergénicas presentes no cacau”
o “producao de chocolate sem cacau”

. “equivalentes de manteiga de cacau”

. “impacto ambiental do cacau”

. “ética na producdo de chocolate”

o “dificuldades no plantio do cacau”

o “preco elevado do cacau”

o “sustentabilidade na produgao de cacau”
J “alternativas ao cultivo de cacau”

. “problemas na cadeia produtiva do cacau”
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Essas combinagdes foram aplicadas nos mecanismos de busca das bases de dados
mencionadas, seguindo as orientacOes de Pereira et al. (2021), a fim de maximizar a

abrangéncia dos estudos selecionados.

3.5 Quantidade e Tipos de Trabalhos Utilizados

o A pesquisa revelou que foram utilizadas diversas fontes de publicacéo,
incluindo:

. Artigos académicos: 25

o Dissertacdes de mestrado: 3

o Teses doutorais: 2

. Livros e capitulos de livros: 4

. Relatdrios de organizacdes internacionais (como FAO, ICCO, Mighty Earth,

entre outras): 5
. Normas e legislagdes (ANVISA, Ministério da Saude, etc.): 4

. Revistas técnicas e institucionais: 3
3.6 Limitacdes do Estudo
Reconhece-se que a revisdo bibliogréfica pode estar sujeita a certas limitag6es, como a

disponibilidade e o acesso aos estudos, bem como a subjetividade na analise e interpretacdo dos

dados.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Beneficios e Problemas Relacionado ao Consumo de Chocolate Tradicional

Beneficios do Consumo de Chocolate Tradicional

O cacau, principal ingrediente do chocolate, € uma excelente fonte de flavonoides,
compostos com propriedades antioxidantes. Esses antioxidantes estdo relacionados a protecao
contra doencas cardiovasculares, pois ajudam a reduzir a pressao arterial, melhorar a circulagédo
sanguinea e diminuir a inflamacéo (Gil, 2019). O chocolate amargo, com maior concentracéo
de cacau, oferece beneficios antioxidantes superiores em relacdo ao chocolate ao leite
(UnicPharma, 2025).

Além disso, o consumo de chocolate pode influenciar positivamente o bem-estar
psicolégico. Ele estimula a producdo de neurotransmissores como serotonina e endorfinas,
responsaveis pela sensacdo de prazer e alivio do estresse. Segundo Pereira et al. (2021),
consumir chocolate pode causar uma melhora temporaria no humor, ajudando a aliviar sintomas
de ansiedade e depresséo.

O cacau é também rico em minerais essenciais como magnésio, ferro, potassio e calcio,
que sdo fundamentais para a satde 6ssea, muscular e cardiovascular. O chocolate, por sua vez,
contém pequenas quantidades de fibra, benéficas para o sistema digestivo (Khalil; Crawford,
2020). Quando consumido com moderacdo, o chocolate amargo pode ser um suplemento
nutritivo na alimentacéo.

Por outro lado, o chocolate tradicional, especialmente o ao leite, € uma fonte rapida de
energia devido ao seu alto teor de agUcares e gorduras. Esses ingredientes proporcionam uma
liberacdo rapida de calorias, sendo util em situacdes que exigem reposicdo energética imediata,

como apos exercicios fisicos intensos.

Problemas Relacionados ao Consumo de Chocolate Tradicional

Embora o chocolate tradicional, especialmente aquele feito com cacau, seja amplamente
apreciado por seu sabor e beneficios, seu consumo apresenta diversos desafios relacionados a
salde, impactos ambientais e condi¢fes sociais. Abaixo, sao apresentados os principais desafios

associados ao consumo de chocolate tradicional.
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Um dos maiores problemas do chocolate convencional, especialmente o chocolate ao
leite e 0s mais processados, € o seu alto teor de agucar e gordura. O consumo excessivo desses

componentes pode resultar em diversos problemas de satde, como:

o Obesidade: O elevado valor calérico devido ao agucar e a gordura saturada pode
levar ao ganho de peso excessivo.

o Diabetes tipo 2: A ingestdo frequente de grandes quantidades de aglcar pode
causar resisténcia a insulina, aumentando o risco de desenvolver diabetes tipo 2.

o Doencas cardiovasculares: O excesso de gordura saturada e aglcar estd
relacionado ao aumento do colesterol LDL (o "colesterol ruim™), o que pode contribuir para o
surgimento de doencas cardiacas e problemas circulatorios.

Portanto, embora o chocolate seja uma iguaria deliciosa e possua beneficios em sua
versdo mais pura, como o chocolate amargo, 0 consumo excessivo dos tipos mais doces e

processados pode resultar em sérias consequéncias para a satde (Khalil; Crawford, 2020).

4.2 Desafios Ambientais e Sociais ha Producéo de Cacau: Impactos e Sustentabilidade

A producéo de cacau esta profundamente ligada a desafios ambientais e sociais
que afetam as regides produtoras, particularmente na Africa Ocidental, América do Sul
e Sudeste Asiatico. O aumento do consumo de chocolate e seus derivados tem levado a
expansdo das plantacbes de cacau, resultando em desmatamento, perda de
biodiversidade, uso excessivo de pesticidas e condi¢des de trabalho precérias para 0s
trabalhadores (FAO, 2019).

O cultivo do cacau é uma cultura altamente vulneravel as variagbes climaticas. O
aumento das temperaturas e as alteragdes nos padrdes de precipitacdo tém impactado
negativamente a produtividade do cacau em diversas areas produtoras. Conforme estudos da
FAO (2019), temperaturas superiores a 30°C podem prejudicar o crescimento dos cacaueiros,
comprometendo sua capacidade de produgéo.

Além disso, longos periodos de seca ou chuvas excessivas podem afetar a floracéo e o
desenvolvimento dos frutos, resultando em uma diminui¢do da producdo total. Em algumas
regides da Africa Ocidental, as mudancas climaticas tém provocado secas mais severas,
obrigando os produtores a adotar técnicas de irrigacdo para manter a producdo (Souza; Pereira,
2022).
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A producgdo de cacau é frequentemente associada ao desmatamento e a degradacdo
ambiental. Pesquisas mostram que as plantacfes de cacau tém desempenhado um papel
significativo na perda de biodiversidade e na emissao de gases de efeito estufa (Clough et al.,
2009; Schroth et al., 2016). A adocgdo de préaticas agricolas sustentaveis na producdo de
substitutos do cacau pode contribuir para a preservacdo ambiental (FAO, 2017). Diferentemente
do cultivo tradicional do cacau, que frequentemente est4 associado ao desmatamento e a
degradacéo do solo, alternativas como a alfarroba e a semente de jaca apresentam caracteristicas
gue minimizam esses impactos (Martins; Almeida, 2020).

A alfarroba, por exemplo, pode ser cultivada em diversas regides, como o Mediterraneo
e partes do Brasil, garantindo um fornecimento mais estavel e reduzindo a pressdao sobre
ecossistemas sensiveis (Martins; Almeida, 2020). Além disso, a alfarroba se destaca como uma
alternativa sustentavel, pois suas arvores demandam menos recursos hidricos e apresentam
resisténcia natural a pragas, diminuindo a necessidade de pesticidas e fertilizantes quimicos.
Sua colheita também ocorre sem praticas destrutivas, ao contrario de algumas plantacdes de
cacau que contribuem para o desmatamento em regides como a Amazonia e a Africa Ocidental
(Costa; Ferreira, 2021).

O cacaueiro é uma planta tropical que se desenvolve em climas quentes e Umidos, com
temperaturas médias entre 21°C e 30°C e alta umidade. Em condic@es ideais, um cacaueiro
pode gerar entre 0,5 kg e 2 kg de grdos secos de cacau anualmente, variando conforme a
variedade cultivada, a idade da arvore e as condi¢cGes ambientais (ICCO, 2022).

A producdo de cacau apresenta grande variacdo. A produtividade média mundial é de
aproximadamente 400 a 600 kg de gréos secos por hectare por ano, embora em plantaces bem
manejadas e mais desenvolvidas, esse nimero possa alcancar até 1.500 kg por hectare
anualmente (Almeida et al., 2021). Contudo, muitos produtores enfrentam dificuldades que
resultam em rendimentos abaixo da média devido a desafios ambientais e fitossanitarios.

O cultivo do cacau enfrenta uma série de desafios desde o plantio até a colheita, 0 que
afeta diretamente tanto a produtividade quanto a qualidade dos grdos. Entre os principais
problemas enfrentados pelos produtores, destacam-se:

O cacaueiro é uma planta vulneravel a varias pragas e doencas, que podem prejudicar
gravemente a producdo. Entre as principais ameagas, destacam-se:

o Vassoura-de-bruxa (Moniliophthora perniciosa): Considerada uma das
maiores dificuldades na producdo de cacau na America do Sul, essa doenga provoca

deformacdes nos ramos e impede o desenvolvimento adequado dos frutos (Santos et al., 2020).
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o Podridao-parda (Phytophthora spp.): Afeta as vagens do cacau, levando a
morte prematura dos frutos e gerando grandes perdas econémicas (Oliveira et al., 2022).

o Broca-do-cacau (Conopomorpha cramerella): Uma praga que perfura as
vagens, prejudicando a qualidade dos grdos e diminuindo a produtividade das plantacoes
(Ferreira; Costa, 2021).

Para combater essas doencas e pragas, 0s produtores costumam utilizar pesticidas e
fungicidas, o que pode resultar em impactos ambientais consideraveis, como a contaminagéo
do solo e dos corpos d'agua.

O cacaueiro é uma planta que exige tempo para alcancar sua plena produtividade. Em
média, leva de 3 a5 anos ap6s o plantio para comecar a produzir frutos em quantidade comercial
(ICCO, 2022). Alem disso, sua polinizacdo depende de insetos especificos, como os forideos
(pequenos mosquitos polinizadores), que sdo extremamente sensiveis a alteracdes no ambiente.

A baixa eficiéncia da poliniza¢do natural pode impactar diretamente a quantidade de
frutos produzidos, reduzindo a rentabilidade da plantagdo. Para contornar esse desafio,
pesquisadores tém investigado o uso de técnicas de polinizacdo manual, que ajudam a aumentar
a taxa de frutificacdo, embora exijam maior nimero de trabalhadores (Lima et al., 2021).

A colheita do cacau é realizada manualmente e exige um grande esforco fisico dos
trabalhadores. Os frutos precisam ser colhidos no ponto ideal de maturagéo para garantir a boa
qualidade dos grdos. Apos a colheita, os graos passam por um processo de fermentacdo que
dura de cinco a sete dias, sendo crucial para o desenvolvimento dos compostos responsaveis
pelo sabor do chocolate (Martins; Almeida, 2020).

Além disso, a secagem e 0 armazenamento inadequados podem afetar a qualidade dos
grdos, tornando-os vulneraveis a contaminacGes fungicas, como a presenca de Aspergillus
flavus, que € responsavel pela producdo de micotoxinas prejudiciais a saide humana (Oliveira
etal., 2022).

4.3 Principais Resultados Encontrados

Os estudos revisados indicam que o consumo de chocolate tradicional, especialmente o
chocolate amargo, esta associado a diversos beneficios a saude. Flavonoides, presentes no
cacau, sdo antioxidantes potentes que promovem a saude cardiovascular (Keen et al., 2010).
Além disso, compostos como feniletilamina e teobromina podem melhorar o humor e reduzir o
estresse, 0 que € relevante no contexto do aumento de transtornos psicolégicos (Pinto, 2017).

No entanto, a presenca de ingredientes alergénicos, como leite, soja e castanhas, representa um
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desafio significativo, podendo desencadear reagdes adversas em individuos sensiveis (Santana,
2018).

Em um estudo conduzido por Silva et al. (2021), foi constatado que a vicilina é
altamente resistente ao processamento térmico e enzimatico, o que implica que ela pode
permanecer intacta em produtos derivados do cacau, como chocolates e achocolatados,
mantendo seu potencial alergénico mesmo apds a industrializagdo. Isso explica por que
individuos sensibilizados podem ter reacGes alérgicas mesmo ao consumir pequenas
quantidades de cacau processado.

Além da vicilina, outros compostos do cacau também tém sido identificados como
possiveis causadores de alergias e reacdes adversas. A teobromina, um alcaloide presente em
altas concentracfes no cacau, pode agravar 0s sintomas em pessoas sensiveis, ocasionando
desde nauseas e distarbios gastrointestinais até taquicardia e insénia (Cardoso, 2020). Embora
a teobromina ndo seja considerada um alérgeno cléssico, ela pode intensificar os sintomas
alérgicos em individuos predispostos.

Outro grupo de compostos importantes sdo os flavonoides. Embora sejam conhecidos
pelos seus efeitos antioxidantes e anti-inflamatérios, estudos recentes sugerem que esses
compostos fendlicos podem interagir com o sistema imunoldgico e agravar reacdes alérgicas
em pessoas sensibilizadas. Souza et al. (2021) afirmam que os flavonoides presentes no cacau
podem alterar a permeabilidade intestinal, facilitando a absorcdo de alérgenos e amplificando
as reacdes imunologicas.

Segundo Pereira et al. (2008), a alergia ao cacau pode surgir apos exposicdes repetidas,
com individuos que consomem chocolate com frequéncia tendo um risco maior de desenvolver
sensibilizagdo ao longo do tempo. Isso destaca a importancia de um maior controle e
identificacdo dos alérgenos do cacau nos produtos industrializados.

A analise mostrou informagdes significativas sobre a alergia ao cacau e substituicoes

para a producéo de chocolates. Os principais resultados incluem:

4.3.1 Alfarroba

A alfarroba (Ceratonia siliqua L.) € uma leguminosa que apresenta caracteristicas
semelhantes ao cacau. Além de apresentar sabor e cor similares, a alfarroba ndo possui 0s
compostos estimulantes a cafeina e a teobromina (Silva et al., 2014). A farinha de alfarroba tem
cheiro forte e contrastante, assemelhando-se ao café, e é isenta de agentes alergénicos ou

estimulantes, como a teobromina. Além disso, ndo contém gluten, podendo ser consumida por
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pessoas celiacas (Martins, 2015). Estudos indicam que a alfarroba € rica em fibras e

antioxidantes, e pode ser utilizada em diversas aplicacdes culinarias (El Batal et al., 2016).

Figura 01: Alfarroba.

4 ¥ A,‘ 7; 4‘.”%
Fonte: Adaptado de VITAT, 2021.

4.3.2 Caroco de Jaca

A semente de jaca pode ser utilizada como substituto do cacau, uma vez que a torrefacéo
das sementes resulta em um aroma semelhante ao cacau devido a sua composicao volatil final,
incluindo pirazinas, aldeidos de Strecker, alcoois, ésteres e furanos (Spada et al., 2017). Essas
pirazinas transmitem aromas de chocolate, cacau, aveld torrado e café. A transformacdo das
sementes em farinha promove durabilidade e pode ser utilizada em produtos alimenticios,

reduzindo o teor de lipidios (Rehman et al., 2007).

Figura 02: Carogo de jaca.

3 P X
Fonte: Adaptado de COSTA, 2018.
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4.3.3 Gordura de Caroco de Manga

De acordo com a Revista Oleos e Gorduras (2017), as gorduras exoticas, como a gordura
de caroco de manga, sdo obtidas de culturas silvestres. A gordura do caroco de manga é sélida,
assemelhando-se a manteiga de cacau em caracteristicas fisicas e quimicas. Pode ser usada
como CBE ap6s refinamento. Estearina de manga é produzida através de fracionamento com

solvente ou prensa.

Figura 03: Gordura de Caroco de Manga.

Fonte: Adaptado de JUSTFOR, 2022.

4.3.4. Gorduras Vegetais:

Gorduras vegetais, como 6leo de palma, sdo amplamente utilizadas na producéo de
chocolates devido as suas propriedades fisico-quimicas que contribuem para a textura e
estabilidade do produto final (Monteiro; Frangioni, 2020). Embora a hidrogenagéo parcial seja
um processo econémico para transformar Oleos em gorduras, gera acidos graxos trans,

prejudiciais a saude.
4.3.5 Gordura de Palma:
A gordura de palma, extraida do fruto da palmeira de dendé (Elaeis guineensis), é

amplamente utilizada na inddstria alimenticia devido ao seu ponto de fusdo elevado. Essa

caracteristica € essencial para garantir a consisténcia cremosa e macia dos chocolates, além de
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contribuir para a maior vida Util do produto (Grupo BBF, 2025). No entanto, a producao de 6leo
de palma esté associada a questdes ambientais, como o desmatamento (Instituto Claro, 2025).

O ponto de fusdo da gordura de palma pode variar entre 36°C e 54°C, dependendo da
composicao e do processo de refinamento (FAO, 2017). Para substituir a manteiga de cacau, 0
ideal é que seu ponto de fusdo esteja proximo a temperatura corporal, aproximadamente 37°C,
garantindo um derretimento adequado na boca e proporcionando uma experiéncia sensorial
agradavel (Martins; Almeida, 2020).

O ajuste do ponto de fusdo pode ser realizado por meio da mistura de diferentes tipos
de gorduras vegetais, como 06leo de palma fracionado, manteiga de karité e gordura de carogo
de manga (Costa; Ferreira, 2021). Segundo Oliveira e Mendes (2022), essas substituicdes
podem ser feitas sem comprometer a textura e o sabor dos produtos finais, promovendo

alternativas sustentaveis na indUstria.

Figura 04: Gordura de Palma.

E)nféf Adaptado de Mundo Boa Forma, 2021.

4.3.6 Manteiga de Karite:

A manteiga de karité é utilizada na produgéo de chocolates devido as suas propriedades
fisico-quimicas semelhantes as da manteiga de cacau. Sua substituicdo parcial mantém a
qualidade do produto final e contribui para a estabilidade e resisténcia térmica dos chocolates
(Fortune Business Insights, 2023). Sua utilizacdo deve estar em conformidade com
regulamentagOes locais para gorduras alternativas no chocolate, conforme o Codex

Alimentarius e a legislagdo da Unido Europeia.

Figura 05: Manteiga de Karite
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Fonte: Adaptado de OMASSI, 2023.

4.3.7 Lecitina de Girassol Liquida:

A lecitina de girassol liquida é um aditivo amplamente utilizado devido as suas
propriedades emulsificantes. Derivada das sementes de girassol, é valorizada por sua pureza e
naturalidade (Aditivos Ingredientes, 2023). A lecitina atua como emulsificante, reduzindo a
viscosidade da massa de chocolate e facilitando o processo de moldagem (Revista FI, 2023).

Também é benéfica para consumidores com alergia a soja ou que buscam evitar OGMs.

4.3.8 Questdes Eticas e Sustentaveis

A producéo de cacau esta frequentemente associada a praticas agricolas insustentaveis
e questdes éticas, como o trabalho infantil (Mighty Earth, 2019). Para mitigar esses impactos,
a adocdo de substitutos do cacau se apresenta como uma alternativa viavel, promovendo uma
producdo mais sustentavel e ética. Nesse contexto, certificacGes e iniciativas estdo sendo
desenvolvidas para garantir a sustentabilidade e a justi¢a social na cadeia produtiva (Fairtrade
International, 2020).

Além das preocupacdes sociais, existem desafios relacionados a saude, como a alergia
ao cacau. Estudos evidenciam os principais impactos dessa condigéo, considerando tanto os

beneficios quanto os desafios do consumo de chocolate e derivados.

A busca por alternativas ao cacau pode minimizar impactos ambientais e incentivar
praticas agricolas responsaveis. Ingredientes como a alfarroba e o carogo de jaca apresentam

vantagens significativas, contribuindo para a preservacdo da biodiversidade e reduzindo a
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pressdo sobre ecossistemas vulneraveis. A alfarroba, por exemplo, destaca-se como um
substituto viavel, pois suas arvores sao resistentes a climas aridos e requerem menos agua para
o cultivo (Martins; Almeida, 2020). Alem disso, sua producéo ndo esta diretamente relacionada

ao desmatamento em larga escala, tornando-a uma alternativa ecologicamente adequada.

O carogo de jaca também representa uma opcdo sustentavel, uma vez que seu
aproveitamento reduz o desperdicio alimentar e sua producdo ndo demanda monocultura
intensiva (Costa; Ferreira, 2021). Sua utilizacdo na industria alimenticia pode contribuir para

uma cadeia produtiva mais eficiente e ambientalmente responsavel.

Outro fator relevante na substituicdo do cacau é o uso de gorduras vegetais em lugar da
manteiga de cacau, como 6leo de palma fracionado, manteiga de karité e gordura de caroco de
manga. Essas alternativas permitem ajustes no ponto de fuséo, garantindo uma textura adequada
sem comprometer a qualidade sensorial do produto (FAO, 2017). Segundo Oliveira e Mendes
(2022), essas gorduras vegetais podem ser utilizadas sem alterar significativamente a textura e

0 sabor dos produtos finais, tornando-se uma opc¢ao sustentavel para a inddstria.

O desenvolvimento e a adogdo de substitutos sustentaveis ao cacau contribuem para
reduzir impactos ambientais e sociais, fortalecendo préaticas agricolas responsaveis. Além disso,
essas alternativas garantem maior diversidade de ingredientes na industria alimenticia,
proporcionando solucdes inovadoras para um mercado cada vez mais preocupado com

sustentabilidade e qualidade.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Esta revisao bibliografica analisou substitutos do cacau por matérias-primas alternativas
na fabricacdo de chocolates, considerando aspectos nutricionais, sensoriais, econémicos,
ambientais e éticos. O estudo destacou os desafios enfrentados pela producéo de cacau, como
desmatamento, degradacéo do solo, exploragdo de trabalho, mudancas climaticas e variacdes
nos precos globais. Esses problemas tornam crucial a busca por alternativas que possam reduzir
0s impactos negativos da cadeia produtiva do cacau e assegurar a sustentabilidade da industria
de chocolates.

Os principais substitutos do cacau analisados incluem a alfarroba, o caroco de jaca e a
gordura de caroco de manga. Esses ingredientes possuem caracteristicas semelhantes ao cacau
e podem ser empregados na producdo de chocolates alternativos. A alfarroba, por exemplo, é
uma opcdo promissora devido ao seu sabor similar ao do cacau, auséncia de cafeina e
teobromina, além de ser rica em fibras e antioxidantes. O caroco de jaca, por sua vez, libera
compostos volateis que emulam o aroma do cacau apos a torrefacdo, sendo uma alternativa
viavel para aromatizar. J& a gordura de caro¢o de manga tem propriedades fisico-quimicas
similares as da manteiga de cacau, permitindo sua utilizacdo em chocolates sem comprometer
a textura ou o ponto de fuséo.

O alto custo do cacau e da manteiga de cacau, devido a escassez € a0 aumento da
demanda global, motiva a procura por ingredientes alternativos mais baratos. A utilizacao
dessas alternativas pode reduzir os custos de producdo e possibilitar a diversificacdo do
mercado de chocolates, tornando-os mais acessiveis a diferentes consumidores. Contudo, essas
alternativas necessitam de avaliagdes rigorosas de aceitacdo do publico e testes de mercado para
garantir sua viabilidade comercial.

Outro ponto relevante abordado foi a sustentabilidade e as questfes éticas relacionadas
a produco do cacau. A exploracdo da méo de obra, especialmente infantil, em paises da Africa
Ocidental, levanta sérias preocupacfes éticas na industria do chocolate. Nesse sentido, o
desenvolvimento de produto semelhante ao chocolate, porém sem cacau pode ser uma
alternativa mais justa e responsavel, promovendo cadeias produtivas mais transparentes e
sustentaveis. Iniciativas como certificacdes de comercio justo e selos de producédo sustentavel
tém sido implementadas para garantir melhores condi¢des de trabalho e praticas ambientais
responsaveis.

Apesar dos beneficios dos substitutos do cacau, algumas limitacdes foram identificadas.

A aceitacdo do consumidor ainda representa um desafio, ja que muitos estdo acostumados ao
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sabor e a textura do chocolate tradicional. Além disso, a disponibilidade de certas matérias-
primas alternativas pode ser restrita em alguns mercados, 0 que exigiria investimentos na
ampliacdo da producdo e na criacdo de cadeias produtivas mais eficientes.

Com base nas conclusdes desta revisao, é claro que o desenvolvimento de produto
semelhante ao chocolate, porém sem cacau, representa uma estratégia promissora para
minimizar os impactos ambientais e sociais da industria do chocolate, além de oferecer novas
opcdes para consumidores alérgicos ao cacau. Contudo, para que essas alternativas sejam
amplamente aceitas, € necessario investir em pesquisas que aprimorem as formulacgdes, de
modo que os atributos sensoriais — sabor, textura e aroma — se equiparem aos dos chocolates
tradicionais, bem como avaliar a aceitacdo do publico, identificando as preferéncias e barreiras
dos consumidores, e realizar analises que comprovem a viabilidade econdmica da producdo em
larga escala. Esses esforcos integrados podem ndo somente reduzir os impactos ambientais e
sociais associados a cadeia produtiva do cacau, mas também gerar novas oportunidades de
mercado para atender a consumidores com restri¢cdes alimentares.

Para estudos futuros, recomenda-se a realizacdo de testes sensoriais e analises
laboratoriais das formulacbes alternativas, a fim de validar a qualidade dos produtos
semelhantes ao chocolate, porém sem cacau. Além disso, é fundamental aprofundar as
investigagBes sobre a sustentabilidade das matérias-primas utilizadas, avaliando seu impacto
ambiental e econdmico a longo prazo. A colaboracdo entre a industria, pesquisadores e
organizacbes ambientais pode ser decisiva na transicdo para um modelo de producdo mais
sustentavel e ético para a inddstria do chocolate.

Por fim, este estudo enfatiza a necessidade de repensar 0s processos produtivos da
indUstria alimenticia, buscando solucdes inovadoras que conciliem qualidade, acessibilidade e
responsabilidade socioambiental. A substituicdo do cacau por alternativas sustentaveis ndo é
apenas uma tendéncia de mercado, mas uma necessidade para garantir um futuro mais

equilibrado e ético para a producéo de chocolates.
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