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RESUMO

O chocolate € um dos produtos mais consumidos mundialmente, e sua percepgao de
qualidade esta diretamente associada a composicao e as caracteristicas sensoriais.
No Brasil, o mercado de chocolates de alta qualidade apresenta crescimento
expressivo, impulsionado por um publico consumidor mais exigente. Contudo, a
legislagdo vigente ainda apresenta lacunas que permitem a comercializagao de
produtos de qualidade inferior ao padrao estabelecido no Codex Alimentarius. Nesse
cenario, a recém-sancionada Lei n°® 15.404 de 2026, que passara a vigorar no proximo
ano, estabelece a elevagao do teor minimo obrigatorio de sélidos totais de cacau de
25% para 35%, além de critérios mais rigidos de identidade. Este estudo objetivou
analisar o impacto projetado dessa alteragdo normativa e a importancia do processo
de temperagem na qualidade do chocolate. Para isso, realizou-se uma revisdo de
literatura de carater descritivo-exploratério para analisar legislagées, parametros
fisico-quimicos e reolégicos, bem como as principais técnicas artesanais de
temperagem. Os resultados indicam que, embora o aumento nos solidos totais
modifique as propriedades reoldgicas e a trabalhabilidade da massa, a nova exigéncia
assegurara um perfil aromatico mais complexo, maior valor nutricional e garantia de
autenticidade do produto. Quanto a temperagem, evidenciou-se que o dominio do
processo permanece indispensavel para induzir a formacado estavel dos cristais
polimoérficos na Forma V da manteiga de cacau, garantindo atributos como brilho
superficial, textura macia, som caracteristico de quebra (snap); bem como a mitigagao
de defeitos como o fat bloom. E a analise comparativa das metodologias artesanais
(tablagem, difusdo, banho-maria invertido e seeding por adicao de Mycryo)
demonstrou a eficacia dessas técnicas, apontando também suas desvantagens
operacionais. Conclui-se que a sinergia entre o rigor técnico na cristalizagéo e as
exigéncias da nova legislacao redefinira a identidade e o padrdo de qualidade do
chocolate no pais.

Palavras-chave: Polimorfismo da Manteiga de Cacau; Pré-Cristalizacdo; Qualidade
do Chocolate; Regulamentagcao de Alimentos; Confeitaria.


https://accounts.google.com/SignOutOptions?continue=https://gemini.google.com
https://accounts.google.com/SignOutOptions?continue=https://gemini.google.com

ABSTRACT

Chocolate is one of the most widely consumed products globally, and its perception of
quality is directly associated with its composition and sensory characteristics. In Brazil,
the high-quality chocolate market shows expressive growth, driven by a more
demanding consumer public. However, the current legislation still presents gaps that
allow the commercialization of products inferior to the standards established by the
Codex Alimentarius. Within this scenario, the newly enacted Law N° 15.404 of 2026,
which will take effect next year, mandates an increase in the minimum mandatory total
cocoa solids content from 25% to 35%, in addition to stricter identity criteria. This study
aimed to analyze the projected impact of this regulatory amendment and the
importance of the tempering process on chocolate quality. To achieve this, a
descriptive-exploratory literature review was conducted to analyze legislations,
physicochemical and rheological parameters, as well as the main artisanal tempering
techniques. The results indicate that although the increase in total solids modifies the
rheological properties and the workability of the mass, the new requirement will ensure
a more complex aromatic profile, higher nutritional value and a guarantee of product
authenticity. Regarding tempering, it was evidenced that mastering the process
remains indispensable to induce the stable formation of polymorphic Form V crystals
in the cocoa butter, guaranteeing attributes such as surface gloss, smooth texture, and
a characteristic snap, as well as mitigating defects like fat bloom. Furthermore, the
comparative analysis of artisanal methodologies (tabling, seeding, reverse water bath,
and seeding with Mycryo) demonstrated the efficacy of these techniques while also
highlighting their operational disadvantages. It is concluded that the synergy between
technical rigor in crystallization and the requirements of the new legislation will redefine

the identity and quality standards of chocolate in the country.

Keywords: Cocoa Butter Polymorphism; Pre-crystallization; Chocolate Quality; Food
Regulation; Confectionery.
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1. INTRODUCAO

O cacaueiro (Theobroma cacao L.) é a planta que origina o fruto denominado
de cacau, sua origem remonta a Bacia Amazdnica e possui 6tima adaptabilidade a
faixa tropical que se estende ao longo da linha do Equador. Cada fruto possui uma
média de 20 a 40 améndoas, cujo sabor muda conforme a variedade da planta (Criollo,
Forastero ou Trinitario), temperatura, solo, e quantidade de raios solares e de chuva
recebida; ou seja, € uma matéria-prima de terroir (Verna, 2013).

O inicio da historia do consumo do cacau remonta ao periodo das civilizagdes
pré-colombianas da América, no periodo de 400 a.C, com os primeiros registros de
cultivo sendo atribuidos aos maias. Logo depois, os astecas passaram a utilizar as
sementes para produzir o "xocoatl", conhecida como "bebida dos deuses" e
caracterizada por ser uma infusdo amarga com especiarias; consumida, de acordo
com as crengas, por seus efeitos estimulantes e medicinais (Nahime, 2025).

No século XVI os espanhois chegaram a América e em 1520, Hernan Cortés
introduziu o cacau na Espanha. A bebida original foi adaptada ao paladar europeu
com a adigado de agucar, tornando-se um item de luxo. A transigdo do chocolate como
bebida para um produto sélido ocorreu apenas no século XIX, e em 1828 houve um
avanco quando o quimico holandés Coenraad Van Houten desenvolveu uma prensa
capaz de separar a manteiga de cacau do sélido seco de cacau (Nahime, 2025).

Entretanto, a primeira barra de chocolate foi um marco criado pela empresa
inglesa Joseph Fry and Sons no ano de 1847, combinando cacau em pd, manteiga de
cacau e agucar. A partir desse momento, a simples mistura de ingredientes ja nao era
mais suficiente para garantir a qualidade do chocolate, por isso o processo de
temperagem tornou-se essencial para a formagao de cristais estaveis (V) e correta
cristalizagcdo da manteiga de cacau (Silva et al., 2022).

Essa técnica assegura caracteristicas indispensaveis ao produto, como o
brilho elevado, o snap (som caracteristico de quebra), a estabilidade térmica, a
capacidade de retracdo para um correto desmolde, dentre outros atributos. Por
consequéncia, o dominio da ciéncia da temperagem e suas diferentes metodologias
se tornou essencial para garantir a padronizagdo e a exceléncia sensorial do
chocolate, apesar de ainda ser encarado como um desafio técnico (Cohen; Luccas;
Jackix, 2004).
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Ao observar a evolugao histérica do cacau, desde o consumo da bebida
ritualistica até a consolidacdo da barra de chocolate moderna, percebe-se uma
transformacao profunda em sua identidade e significado social. Atualmente, essa
iguaria transcende o status de simples doce para tornar-se um elemento central na
confeitaria técnica, permitindo uma versatilidade de utiliza¢des, saborizagdes e modos
de apresentacao (Batista, 2008).

Segundo dados do IBGE ([20247]) referentes ao ano de 2024, o Brasil foi
responsavel pela producao de 297,5 mil toneladas de cacau, sendo ela liderada pelo
estado do Para, e assume a 6° posi¢ao no ranking dos maiores produtores mundiais.
Embora a produgao nacional seja concentrada neste ultimo e na Bahia, o estado de
Pernambuco vem desenhando um cenario promissor na produgao de cacau e na
fabricacdo de chocolates finos.

Exemplo disso ocorre no Engenho Conceigcéo de Cima, em Escada, onde os
proprietarios transformaram um cultivo organico de cacau com cerca de 40 anos em
uma oportunidade de negdcio durante a pandemia. O local é lar da marca Alteva,
pioneira no conceito tree-to-bar, e oferece a Rota do Cacau, uma experiéncia de
turismo rural que permite aos visitantes acompanhar todo o processo, desde a colheita
até a produgao do chocolate (Roque, 2021).

Além disso, ha marcas de chocolate been-to-bar pernambucanas, como a
pioneira Massapé Chocolateria e o Chocolate Formoso, que produzem de forma
artesanal e trazem uma variedade de produtos de alta qualidade ao cenario regional
(Chocolate Formoso, 2026; Moéckli, 2021). De modo geral, em relagdo ao consumo de
chocolate, a Associacao Brasileira da Industria de Chocolates, Amendoim e Balas
(ABICAB) afirma que houve um crescimento da presenga do produto nos lares
brasileiros de 85,5% em 2020 para 92,9% em 2024; e atualmente o consumo per
capita gira em torno de 3,9 kg por ano.

Apesar da crescente demanda, a mudanga na qualidade sensorial do
chocolate vem sendo discutida por consumidores e especialistas. As recorrentes
crises climaticas vém gerando uma baixa na produgdo do cacau mundial e uma alta
nos precos dos produtos derivados. Em contraponto, ha a diminuicao do sabor e de
outras caracteristicas de interesse devido a tentativa de barateamento da producéao
industrial, com maior adicdo de gorduras analogas e agucares na composi¢ao, o que,

inclusive, vem gerando um aumento de produtos "sabor chocolate" (Moraes, 2025).
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A legislagao vigente que regulamenta os requisitos de composigéo, qualidade,
seguranca e rotulagem do chocolate é a Resolugao da Diretoria Colegiada (RDC) N°
723 do ano de 2022, que em seu art. 5° afirma que o chocolate deve ser constituido
de, no minimo, 25% de solidos totais de cacau (Brasil, 2022). Além de estabelecer
teores de solidos inferiores aos padrdes internacionais, a normativa apresentava
lacunas na rotulagem e permite o uso de terminologias e imagens que podem induzir
o consumidor ao erro.

Buscando reverter esse panorama, foi recentemente sancionada pelo
presidente da republica a lei n® 15.404, de 8 de maio de 2026, que busca definir e
caracterizar os produtos derivados do cacau; mas esta entrara em vigor apenas a
partir de maio de 2027. Seus objetivos centrais incluem a elevagao para um percentual
minimo de 35% de solidos totais de cacau no chocolate e a obrigatoriedade de
declaracao do real teor de cacau nos rotulos, tanto de produtos nacionais quanto de
importados, comercializados em territério nacional (Brasil, 2026).

A problematica desta pesquisa evidencia-se na crescente insatisfagao do
mercado consumidor diante da percepg¢dao de perda de qualidade do chocolate,
somada a falta de clareza nas informagdes de rotulagem. Logo, o presente trabalho
fundamenta-se na necessidade de investigar a importancia de uma regulamentacgéao
que controle a identidade e rotulagem do chocolate de modo mais rigido. Sob a
perspectiva gastrondmica, a pesquisa aprofunda-se no processo de temperagem e na
cristalizagao polimérfica estavel, demonstrando como um rigoroso controle térmico

dita as propriedades fisicas do produto.

1.1 PROBLEMATIZACAO

Atualmente, especialistas apontam que ha embasamento para a insatisfacao
do mercado consumidor com o chocolate nacional, ocasionada pela queda na
qualidade e quantidade da matéria-prima produzida, devido as crises climaticas, e
pelas estratégias da industria para baratear custos, resultando em produtos com
excesso de gorduras substitutas e agucares adicionados.

Além disso, existem dificuldades na leitura de rotulos por conta das lacunas
normativas que permitem a omisséo do real teor de sélidos de cacau nos chocolates

comercializados, bem como o uso de denominagdes de sabor e apelos visuais que
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confundem o consumidor. Neste contexto, a lei n° 15.404, de 8 de maio de 2026 tem
o objetivo de elevar a transparéncia das informacgdes e a qualidade desses produtos.
A alteracao legislativa e a consequente elevacao do teor de solidos de cacau
trazem implicagdes técnicas para o processo de produgdo: esse aumento do teor de
sélidos altera a trabalhabilidade da matéria-prima, visto que a massa do chocolate
torna-se mais espessa e menos fluida, exigindo um maior dominio técnico sobre as
curvas de temperatura para a formacgéao dos cristais estaveis da manteiga de cacau.
Diante do exposto, surge um questionamento central: como a convergéncia
entre uma legislagdo mais rigorosa e a aplicagéo de técnicas precisas de temperagem
podem redefinir a qualidade do chocolate no Brasil, ampliando sua demanda e

utilizacado na confeitaria?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Investigar a influéncia da elevacao do teor de sdlidos totais de cacau, proposta
pela lei n° 15.404 de 2026, e do processo de temperagem nas caracteristicas de
qualidade do chocolate no Brasil, visando compreender seu uso técnico no cenario da

confeitaria.

1.2.2 Objetivos Especificos

e Avaliar a correlagdo entre o aumento do teor de solidos totais de cacau e os
atributos de qualidade do chocolate.

e Fundamentar a temperagem e sua influéncia na cristalizagdo do chocolate.

e Realizar um levantamento e analise das metodologias artesanais de
temperagem do chocolate.

e Analisar as principais utilizagées e evidenciar a relevancia do chocolate na

confeitaria nacional.
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1.3 JUSTIFICATIVA

A motivagao para este estudo reside na observacdo de uma lacuna
informativa nos rotulos de chocolates comercializados no Brasil: a n&o obrigatoriedade
da declaracdo do percentual de cacau no painel principal e a permissdo do uso de
apelos visuais ou nomenclaturas que mascaram o uso elevado de gorduras
alternativas. Isso dificulta a clara identificacdo do teor de sodlidos de cacau,
prejudicando principalmente quem faz uso profissional do produto. Logo, essa
negligéncia impacta diretamente o setor da confeitaria, uma vez que o conhecimento
da composig¢ao do produto é um requisito técnico indispensavel para a selegao da
matéria-prima que melhor atenda as exigéncias e objetivos de cada preparo.

Portanto, a pertinéncia desta pesquisa evidencia-se na necessidade de
apresentar argumentos que justifiquem a relevancia da nova legislagao, visando nao
apenas satisfazer e ampliar o mercado consumidor, mas também diversificar as
aplicagdes culinarias do chocolate. Ao alinhar essa discussao normativa ao estudo
técnico da temperagem e suas metodologias, esta pesquisa busca elucidar como o
dominio da cristalizacdo permite ao profissional extrair o potencial maximo do produto
e garantir uma experiéncia sensorial adequada.

A relevancia social deste estudo consiste em fomentar a discussao sobre a
qualidade do chocolate comercializado nacionalmente por meio de ajustes
normativos, visando elevar o padrdo dos produtos que chegam aos lares e
confeitarias. A explanacdo detalhada sobre o processo de temperagem e suas
diferentes metodologias busca, complementarmente, simplificar esse processo
técnico, auxiliando tanto profissionais da area quanto o publico geral interessado na

referida tematica.
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2. FUNDAMENTAGAO TEORICA

2.1 O CHOCOLATE E A LEGISLACAO BRASILEIRA: IDENTIDADE, COMPOSICAO
E QUALIDADE

2.1.1 Composicgao e Qualidade Sensorial do Chocolate

Em termos gerais, o chocolate constitui-se como uma suspensdo semissolida
de propriedades reoldgicas complexas, resultante da combinag¢ao de derivados de
cacau, tais como: liquor, p6 e manteiga de cacau com insumos complementares,
podendo incluir: agucares, produtos lacteos, emulsificantes e aromatizantes. Nesse
tipo de produto, o comportamento reolégico da massa dita diretamente a textura final,
tornando o monitoramento fisico e as avaliagbes sensoriais ferramentas
indispensaveis para a garantia do padrao de qualidade (Ferreira et al., 2021; Rolfe,
Riedl, 2023).

A matéria-prima do chocolate destaca-se por sua densidade nutricional, sendo
uma fonte de compostos bioativos, com destaque para os flavonoides, acidos
fendlicos e a teobromina, além de fornecer teores significativos de fibras alimentares
e minerais, tais como o ferro, calcio e potassio. Paralelamente ao aproveitamento das
améndoas, a casca do cacau, que compreende cerca de 80% do peso seco total do
fruto, mostra-se como um subproduto valioso para a extragcdo de antioxidantes e de
fibras (Augusto, 2017).

A produgéo de um chocolate de qualidade inicia no beneficiamento do cacau,
logo apds a colheita manual do fruto em campo, como esquematizado no fluxograma
da Figura 1. Esse processo tem a finalidade produzir améndoas de excelente
qualidade, com teor de umidade maximo de 8%, sem conter quaisquer presengas de
contaminantes, seja de origem fisica, quimica ou bioldgica, boa apresentacao externa

e um aroma natural (Brasil, 2024).
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Figura 1 — Fluxograma de Produg&o do Chocolate
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Fonte: Adaptado de Ribeiro Junior; Jeronymo; Pierre (2018)

De acordo com Ferreira et al. (2021), a qualidade sensorial do chocolate
depende substancialmente das etapas iniciais de fermentagao e secagem. A primeira
etapa desempenha um papel fundamental ao desencadear a formagao dos
precursores de aroma e sabor caracteristicos do fruto; enquanto a segunda visa
garantir a estabilidade microbiolégica através do controle da umidade, prevenindo o
desenvolvimento de fungos e formagdo de mofo nas améndoas, além de diminuir a
acidez excessiva na matéria-prima.

Juntamente com a fermentacao, a torrefagao destaca-se como uma das fases
cruciais para o desenvolvimento de compostos aromaticos responsaveis pela
qualidade do perfil sensorial do chocolate. Esse processo degrada os fendis restantes,
reduzindo a adstringéncia e o sabor amargo do cacau. Adicionalmente, o processo
promove a evaporagao de substancias sulfuradas, a exemplo do sulfeto de hidrogénio,
cuja permanéncia poderia comprometer a qualidade do produto pela geragdo de
aromas indesejaveis (Nahime, 2025).

As améndoas torradas e descascadas sao posteriomente trituradas, formando
uma pasta densa conhecida como massa ou liquor de cacau A qualidade final do
chocolate também esta diretamente relacionada ao tamanho das particulas dessa

pasta de cacau, que é refinada até obter entre 20 e 40 ym para garantir uma textura
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homogénea. Além disso, a massa € submetida a um processo de mistura,
aquecimento e agitagdo continua em maquinas chamadas “‘conchas’’, que
denomina-se conchagem e melhora a viscosidade do chocolate, elimina acidos
volateis e potencializa o sabor e aroma no produto (Nahime, 2025).

Em sequéncia, a indugéo da correta cristalizagédo por meio da temperagem
consolida as caracteristicas de qualidade do produto. O controle rigoroso nesta etapa
€ o fator determinante para conferir atributos visuais e estruturais indispensaveis a
atratividade comercial, como a tonalidade homogénea, o brilho superficial, o perfil
correto de fusdo e a resisténcia fisica ao manuseio (Stobbs et al., 2025). As
explanagdes cientificas desse processo de pré-cristalizagdo, fundamentais para sua
aplicagao técnica, serao aprofundadas em se¢des subsequentes deste trabalho.

Por fim, o chocolate € moldado, resfriado e embalado. Cuidados para evitar a
umidade devem ser observados durante o transporte, armazenamento e
especialmente nos pontos de comercializagao do produto. O controle ativo da umidade
por meio de desumidificadores constitui uma estratégia altamente eficaz para
preservar a integridade estrutural do chocolate, mitigando falhas de cristalizagéo e
prevenindo defeitos no chocolate, a exemplo do sugar bloom, além de prolongar o
shelf-life (vida util) do produto (Ferreira et al., 2021; Terra, 2021).

Logo, a partir do processamento do chocolate, o padrdo de exceléncia &
estabelecido por trés atributos: sabor, aspecto visual e textura. Um produto de alta
qualidade deve exibir uma superficie brilhante, além de apresentar rigidez e uma
quebra nitida (snap) na faixa de temperatura entre 20 °C e 25 °C (Rolfe, Riedl, 2023).
Adicionalmente, ao ser degustado, deve fundir-se rapidamente por estar em contato
com a cavidade bucal humana que possui temperatura média entre 36-37°C,
transformando-se em uma massa de elevada viscosidade que proporciona uma
sensacao refrescante simultanea a liberagao de volateis aromaticos. Além disso, néo
deve haver pelicula gordurosa residual ou percepgao arenosa no palato (Fernandes;
Muller; Sandoval, 2013).

Esse comportamento estrutural também € fortemente influenciado pela
qualidade da matéria-prima lipidica utilizada, tendo a manteiga de cacau como o
ingrediente-chave. Uma manteiga de cacau de qualidade elevada é sdlida a
temperatura ambiente e funde entre 32°C e 35°C, com capacidade de derreter na boca
sem ser ceroso ao paladar e garantindo resisténcia moderada a temperatura ambiente
(Ferreira et al., 2021).
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Esse ingrediente desempenha um papel de destaque na producédo de
chocolates com alto teor de cacau, pois, a medida que o percentual de cacau aumenta
na receita, a quantidade de manteiga de cacau também cresce, proporcionando uma
fluidez adequada a mistura e garantindo um produto homogéneo e com satisfatéria
qualidade sensorial (Lindecrantz, 2014).

Os solidos secos desengordurados de cacau desempenham um papel
estrutural e sensorial determinante na qualidade geral do chocolate. O aumento na
proporcao de solidos secos de cacau eleva diretamente o atrito interno e a viscosidade
plastica da massa durante o processamento. Portanto, formulagdes com alta
concentracdo de solidos secos exigem um controle mais rigido das curvas de
temperatura e da taxa de agitacdo empregada pois essa viscosidade dificulta a
movimentagao uniforme da massa, tornando o chocolate mais propenso a uma
cristalizagdo irregular caso as faixas térmicas estipuladas ndo sejam respeitadas
(Beckett, 2008).

A sacarose também desempenha fungdes tecnoldgicas essenciais, que
moldam o comportamento reoldgico e os atributos sensoriais do chocolate. Conforme
preconizado por Nahime (2025), a incorporagdo desse insumo pulverizado é pré-
requisito para promover uma mistura uniforme com o liquor e a manteiga de cacau.
Esse controle granulométrico evita flutuagbes na qualidade do produto e impede a
percepgao tatil dos cristais de agucar na boca durante a degustagéo.

A gordura do leite € um ingrediente vantajoso para os chocolates branco e ao
leite: ela melhora o sabor e a textura, custa menos que a manteiga de cacau e ajuda
a evitar o defeito de fat bloom. Por ter uma composicao diferente, ela demora mais
para cristalizar e derrete em temperaturas mais baixas do que a manteiga de cacau.
Por isso, chocolates com mais gordura de leite exigem temperaturas menores e mais
tempo durante o processo de temperagem (Cohen; Luccas; Jackix, 2004).

A presenca de aromatizante de baunilha e emulsificante lecitina de soja é
tradicional nas composigdes. A lecitina melhora a plasticidade da massa de chocolate,
tornando-a mais facil de manipular e aumentando a qualidade sensorial do produto. A
sua utilizagao reduz a necessidade de adicionar grandes quantidades de gordura,
tornando a formulagdo mais econémica, e é essencial para evitar defeitos sensoriais
como excesso de viscosidade ou dureza indesejada (Nahime, 2025).

No que tange aos atributos de qualidade, investigagbes sobre o mercado

nacional de chocolates indicam uma clara preferéncia dos consumidores pelas
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seguintes caracteristicas: cremosidade (39%) e crocéncia (33%). Paralelamente, o
comportamento de compra do setor revela que a maioria absoluta dos individuos
(77%) opta por adquirir o produto em supermercados, canais de distribuicdo
dominados pelas grandes corporagdes industriais (Lima, 2024).

Apesar disso os consumidores e especialistas em chocolate criticam a
qualidade do produto ofertado (Figura 2), principalmente se tratando dos
industrializados. De acordo com uma reportagem da British Broadcasting Corporation
(BBC), muitos consumidores expressaram decepg¢ado com o sabor dos chocolates
industrializados encontrados na Pascoa, periodo que concentra a maior parte do
faturamento anual do setor devido a alta demanda (Abicab, 2025). A percepgao
generalizada de que os produtos vendidos atualmente “sao apenas agucar e gordura
vegetal com sabor de chocolate” ganhou forga em debates nas redes sociais (Fralia
Cacau Brasil, 2025).

Nos rétulos dos chocolates de maior consumo popular o agucar tende a
aparecer como primeiro insumo, e consequentemente o que figura em maior
quantidade, enquanto o cacau ocupa posi¢gdes secundarias. O ingrediente lidera a
formulagcao dos industrializados quase que apenas em versdes de alto percentual de
cacau. Em contrapartida, no que se refere aos produtos nacionais artesanais, o cacau
€ geralmente o elemento base das formulagbes de chocolates free to bar e bean to

bar reconhecidos por alta qualidade (Soares, 2026).

Figura 2 — Internautas Debatendo sobre a Qualidade do Chocolate Nacional

Ulysses BorgesUlysses:
margo 28, 2015 @ 20:48

O unico chocolate que encontro no varejo tradicional & o Hershey’s! Todos os outros possuem gordura vegetal em
sua composicao. Admito, va ....l1a, gordura anidra de leite, mas essa m***a de gordura vegetal € como eu ja
disse....uma M***Al Fico revoltado também com a nossa legislagao que nao obriga os fabricantes de informar o
percentual de sélidos de cacau no preduto, como acontece na Europa. Otimo post.

VITOR HUGO:

abril 1, 2015 @ 1:35

Calma, moco! heheheh Infelizmente, os chocolates disponiveis no pais ndo sao dos melhores mesmo. E a grande
maioria dos importados ditos gorumets que chegam aqui, la foram sao os “basicos”. Tem um projeto de lei em
tramite para que seja exigido colocar a “porcentagem” na embalagem. Agora & esperar.

Fonte: Hugo (2015)

Os comentarios ilustrados acima demonstram, inclusive, que o fomento de

discussdes acerca dessa tematica ndo é recente, e esse é apenas um dos tantos


https://www.bbc.com/portuguese/articles/cp3y99z9v43o?utm_source=seo&utm_medium=blog&utm_campaign=oumarketing_coberturafracionada_050825&utm_term=oumarketing_coberturafracionada
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exemplos encontrados na internet. Diante desse persistente cenario de insatisfagao
popular e fragilidade nos padrbées do chocolate, torna-se essencial analisar como as
normativas governamentais evoluiram para tentar corrigir tais problematicas de

mercado, o que introduz o debate sobre o cenario regulatério brasileiro.

2.1.2 O Cenario Regulatério no Brasil

Para compreender a regulagdo do setor, € primordial resgatar o
historico dos padrdes regulatérios de identidade e qualidade. Instituidas na sua
configuracao atual a partir da década de 1970, essas normas regem a rotulagem e os
critérios de conduta sanitaria, além de definirem os ingredientes obrigatérios e as
variagbes permitidas na composigao de cada produto para que ele seja classificado
em uma categoria especifica (David; Guivant, 2020).

Na pratica, para que um item comercializado receba a denominagao de
"chocolate", por exemplo, ele deve obrigatoriamente cumprir os requisitos de
identidade estabelecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) por meio
de seus Padrdes de Identidade e Qualidade (P1Qs), bem como os critérios sanitarios
e limites de aditivos determinados nos regulamentos técnicos da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

Inclusive, como o chocolate se trata de um produto internacionalmente
apreciado e comercializado, € possivel comparar com os critérios de identidade de
outros paises, no caso, Estados Unidos (U.S. Food and Drug Administration - FDA),
Uniéo Europeia (EUR-Lex) e Reino Unido/Gra-Bretanha (The Food Standards Agency
- FSA) (Hugo, 2015). Conforme as diretrizes da FAO e WHO (1981/2026) o percentual
minimo de sdlidos de cacau que deve estar presente no chocolate, de acordo com o
Codex Alimentarius, € de 35%.

A evolugao histérica do arcabougo normativo no cenario nacional revela como
os critérios de composicdo do chocolate foram flexibilizados e, posteriormente,
rediscutidos sob a otica da qualidade e do direito a informagdo (Ondei, 2026),

conforme detalhado na cronologia a seguir:

Resolugao n®12, de 1978: A Resolugéo n® 12 de 1978, emitida pela antiga Comissao
Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos (CNNPA), configurou-se como o

marco regulatério inaugural na esfera federal para o controle de qualidade, identidade
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e rotulagem do chocolate nacional (Ondei, 2026). Essa normativa estipulou, em suas
diretrizes gerais de identidade, a obrigatoriedade de um teor minimo de 32% de cacau

na composi¢ao do produto, conforme destacado no trecho a seguir:

O chocolate deve ser obtido de matérias primas sas e limpas, isentas de
matéria terrosa, de parasitos, detritos animais, cascas de sementes de cacau
e de outros detritos vegetais. No preparo de qualquer qualidade de chocolate,
0 cacau correspondente ao tipo deve entrar, no minimo, na proporgcédo de
32%. O agucar empregado no seu preparo deve ser normalmente sacarose,
podendo ser substituido parcialmente por glicose pura ou lactose. E
expressamente proibido adicionar gordura e 6leos estranhos a qualquer tipo
de chocolate, bem como, a manteiga de cacau. Os chocolates nao podem ser
adicionados de amidos e féculas estranhas (Brasil, 1978).

Além disso, quanto a classificagdo dos chocolates, determinou-se a existéncia
de alguns tipos conforme suas respectivas composigdes: o chocolate em pd, chocolate
em po parcialmente desengordurado e chocolate em pé soluvel, chocolate ao leite,
chocolate fantasia, chocolate tipo sui¢o, chocolate recheado moldado, chocolate

amargo e chocolate cobertura (Brasil, 1978).

Resolugao de Diretoria Colegiada (RDC) n° 227 de 2003: Essa legislagao estipulou
novas diretrizes de identidade e qualidade tanto para o chocolate convencional quanto
para o chocolate branco, classificagcdo inédita até entdo na jurisdicdo nacional.
Ademais, a Anvisa reduziu o piso de sélidos totais de cacau de 32% para 25%,
revogando expressamente as resolugdes anteriores da CNNPA de 1968, 1977 e 1978
(Ondei, 2026).

Em termos de estrutura, as normas se limitaram a diferenciar o chocolate de
sua versao branca, abstendo-se de criar categorias adicionais ou de especificar
percentuais minimos detalhados para cada subproduto do cacau. Desse modo,
enquanto o chocolate padrao teve seu limite fixado em 25%, determinou-se que o
chocolate branco deveria conter, no minimo, 20% de manteiga de cacau; e ndo houve
discriminagao sobre quais insumos complementares seriam permitidos na formulacao
do produto (Brasil, 2003).

A razado para essa mudanga no percentual minimo deveu-se a crise da
cacauicultura no estado da Bahia. Entre as décadas de 1970 e 1980, a regido
consolidou-se como a maior produtora do Brasil, porém em 1989 o setor foi muito
impactado pela introdu¢do do fungo Moniliophthora perniciosa, causador da

enfermidade vassoura-de-bruxa. Associada a fatores climaticos e a escassez de
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crédito para o manejo agricola, a doenga provocou um colapso na produgao nacional.
Esse cenario reverteu a posi¢gao do pais no mercado global, exigindo a importagao de
améndoas, principalmente de Gana e da Costa do Marfim para suprir as industrias

processadoras (Gonzales et al., 2013; Santos Filho et al., 2008).

Resolucao de Diretoria Colegiada n°® 264 de 2005: A nova legislagao revoga a RDC
n°® 227/2003 e as regras estabelecidas anteriormente. As suas definicbes de
identidade e composi¢cdo do chocolate foram validas por um longo periodo, sendo
posteriormente atualizadas pela RDC n°® 723/2022 (Brasil, 2005). De acordo com o
disposto no anexo do Regulamento Técnico para Chocolate e Produtos de Cacau

(RTCPC), é possivel perceber as seguintes defini¢des:

2.1. Chocolate: € o produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau
(Theobroma cacao L.), massa (ou pasta ou liquor) de cacau, cacau em po e
ou manteiga de cacau, com outros ingredientes, contendo, no minimo, 25 %
(g/100 g) de solidos totais de cacau. O produto pode apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados (Brasil, 2005).

2.2. Chocolate Branco: é o produto obtido a partir da mistura de manteiga de
cacau com outros ingredientes, contendo, no minimo, 20 % (g/100 g) de
soélidos totais de manteiga de cacau. O produto pode apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados (Brasil, 2005).

Porém, assim como nas legislagbes anteriores, ha incongruéncia com os
padrdes internacionais e seu texto ndo detalha percentuais minimos por subproduto
do cacau (sdlidos secos e manteiga de cacau). Essa lacuna é apontada por Fidelman
e Lange (2018) como algo favoravel a especulagdes e adulteracbes na composigao
dos chocolates produzidos nacionalmente. O Padrao para Chocolate e Produtos de
Chocolate, de 1981, instituida pela Comissdo do Codex Alimentarius nao foi seguida
apesar do Brasil ser um dos paises membro do Programa Codex; esse padrao minimo
estabelecido foi de 35% de sélidos totais de cacau na constituigao final do chocolate,
dos quais no minimo 18% deveriam ser de manteiga de cacau e 14% de sdlidos de
cacau desengorduras.

Além de atribuir ao chocolate nacional os mesmos indices do chocolate ao
leite do padrdao Codex, foi apontada a auséncia do percentual de cacau nos rétulos
dos produtos e a omissao de finalidades contidas na RDC pelo érgéo responsavel. As
criticas mostram que as falhas contidas na lei permitem que fabricantes de chocolate

produzam fora do padréo de identidade e qualidade, sem garantir protecdo a saude
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do consumidor, direito defendido pela Organizacdo Mundial de Saude (OMS) e
Ministério da Saude (MS) (Fidelman; Lange, 2018).

O declinio nos padrdes de qualidade do chocolate brasileiro pela diminui¢ao
no percentual minimo de sodlidos inviabilizava o comércio de exportacdo pela nao
adequagao do RTCPC aos indices minimos do Codex Alimentarius, presente em
outros paises. Apesar do baixo percentual, ainda existia uma teoria de que as marcas
estariam vendendo produtos “‘sabor chocolate', visto que o Instituto Brasileiro de
Defesa do Consumidor (IDEC) declarou ndo existirem métodos analiticos para
verificar se o teor minimo € respeitado, cenario agravado pela frequente substituigdo
da manteiga de cacau por gorduras vegetais similares (Fidelman; Lange, 2018).

Outrossim, nao foram estabelecidos limites para a adigdo de gorduras
(percentual minimo do leite e maximo de alguma gordura vegetal equivalente), além
da manteiga de cacau. Inclusive, algumas gorduras vegetais contém acidos graxos
trans, que fazem com que o chocolate deixe de ser um alimento potencialmente
saudavel e rico em nutrientes, para tornar-se nocivo a saude e promover 0O

desenvolvimento de doengas coronarianas e vasculares (Dias; Gongalves, 2009).

Projeto de Lei (PL) n° 1.769 de 2019: Conhecido como projeto de lei chocolate ou
“lei do cacau”, foi apresentado em margo de 2019 pelo autor e senador Zequinha
Marinho (PODEMOS/PA). A proposta surgiu devido a falta de regras claras sobre
o percentual minimo de subprodutos de cacau necessario para um produto ser
chamado oficialmente de chocolate no Brasil, além do baixo de teor de sélidos totais
em comparacgao aos padrdes de qualidade internacionais e problemas na rotulagem
(Ifood Institucional, 2026). O objetivo e a abrangéncia do texto legal sdo evidenciados

em sua ementa:

Dispde sobre as definigbes e caracteristicas dos produtos derivados de
cacau, o percentual minimo de cacau nos chocolates e a informagéo do
percentual total de cacau nos rétulos desses produtos, nacionais e
importados, comercializados em todo o territério nacional (Brasil, 2019).

Segundo noticia publicada pelo Portal da Camara dos Deputados (2026),
inicialmente a proposta de lei foi colocada em tramitagdo no Senado Federal e exigia
a alteragao para um maior percentual minimo de cacau no chocolate amargo ou meio
amargo, correspondente a 35% de sdlidos totais de cacau; em comparagao a

exigéncia de 25% do regulamento vigente. Além disso, destaca a pretensédo em



24

fornecer uma informacgao clara e adequada aos consumidores do produto, direito
previsto no inciso Ill do art. 6° da Lei n°® 8.078, de 11 de setembro de 1990 do Cddigo
de Defesa do Consumidor (CDC).

Além disso, a proposta de lei buscava contribuir para a valorizacédo do produtor
de cacau brasileiro, trazendo oferta de emprego e renda no campo a medida que se
almejava reduzir a necessidade de importagcdo de améndoas. E o estimulo para que
o setor industrial nacional produza chocolates e derivados de alta qualidade trata-se
de uma estratégia para agregar valor aos produtos e incentivar a exportagdo e
competitividade no mercado internacional (Brasil, 2019).

Outrossim, valorizar o produtor e a industria nacional é essencial para trazer
maiores investimentos em tecnologia, melhorar a rastreabilidade de origem e fomentar
praticas de producgao sustentaveis, como o sistema agroflorestal cacau-cabruca. Esse
conjunto de acdes tende a consolidar a competitividade do Brasil no mercado externo,
ampliando a comercializagao de chocolates finos e améndoas de qualidade superior.
Assim, o pais deixa de ser um mero exportador de commodities e pode vir a se tornar
referéncia mundial (Brasil, 2019).

Essa perspectiva de investimento torna-se estratégica ao constatar que o
Brasil € um dos raros paises que detém a autossuficiéncia, contando com toda a
cadeia produtiva do chocolate em seu territorio. O pais ndo € apenas um expressivo
produtor de cacau, mas abriga parques industriais de beneficiamento e destaca-se no
fornecimento dos outros dois insumos estruturais da industria chocolateira: o leite em
po e o agucar. Consequentemente, essa soberania demonstra o potencial do pais
como futuro gigante na produgéo e exportagao de chocolates de alta qualidade (Silva
et al., 2022).

Resolugédo de Diretoria Colegiada n° 723 de 2022: A nova resolucéo atualizou os
requisitos sanitarios do setor e revogou a RDC 264/2005, apesar disso, o percentual
minimo de 25% de sélidos de cacau permaneceu inalterado. Segundo levantamento
publicado pelo escritério Demarest Advogados (2022) a ANVISA diante da
obrigatoriedade de revisar normas e consolidar regulamentos, em decorréncia do
Decreto n° 10.139 de 2019, publicou no dia 06 de julho de 2022 algumas
RDCs relacionadas a alimentos, dentre elas esta a RDC 723/2022.

O decreto supracitado estabeleceu um prazo para que os érgéos publicos

analisassem suas normas antigas e realizassem uma espécie de "revisdo de texto".
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Houve permisséo para compilar varias regras em um s6 documento, corrigir erros de
ortografia, atualizar termos ultrapassados e revogar artigos que nao fizessem mais
sentido na atualidade. Para alterar o mérito (o conteudo), era obrigatdrio abrir um
processo institucional completo, que geralmente envolve Analise de Impacto

Regulatoério (AIR), consultas publicas e amplas discussdes (Brasil; Anvisa, [202-]).

Lei n° 15.404, de 8 de maio de 2026: Em margo de 2026, a Camara dos Deputados
aprovou o substitutivo do relator, o deputado Daniel Almeida (PCdoB/BA), que
extinguiu as denominagdes de chocolate "amargo" e "meio amargo". Apesar disso,
para a classificagao do produto como chocolate foi mantido o percentual minimo de
35% de sdlidos totais de cacau, dos quais pelo menos 18% sao manteiga de cacau e
14% sao isentos de gordura. Essa articulagdo legislativa ganhou forca apds a
repercussao de um estudo da Universidade de S&o Paulo (USP), que revelou que a
maioria das amostras de chocolate meio amargo analisadas apresentava proporg¢oes
de cacau e agucar equivalentes as das versdes ao leite e branco (Soares, 2026).

Segundo contestagdo divulgada pela ABICAB (2026), e a despeito das
pressdes contrarias, a aprovagdo do substitutivo gerou preocupagdo no setor. A
associacado argumenta que o novo texto impde alteragdes acessorias na rotulagem e
traz conceitos que restringem a pesquisa e o desenvolvimento de novos produtos.
Além disso, a entidade afirma que a medida desconsidera os fatores econdmicos que
sustentam os investimentos e a inovacido das empresas brasileiras, criticando a
proposta sob a perspectiva juridica ao alegar auséncia de embasamento em
parametros técnicos adequados.

Posteriormente, em 15 de abril, o Plenario aprovou o substitutivo da Camara
em regime de urgéncia e por meio de votagao simbdlica. Com isso, o projeto seguiu
para a sancao presidencial, convertendo-se em lei no dia 8 de maio de 2026, com
publicacao no Diario Oficial da Unido em 11 de maio. A partir da publicagao oficial, as
industrias do setor terdo o prazo de 360 dias para adaptar formulagbes, embalagens
e rotulos as novas diretrizes; o descumprimento das regras sujeitara as empresas as
penalidades previstas no CDC e na legislagao sanitaria (Ifood Institucional, 2026).

A nova lei estabelece parametros objetivos para diferentes produtos derivados

de cacau, como: “chocolate”, “chocolate ao leite”, “chocolate branco”, “chocolate em

po”, “achocolatado”, “bombom de chocolate” e “chocolate doce”. A definicdo do

chocolate se igualou ao estabelecido pelo Codex Alimentarius, com isso também se
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implementou o limite de uso de até 5% de outras gorduras vegetais autorizadas na
composicao total (Lima; Dallolio, 2026).

O cacau em po passa a necessitar de um minimo de 10% de manteiga de
cacau e o chocolate em p6 passou a exigir no minimo 32% de sélidos totais de cacau;
o chocolate ao leite manteve o minimo de 25% de solidos totais de cacau e agora
exige pelo menos 14% de sodlidos totais de leite ou derivados. O chocolate branco
necessita ser isento de corantes, mantém o minimo de 20% de manteiga de cacau e
14% de sélidos totais de leite. O chocolate doce possui 0 mesmo percentual minimo
de sdlidos presente no chocolate ao leite, dos quais pelo menos 18% devem ser de
manteiga de cacau e 12% isentos de gordura; e o bombom precisa apresentar recheio
comestivel e cobertura de chocolate (Brasil, 2026).

A rotulagem dos produtos passa a ser mais clara e visivel, uma vez que a
identificacdo baseada na concentragcao de cacau devera ocupar, no minimo, 15% do
painel frontal do rétulo, possuir contraste adequado e exibir a seguinte declaragao:
“‘Contém X% de cacau”. Essa precisdo na informacéo ofertada garante maior
transparéncia, permitindo que o consumidor compreenda a composi¢ao do produto e
realize escolhas mais conscientes (Lima; Dallolio, 2026). Ademais, a medida visa
coibir praticas comerciais em que produtos com baixo teor de sélidos de cacau utilizem
denominacgdes ou apelos visuais que induzam o publico a acreditar que se trata de um

chocolate mais intenso ou de qualidade superior.

2.1.3 A Substituicao da Manteiga de Cacau por Gorduras Alternativas

Embora o mercado de 6leos e gorduras apresente uma volatilidade em seus
precos, a manteiga de cacau historicamente possui um custo mais elevado quando
comparada aos substitutos lipidicos. O mercado global de derivados de cacau passou
por uma de suas maiores crises entre os anos 2023 e 2025, impulsionada por
problemas climaticos decorrentes do fendbmeno El Nifio e pelo fungo Ceratobasidium
sp. que causou infestagao por Vascular-Streak Dieback (VSD) que assolaram a Costa
do Marfim e Gana, nagdes responsaveis por quase 50% do abastecimento mundial
(Boschiero, 2025).

Essas secas prolongadas e doengas agricolas resultaram em um declinio na
producdo. Como resultado, o prego dos contratos futuros da commodity na Bolsa

Intercontinental Exchange (ICE) disparou, com recorde ultrapassando os US$ 11.000
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por tonelada. Embora o mercado financeiro tenha registrado uma forte corregao de
baixa e estabilizagcdo de pregos ao longo de 2026, impulsionado pela previséo de
recuperacgao parcial das safras e pela diminuigdo da demanda global, o impacto nas
industrias processadoras e fabricantes de alimentos possui um efeito tardio (Garcia,
2026).

Isso ocorre devido a dinamica de compras da cadeia produtiva, baseada em
contratos futuros de longo prazo e mecanismos de protegdo cambial. Como a industria
adquire a matéria-prima fisicamente com meses ou anos de antecedéncia a precos
prefixados, o repasse inflacionario e a escassez da manteiga de cacau nos estoques
industriais persistem mesmo apos a desaceleragdo nos pregos das commodities
(Garcia, 2026). E em decorréncia das crises enfrentadas, a industria tem expandido a
aplicacado de gorduras alternativas de menor custo na producdo de chocolates, as
quais sao classificadas em trés categorias principais, segundo Oliveira (2013):

Os Equivalentes da Manteiga de Cacau (CBE's) sdo gorduras vegetais
modificadas com a finalidade de possuir propriedades similares a da manteiga de
cacau. Alguns exemplos incluem: os 6leos de palma, carité e illipé. A composi¢ao de
acidos graxos e triglicerideos se assemelha a da manteiga, possuindo os mesmos
triacilglicerdis simétricos: POP, POS e SOS e permitindo sua cristalizagado na forma
polimorfica ideal (32); além disso seu uso pode retardar a formacao de defeitos como
o fat bloom (Nahime, 2025).

Por apresentarem compatibilidade quimica, os CBEs (também chamados de
extensores) podem ser misturados a manteiga de cacau em qualquer proporgao sem
alterar a estrutura cristalina basica. Contudo, para otimizar propriedades reoldgicas e
a estabilidade térmica do produto, recomenda-se que a proporgao de CBE represente
entre 15% e 30% da fase gordurosa total (Oliveira, 2013). Além disso, do ponto de
vista regulatério, o uso é limitado a no maximo 5% no produto para que este mantenha
a denominacao legal de chocolate e preserve suas caracteristicas sensoriais.

Outrossim, os Substitutos da Manteiga de Cacau (CBS's) sao gorduras
lauricas, normalmente derivadas de 6leo de palmiste ou do 6leo de coco. Embora
possuam semelhangas fisicas com a manteiga de cacau, ha distingbes em suas
composi¢des quimicas que podem torna-las incompativeis quando utilizadas em alta
porcentagem na formulagc&o. Devido ao baixo custo e facilidade no processamento,
tendem a ser utilizadas em coberturas sabor chocolate, mas sua presenca pode

comprometer a textura e estabilidade do produto (Nahime, 2025).
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Os Replicadores da Manteiga de Cacau (CBR's) sdo gorduras nao-lauricas
parcialmente compativeis com a manteiga de cacau. Apesar disso, possuem elevado
percentual de acidos graxos trans. Alguns exemplos de fontes para a obtengao de
CBR’s sdo: 6leo de soja, 6leo de algodao, 6leo de amendoim e oleina de palma. Esse
tipo de gordura € utilizada principalmente na fabricagdo de biscoitos e recheios; e
assim como as CBS’s podem cristalizar sem o processo de temperagem e atingir a
forma polimérfica B (Oliveira, 2013).

Os CBS's e CBR's da manteiga de cacau possuem comportamentos
polimérficos distintos que podem alterar ou enfraquecer o efeito memadria natural da
manteiga de cacau, prejudicando a sua cristalizacdo ideal (Bhatti et al., 2026). O
emprego de CBR em altas concentracdes resulta na formacgao de sistemas eutéticos
que modificam o perfil de fus&o e o arranjo estrutural do chocolate. Esse desequilibrio
fisico-quimico eleva a vulnerabilidade do produto ao desenvolvimento de fat bloom.

De acordo com a nova lei aprovada, a distingdo entre a composi¢cao de um
chocolate para uma cobertura sabor chocolate se da na exigéncia de um menor
percentual minimo de subprodutos do cacau nesse ultimo produto, como pode ser

observado no trecho abaixo:

XI - achocolatado, chocolate fantasia, chocolate composto, cobertura sabor
chocolate ou cobertura sabor chocolate branco: produto preparado com
mistura de cacau, adicionado ou ndo de leite e de outros ingredientes, que
contém, no minimo, 15% (quinze por cento) de sélidos de cacau ou 15%
(quinze por cento) de manteiga de cacau (Brasil, 2026).

Devido a isso a formulagdo pode sofrer substituicdo total da manteiga de
cacau por gorduras vegetais modificadas, que modifica a qualidade sensorial do
produto. Segundo o canal Ola, Ciéncia! (2025), o valor agregado do sélido seco
desengordurado (cacau em po) € inferior ao da manteiga de cacau, portanto seu uso
pode ser preferivel como estratégia de barateamento da produgao. Devido a diferenca
na composicao, é obrigatorio apresentar a correta denominacado de venda de forma
nitida no rétulo, sendo proibida a utilizagdo de imagens, cores ou expressdes que
possam acabar induzindo o consumidor ao erro.

As coberturas sabor chocolate dividem-se, essencialmente, em duas
categorias distintas: as fracionadas e as hidrogenadas. No caso das coberturas
hidrogenadas, o 6leo vegetal usado passa por um processo de hidrogenagao para
transforma-lo em gordura, o que resulta na formagcdo de elevada quantia de

moléculas trans. Atualmente, a ciéncia possui conhecimentos dos maleficios a saude
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do consumo de produtos que apresentam esse tipo de gordura em grande quantidade
na composic¢ao. (Palmiro, 2024).

Com relagao ao sensorial, esse tipo de cobertura esta ligada a forte percepgao
de gosto de parafina e margarina, por isso costuma ter menor aceitagdo do publico
consumidor. Nesses produtos a manteiga de cacau é geralmente trocada por 6leo de
soja hidrogenado, por isso seu sabor, textura e nivel de cerosidade ficam distantes da
qualidade de um chocolate. Normalmente ela € usada em produgdes de grande
escala, principalmente por seu maior ponto de fusao, facilitando a manipulagdo sem
problemas com derretimento (Blog Nova Safra, 20--?).

Enquanto isso, o chocolate fracionado ganhou destaque na confeitaria
brasileira devido a praticidade, principalmente por dispensar a necessidade do
processo de temperagem para uma correta cristalizagdo. O processo de
fracionamento dos lipidios permitiu obter gorduras compativeis com a manteiga de
cacau, com um ponto de fusdo aproximado, diminuindo o nivel de cerosidade ao
ingerir o produto e conferindo melhor palatabilidade. Porém, é valido ressaltar que o

fracionamento ndo elimina os acidos graxos trans residuais (Palmiro, 2024).

22 O POLIMORFISMO DA MANTEIGA DE CACAU E A CIENCIA DA
CRISTALIZAGAO

2.2.1 Estrutura Lipidica da Manteiga de Cacau

A producédo de chocolates de alta qualidade transcende a simples mistura de
ingredientes, exigindo um dominio profundo das transformagdes moleculares que
ocorrem durante esse processamento. Existe a necessidade de voltar os estudos
iniciais a compreensao da fisico-quimica da manteiga de cacau, visto que é um
conhecimento basilar para o posterior entendimento da engenharia da temperagem
da massa de chocolate.

A manteiga de cacau é a gordura naturalmente extraida das améndoas do
cacau, separada da torta de cacau por ciclos de prensagem hidraulica sob elevada
pressdo. Essa etapa do processamento foi inventada pelo quimico holandés
Coenraad Van Houten em 1828 e representou um marco para a industria de alimentos,

possibilitando uma melhoria na qualidade do chocolate produzido, visto que, a partir
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de entdo, as formulagdes poderiam ser elaboradas com proporgdes especificas de
manteiga de cacau e cacau em p6 (Batista, 2008).

A referida manteiga constitui-se como pega principal na aquisicdo das
caracteristicas de qualidade do chocolate, como: textura macia e aveludada, com
aroma e sabor intensos, adequado brilho, snap (som caracteristico de quebra) e
derretimento na boca. Essas caracteristicas estdo diretamente ligadas a composigao
de triglicerideos e sua capacidade de rearranjo em diferentes formas cristalinas
(Afoakwa et al., 2008).

A manteiga de cacau €& composta majoritariamente por triacilglicerois
(aproximadamente 98%), contendo também diglicerideos, monoglicerideos e acidos
graxos livres, sendo estes ultimos indicadores cruciais de sua qualidade e
estabilidade. A composig¢ao € dominada por trés acidos graxos principais: o palmitico
(C16:0), o estearico (C18:0) e o oleico (C18:1). A formacédo das estruturas simétricas
caracteristicas desta gordura deve-se ao fato de que o acido oleico (monoinsaturado)
localiza-se preferencialmente na posicdo central (sn-2) da molécula de glicerol,
enquanto os acidos saturados (palmitico e estearico) ocupam as extremidades
(posi¢des sn-1 e sn-3) (Cohen; Luccas; Jackix, 2004; Nahime, 2025).

E justamente essa configuracdo que gera os trés triglicerideos simétricos
predominantes: POP (1,3-Dipalmito-2-6leo triacilglicerol), POS (1-Palmito-2-6leo-3-
estearo triacilglicerol) e SOS (1,3-Diestearo-2-6leo triacilglicerol). Essa simetria
promove uma precisa ordem estrutural, garantindo pontos de fusdo e cristalizagao
bem definidos, tipicos de substancias quimicamente puras (Cohen; Luccas; Jackix,
2004).

Devido a essa alta uniformidade molecular, as moléculas conseguem se
empacotar de forma organizada, resultando em uma estrutura sdlida e rigida a
temperatura ambiente, mas que apresenta um nitido perfil de fusdo ao atingir a
cavidade bucal humana. Dessa forma, a interacdo e as proporgcdes dessas fragdes
lipidicas sdo os principais determinantes das propriedades fisicas e do

comportamento térmico da referida gordura.

2.2.2 As Seis Formas Polimérficas da Manteiga de Cacau

A organizagao molecular € a base do comportamento polimérfico da manteiga

de cacau. Devido a capacidade de empacotamento dos triglicerideos simétricos, a
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gordura pode cristalizar-se em diferentes formas estruturais (polimorfos), conforme
sintetizado na Tabela 1, que geralmente sdo designados pelas formas | até VI,
possuindo ordem crescente de ponto de fusado e estabilidade.

A forma | ou gama (y), também conhecida como sub a, é a mais instavel e
apresenta menor ponto de fusdo (aproximadamente 17,3 °C), caracterizando-se por
ser uma estrutura cristalina desordenada. A forma Il (ou a) também possui elevada
instabilidade, mas com ponto de fusao ligeiramente superior, de cerca de 23,3 °C
(Bhatti et al., 2026; Stobbs et al., 2025).

As formas de estabilidade intermediaria sdo conhecidas como beta prima (),
e englobam as formas Ill e IV. A forma Ill ou B2 possui ponto de fusdo a
aproximadamente 25,5 °C, enquanto a forma IV ou p'1 funde a cerca de 27,5 °C. Ja
as formas de maior estabilidade s&o a V e VI, sendo a cristalizagdo na Forma V
(polimorfo B2) a configuragdo de maior relevancia industrial, com ponto de fusdo de
aproximadamente 33,8 °C.

O chocolate cristalizado na forma VI apesar de ser termodinamicamente mais
estavel, com menor energia livre de Gibbs, possui temperatura de fusdo girando em
torno dos 36,3 °C e ndo apresenta qualidade sensorial desejavel visto que o produto
possui resisténcia a fusao e atrela-se ao aparecimento do defeito conhecido como fat
bloom (Bhatti et al., 2026; Stobbs et al., 2025).

Tabela 1 — Caracteristicas dos Polimorfos da Manteiga de Cacau

Temperatura | ¢\ ilidade

Forma e P e
‘ Cristalina | Nomenclatura Megla ge Temmodinaniica Caracteristicas e Ocorréncia
1, f | Fusao(°C) | L |
Gama (y) ou sub y ‘ . Estrutura cristalina desordenada; a
- 7' _— ! 1 | MultoInstavel | mais instavel de todas as formas. |
- Ponto de fusdo ligeiramente superior
| . Alfa (a) ' 25,3 ' Instavel . aformal; instabilidade relativa. ,
: ' ... | Primeira das formas conhecidas como
: 1] kBeta prima (B'2) | 25,5 ) Intermedidria ., beta-prima (B). B
e : N . Segunda forma beta-prima; possui
L Betarprima (§°1) £l Intermediania estabilidade superior a forma lll.
N < Principal polimorfo de relevancia
i Beta (B,) S8 Estavel industrial; um pilar da qualidade sensorial.
Vi Beta (B;) ~363 Miito Estével Maior estabilidade (menor energia livre

de Gibbs); associada ao fat bloom.

Fonte: Autoria propria (2026)
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Embora a literatura possa apresentar aproximadas temperaturas de fusao
para cada polimorfo, na pratica, os cristais de manteiga de cacau fundem-se em faixas
de temperatura variaveis. Essa oscilagdo decorre da composicdo especifica de
triacilglicerdis, a qual é influenciada pela origem geografica do cacau, bem como pela
presenga de componentes minoritarios na gordura, principalmente os acidos graxos
livres (Kalic et al., 2019).

Além disso, as propriedades de fusdo sao afetadas pelas interagdes dentro
da matriz do chocolate, sofrendo influéncia de ingredientes como o agucar, solidos de
cacau, equivalentes a manteiga de cacau (CBE), substitutos da manteiga de cacau
(CBR) e a gordura lactea. Portanto, € necessario haver um estudo quimico muito
aprofundado da composi¢cao molecular da manteiga de cacau utilizada como matéria-
prima (Kalic et al., 2019).

A compreensao das faixas de fusdo e da estabilidade dos polimorfos revela
que a cristalizagdo da manteiga de cacau ndo depende de um controle meramente
térmico, mas também de um processo cinético dependente de dois fendbmenos: a
nucleagéao e o crescimento cristalino. A nucleagao consiste na formagao dos primeiros
nucleos estaveis a partir da massa de chocolate liquida, o crescimento refere-se a
anexacgao de novas moléculas a esses nucleos preexistentes, e a velocidade relativa
dessa nucleacéao influencia na compactagao da estrutura cristalina formada (Cohen;
Luccas; Jackix, 2004).

No entanto, devido a complexidade molecular dos triacilgliceréis e a sua
tendéncia natural de se organizarem em formas instaveis, a cristalizacdo espontanea
raramente poderia atingir a forma de interesse tecnoldgico (V). E nesse cenario que
surge a necessidade da pré-cristalizagao, processo de engenharia térmica que atua
como uma “‘semeadura controlada’, garantindo que uma quantidade minima de
cristais da forma B2 seja formada para servir de modelo estrutural, induzindo toda a
massa a solidificar-se de maneira uniforme e estavel durante a etapa de resfriamento
(Verheyen et al., 2020).

2.2.3 O Processo de Temperagem
Operacionalmente, a temperagem desdobra-se em etapas de rigoroso

controle dindmico e térmico. A primeira delas consiste em aquecer a massa de

chocolate até uma faixa de temperatura entre 45°C e 50°C, onde ha completa
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destruicdo do efeito de memadria da manteiga de cacau, inexistindo a presencga de
qualquer polimorfo (Miyasaki, 2013). Logo depois, deve haver um rapido processo de
resfriamento controlado, com queda de aproximadamente 2°C por minuto — a taxa de
resfriamento ideal varia de acordo com o tipo e composigao do chocolate — até atingir
uma temperatura que seja inferior, inclusive, ao ponto de fusdo de alguns cristais
instaveis, comoo llle o V.

O que explica a necessidade desse processo, sistematicamente detalhado na
Figura 3, é que através do resfriamento intenso ocorre aceleragdo na nucleagao dos
cristais V. A fim de solucionar o problema ligado ao aparecimento dos cristais
instaveis, é realizado um reaquecimento controlado para que a massa suba apenas
alguns graus, situando-se entdo numa faixa de temperatura abaixo do ponto de fuséo
do cristal B2 mas impossibilitando a permanéncia dos polimorfos instaveis de menor
ponto de fusédo (Silva et al., 2022). A tecnologia industrial repete esse ciclo de
reaquecimento e resfriamento entre 3 a 5 vezes, enquanto o0 maquinario garante a

homogeneizagdo da massa e correta distribuicdo dos cristais.

Figura 3 — Processo de Temperagem do Chocolate ao Leite
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Ao término da temperagem, observa-se a cristalizagdo de apenas 2% a 4%
da massa em formas estaveis (polimorfo V). Essa pequena fragao € suficiente para
elevar a viscosidade do sistema e alterar sua reologia, atuando como sementes que
induzirdo a nucleagao ordenada durante o resfriamento pés-moldagem (Sofia, 2013).
Segundo Ferreira et al. (2019) é somente ao final desta ultima etapa de solidificagcéo
que a rede cristalina se consolida, atingindo aproximadamente 75% de cristais
estaveis de interesse comercial.

Como explanado anteriormente, a temperatura de fusao dos cristais varia de
acordo com multiplos fatores. Cabe ao produtor analisar a cinética de cristalizagcéo e
a nanoestrutura de seu chocolate para dominar esse processo de temperagem a nivel
industrial. Além disso, €& essencial orientar os compradores — especialmente
profissionais da gastronomia — sobre como realizar a temperagem artesanal com um
rigoroso controle térmico, ajustado especificamente para aquele produto, garantindo
assim a estabilidade e a exceléncia na qualidade sensorial final.

O sucesso da temperagem depende de um rigoroso controle de trés
parametros fundamentais: temperatura, tempo de cristalizacdo e velocidade de
agitacao (Cohen; Luccas; Jackix, 2004). Embora o monitoramento térmico seja o
aspecto mais evidente do processo, a movimentagcdo constante da massa é
igualmente indispensavel. Contudo, enquanto a velocidade dessa agitagdo €
mensuravel apenas por maquinarios industriais, o contexto artesanal exige uma
abordagem adaptada. Nessa realidade, o confeiteiro deve aliar o uso do termémetro,
para acompanhar o decréscimo de temperatura, a movimentagdo manual continua,
garantindo uma dissipacao uniforme do calor e homogeneizagao dos cristais.

As pesquisas recentes mostram que o objetivo de controlar esses parametros
vai além de gerar cristais estaveis na forma V, ja que a importancia do dominio do
polimorfismo é apenas um dos pilares que compdem a temperagem. Ha a
necessidade de criar uma rede microestrutural organizada, como observado na Figura
4, e pode-se analisar profundamente a cristalizagao através de novas tecnologias para
garantir maxima qualidade e resisténcia a defeitos estruturais no chocolate (Stobbs et
al., 2025).
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Figura 4 — Estrutura Hierarquica dos Cristais da Manteiga de Cacau.
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Fonte: Ferreira et al. (2021)

Existe um aparelho especifico que atua como importante fator de medicao do
indice de temperagem, conhecido como temperimetro. Ele consiste em analisar
amostras contendo chocolate temperado imersas em um banho refrigerante com
auxilio de uma sonda de temperatura. O objetivo é demonstrar os graficos de
cristalizagao dos produtos, onde a curva indica a quantidade de calor latente liberado
durante a transi¢do do estado liquido ao sdlido, indicando se houve uma témpera
insuficiente, adequada ou excessiva (Miyasaki, 2013).

Em suma, o dominio das variaveis de temperagem transcende o simples
controle térmico, trata-se de uma manipulacao precisa de diversos fatores, como: a
cinética de nucleacao, a organizacdo molecular e interagées fisico-quimicas presentes
na matriz lipidica a fim de favorecer a formagdo de uma rede cristalina
termodinamicamente estavel. Ao final desse processo, a matriz encontra-se
preparada nao apenas para a solidificagao, mas para manter sua integridade estrutural
sob as tensGes mecanicas e térmicas que ocorrem até o final da produgao, bem como

na fase de armazenamento e transporte do produto.

2.3 TEMPERAGEM: METODOLOGIAS, APLICACOES E DESVIOS DE QUALIDADE

2.3.1 Analise Comparativa das Metodologias de Temperagem
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A nivel industrial sdo utilizados maquinarios para temperar a massa de
chocolate com precisdao, como as temperadeiras com processo continuo ou por
batelada. Na temperagem por batelada, a manutengao da agitacéo sob temperatura
constante favorece uma nucleagdo mais lenta e seletiva ja que os cristais sdo
formados diretamente em sua fase estavel. Na temperagem continua ha uma
alimentagao ininterrupta da temperadeira que dificulta a formacédo de crostas,
favorecendo a criagdo de uma rede de microcristais pelo resfriamento rapido e com
intensa agitacdo dentro da maquina (Cohen; Luccas; Jackix, 2004).

As confeitarias especializadas e com maior demanda de produg¢ao podem
recorrer as derretedeiras e temperadeiras profissionais. Com controle automatico de
temperatura por meio do termostato, as derretedeiras garantem uma fusao uniforme
do chocolate, eliminando o risco de queima e o desperdicio de insumos (Gisslen,
2011). Outra grande vantagem € a otimizagao do trabalho: o equipamento comporta
grandes volumes sem exigir um preé-preparo do chocolate e opera sem necessidade
de monitoramento continuo, liberando a mao de obra para outras etapas da produgao.

Algumas temperadeiras profissionais sao projetadas com a funcionalidade
integrada de fusdo do chocolate, dispensando o uso de equipamentos auxiliares de
derretimento. Conforme apontam os dados publicados pela Harmo (2025), o
diferencial desse maquinario concentra-se no controle térmico rigoroso e na eficiéncia
operacional; esses fatores otimizam o tempo de produgéo, garantem uma constancia
na qualidade, minimizam a incidéncia de falhas decorrentes do manuseio manual e,
consequentemente, evitam o retrabalho.

Enquanto isso, estabelecimentos de menor porte ou microempreendedores
com baixa demanda produtiva geralmente recorrem aos métodos classicos de
temperagem. A etapa inicial de fusao do chocolate pode ser realizada pelo método de
banho-maria; nesse processo, apds a agua formar bolhas (sem alcancgar fervura) e o
fogo ser desligado, encaixa-se um bow/ com chocolate picado e didmetro maior que o
da panela de base. Essa disposi¢cao impede o contato direto do liquido com o fundo
do recipiente e veda a saida de vapor (Derretendo..., 2026).

Embora tradicionalmente utilizado, esse método apresenta maiores riscos de
ocorréncia do efeito seizing, caracterizado pelo empastamento do chocolate devido
ao contato com a umidade (Farrow, 2005). Por isso, exige-se cautela para evitar o uso

de tampas durante o processo e garantir que a agua condensada no fundo do bowl/
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nao atinja o chocolate fundido; caso contrario, o produto perdera sua propriedade de
moldagem, restringindo sua aplicagéo ao preparo de ganaches (Saldanha, 2020).

Por outro lado, o derretimento em micro-ondas reduz o tempo necessario para
a completa fusdo do chocolate e elimina os riscos associados a umidade. Contudo,
esse metodo eleva a probabilidade de queima do produto devido a formacao de pontos
de aquecimento. De acordo com as orientagdes institucionais da Nugali Chocolates
(2022), o processo de derretimento exige uso de poténcia média, interrompendo a
cada 20 ou 30 segundos para homogeneizar a massa e garantir uma distribuigao
uniforme do calor.

Concluida a etapa de fusao, utilizam-se métodos artesanais para promover o
resfriamento controlado da massa de chocolate, induzindo a nucleacgao lipidica

necessaria. As principais técnicas de temperagem utilizadas para essa finalidade séo:

Método de tablagem: A tablage é o método de temperagem mais antigo e classico
que existe em literatura. Nesse processo deve-se realizar a fusdo do chocolate a uma
temperatura entre 40 e 45 °C e despejar 2/3 desse chocolate sobre uma pedra fria,
como uma bancada de granito (Barry Callebaut, 2026). O chocolate deve estar em
movimento constante, mexendo-o com o auxilio de uma espatula e um raspador,
conforme ilustrado na Figura 5.

Nesse processo espalha-se o chocolate e junta-se-o novamente, em
movimentos rapidos e de forma repetitiva, para que esfrie uniformemente até que o
chocolate comece a engrossar, o que significa que a cristalizacdo esta ocorrendo. Por
fim, deve-se despejar o chocolate pré-cristalizado de volta no derretedor junto com o
restante do chocolate derretido (1/3) e misturar até obter uma mistura homogénea
(Gisslen, 2011).

Caso o chocolate ainda permaneca muito espesso e fora de sua temperatura
ideal de trabalho, deve-se reaquecé-lo até que atinja a faixa térmica indicada pelo
fabricante. A fim de certificar a eficiéncia da pré-cristalizagao, realiza-se um teste
pratico por meio do mergulho da ponta de uma faca na massa de chocolate (Embassy
Chocolate, 2026). Estando o produto corretamente temperado, observa-se o
endurecimento uniforme da superficie em cerca de 3 a 5 minutos, sob uma

temperatura de refrigeracéo entre 18 °C e 20 °C.
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Figura 5 — Temperagem pelo Método de Tablagem

Fonte: Secretos... (2024)

Método de difusao: A temperagem por adigdo/seeding consiste na incorporagao
de chocolate estavel (1/3) ao chocolate derretido (2/3), preferencialmente no
formato de callets (gotas), conforme ilustrado na Figura 6, ou em barras finamente
picadas ou raladas (Eleutério; Galves, 2014, p. 30). E fundamental ressaltar que
essa adicdo deve ocorrer gradualmente, misturando a por¢ao reservada aos
poucos e sob agitagdo continua com o auxilio de uma espatula de silicone.

A medida que os sdlidos fundem, novos fragmentos podem ser adicionados,
mantendo-se um monitoramento constante da temperatura até que todo o
conteudo esteja homogeneizado e atinja a temperatura ideal de trabalho. Todavia,
adverte-se que o processo de mistura ndo deve ser realizado de forma
excessivamente rapida, sob o risco de comprometer a fusdo completa dos cristais

adicionados (Gisslen, 2011).
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Figura 6 — Temperagem pelo Método de Difusao
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Fonte: Seara (2025).

Também se observa, na pratica profissional contemporanea, o emprego de
aparelhos alternativos para a temperagem por difusdo. Esse método viabiliza o
processamento de grandes volumes de chocolate, reduzindo o esforgo fisico
mecanico. Por meio de levantamento de conteudo audiovisual na rede social
Instagram, constata-se a adaptagcdo de equipamentos como processadores,
batedeiras planetarias e mexedeiras. Nesses cenarios, insere-se 2/3 do chocolate
fundido no aparelho e, com o motor em funcionamento, adiciona-se o 1/3 restante em
formato picado; a homogeneizagdo ocorre de forma automatizada, enquanto o

operador monitora a curva térmica com o auxilio de um termémetro infravermelho.

Banho-maria invertido: Segundo Costa (2018) esse método consiste em realizar um
resfriamento controlado em recipiente com agua gelada e pedras de gelo. Coloca-se
a vasilha com o chocolate fundido na temperatura prépria para o tipo de chocolate
utilizado, em cima de outro recipiente contendo agua fria, conforme ilustrado na Figura
7. E com a espatula, é necessario fornecer movimento para que esse resfriamento
seja homogéneo. Por ser uma temperagem que envolve manipulagao préxima a agua

€ mais arriscado pela possibilidade de ocorrer o efeito seizing.
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Além disso, faz-se necessario um controle da intensidade do frio aplicado,
com a agua devendo estar entre 15 °C a 20 °C visto que o decréscimo térmico deve
ocorrer de maneira gradual (Andrade, 2018). Como explanado anteriormente, o ritmo
ideal de resfriamento do chocolate deve acontecer com a perda de aproximadamente
2°C por minuto; caso a massa seja submetida a um choque térmico, as por¢des em
contato direto com as paredes do recipiente tendem a se solidificar precocemente.
Esse congelamento localizado dificulta a homogeneizacdo da massa e inibe a

nucleagéo visto o rapido resfriamento (Cohen; Luccas; Jackix, 2004).

Figura 7 — Temperagem pelo Método de Banho-Maria Invertido

Fonte: Piasentin; Costa (2022)

De modo geral, para todas as técnicas de temperagem apresentadas, a
temperatura do ambiente de trabalho deve estar em aproximadamente 21°C, exigindo
climatizacao artificial; além do uso indispensavel de um termdémetro culinario de
precisdo para monitorar as curvas térmicas da massa. Adicionalmente, o chocolate

deve ser manipulado com utensilios devidamente limpos e secos para evitar o efeito
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seizing, e o uso de espatula de silicone é preferivel em relagdo ao fouet para misturar
e nao incorporar ar na massa (Piasentin; Costa, 2022).

Diferente da pré-cristalizagdo convencional, essa temperagem pelo método
seeding emprega cristais estaveis de manteiga de cacau pré-formados para induzir
uma cristalizagdo homogénea e acelerada na massa de chocolate. O processo inicia-
se normalmente com o aquecimento do chocolate até a completa fusao de sua rede
cristalina. Contudo, o diferencial reside na introdugao dos cristais de interesse em pé
— geralmente micronizados — em uma concentragdo que varia de 0,2% a 2% com
relacao ao peso total da massa de chocolate derretido. Essa adigao ocorre quando o
chocolate atinge uma temperatura em torno de 32 °C, embora esse valor possa oscilar
conforme a formulagéo do produto (Lindecrantz, 2014).

O Mycryo ® é a manteiga de cacau micronizada desenvolvida pelo grupo
Barry Callebaut, que pode ser visualizada na Figura 8, apresentando-se como uma
alternativa mais pratica para a temperagem de chocolates. De acordo com os tutoriais
da Callebaut Chocolate Academy (2026), a técnica baseia-se em resfriar o chocolate
fundido em temperatura ambiente até atingir 34 °C (para chocolate amargo) ou 33 °C
(para chocolate ao leite ou branco), e adicionar 1% do insumo cristalizado a fim de

garantir a estabilidade e potencializar o brilho do produto.
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Figura 8 — Mycryo ® (Manteiga de Cacau Micronizada)
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Fonte: Barra Doce (2026)

Para além dos métodos supracitados, observa-se a difusdo de uma técnica
de manuseio do chocolate nobre que dispensa a etapa convencional de temperagem.
A partir de um levantamento assistematico de conteudos técnicos publicados por
profissionais em plataformas digitais e redes sociais como o YouTube, Instagram e
Facebook, constatou-se que essa abordagem, conhecida como método dos 34 °C,
fundamenta-se na preservacdo da rede cristalina estavel obtida na fabricacéo
industrial. Valendo-se do efeito de memoaria dos triacilglicerodis, o processo exige um
rigoroso controle térmico para garantir que a massa de chocolate fundido nao
ultrapasse o limite critico médio de 33,8 °C.

Apesar da promessa de praticidade, essa técnica apresenta limitacoes e alta
suscetibilidade a falhas. O sucesso desse processo de fusao controlada, que dispensa
a temperagem convencional, depende de fatores estritos: 0 uso de um chocolate que
tenha preservado seus cristais estaveis de fabrica, sem oscilacdes térmicas durante
o transporte ou armazenamento; a utilizagdo de um termémetro calibrado e de um

micro-ondas em baixa poténcia para um aquecimento lento e gradual;, e o
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fracionamento com trabalho em pequenas quantidades (cerca de 500g), o que resulta
em baixa produtividade (Saldanha, 2020).

Em seguida, a etapa de reaquecimento exige elevagado da temperatura em
poucos graus com o objetivo de fundir os cristais polimorficos instaveis (Braga, 2022).
E comum o emprego do soprador térmico tanto nesse momento quanto na
manutencgao da temperagem ao longo do trabalho; alternativamente, pode-se utilizar
o forno de micro-ondas em poténcia média por alguns segundos. Em ambos os casos,
torna-se indispensavel monitorar a massa de chocolate com o auxilio de um
termdmetro de espeto ou infravermelho para que a temperatura ndo exceda o ponto
de fusao dos cristais estaveis.

Por fim, concluido o processo de temperagem, o chocolate estara pronto para
ser vertido em moldes de acetato ou de policarbonato. Nesse estagio, € fundamental
realizar batidas leves com a forma contra a superficie de trabalho para eliminar
eventuais bolhas de ar retidas na massa. Na sequéncia, o molde é levado a
refrigeracdo até apresentar uma coloragao opaca, indicio visual de que ocorreu a
retragdo da manteiga de cacau e o consequente descolamento do produto das
paredes do recipiente, sinalizando uma completa cristalizagao (Costa, 2018). Apéds a
desmoldagem, ¢é ideal que ele descanse por no minimo uma hora antes que seja

embalado, para que se adapte a temperatura ambiente.

2.3.2 Utilizagdes do Chocolate na Confeitaria

A diferenciacao nas aplicagdes praticas do chocolate na confeitaria baseia-se
diretamente na fluidez e nas caracteristicas sensoriais de cada variedade (Lake
Champlain Chocolates, 2026). Diante da recente unificagéo legislativa nacional que
extinguiu os termos "meio amargo" e "amargo", a selecdo do produto para uso
profissional passou a guiar-se primordialmente pelo teor percentual de sdlidos totais
de cacau presente na formula e explicitado no rétulo.

Na pratica, esses parametros determinam o equilibrio entre dulgor e amargor,
além de influenciar diretamente no comportamento da massa durante o manuseio. De
acordo com as novas diretrizes, as variedades dividem-se entre o chocolate branco
(isento de sdlidos secos de cacau), o chocolate ao leite (com adicdo de lacteos) e os

chocolates, que variam conforme o percentual de sélidos totais (Brasil, 2026). Essas
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tipologias exigem dominio técnico do profissional sobre como cada composigéo e
percentual de sélidos impacta no derretimento, viscosidade e a estrutura do chocolate.

Em primeiro plano, cabe salientar que nem toda preparagdo exige o
derretimento e a témpera do chocolate utilizado, visto que o processo depende
diretamente de sua aplicacao final. Quando o chocolate é fundido e incorporado a
outros ingredientes, para compor massas, cremes ou mousses, a pre-cristalizagao
nao é necessaria. Todavia, quando o produto é destinado a moldagem de cascas,
barras ou decoragdes rigidas que requerem brilho, estabilidade térmica e a quebra
caracteristica (snap), introduz-se a necessidade de realizar a temperagem
(Chocolateria Técnica, 2025).

Além das diferentes composicoes, a fluidez de cada chocolate determina a
espessura da casca e a crocancia desse produto visto que quanto mais fluido o
chocolate, mais fina e crocante sera a casca formada. De acordo com as instrucdes
da Barry Callebaut (2026), utilizar um chocolate com a fluidez ajustada ao objetivo de
producao também otimiza tempo, por exemplo: pode-se preencher moldes grandes
de uma s6 vez com um chocolate menos fluido.

Enquanto isso, um chocolate mais fluido € ideal para preencher moldes bem
detalhados, apesar da necessidade de repetir o preenchimento do molde por mais 2
a 3 vezes até atingir a espessura desejada. Consequentemente, o ideal é que as
embalagens dos produtos explicitem ndo apenas o percentual de sélidos de cacau,
mas também o nivel de fluidez da massa, como exemplificado na Figura 9 (Barry
Callebaut, 2026). Dessa forma, o profissional estara munido das principais

informacgdes técnicas para realizar uma escolha adequada as suas necessidades.
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Figura 9 — Rétulo de Chocolate da Callebaut ®
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Compreendidos os critérios de fluidez e composicéo, o chocolate consolida-
se como um insumo de extrema versatilidade gastrondmica, cuja aplicacao historica
remonta as civilizagdes pré-colombianas das Américas através de formulagdes
condimentadas e até salgadas. Como exemplo, até os dias atuais o México conta com
uma preparagdo emblematica, chamada de Mole Poblano, que consiste em pedacgos
de carne de frango ou peru cobertos por um molho denso composto por chocolate,
pimentas e especiarias (Ed. Estado De Minas, 2013). No entanto, foi no segmento de
sobremesas que o ingrediente expandiu seu consumo.

No cenario brasileiro, por exemplo, dados da pesquisa Nexus indicam que a
versao ao leite se evidencia como a favorita nacional, contando com 42% de
preferéncia, sendo o formato em barra o mais prevalente com 66% de consumo
estimado (Pa Aromatics Brasil, 2025). Essa inclinagdo mercadoldgica direciona a
confeitaria nacional a utilizar massas de chocolate, especialmente ao leite, em uma

vasta gama de sobremesas estruturadas.
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Um classico exemplo dessa aplicacdo do chocolate ocorre na combinacao
com meios liquidos, comumente o creme de leite fresco, para a produgéo da ganache,
uma emulsao untuosa e versatil (Piasentin; Costa, 2022). O comportamento fisico e a
aplicabilidade das ganaches sao determinadas diretamente pela proporgao entre o
chocolate e o liquido utilizado. Em formula¢gdes de maior fluidez, como a razdo de 1:1
(partes iguais de chocolate e creme de leite), ou quando o preparo ainda esta morno,
a ganache pode atuar como calda ou cobertura fluida (Gisslen, 2011).

A medida que a concentracdo de chocolate aumenta, elevando o teor de
sélidos e gorduras na emulsdo, obtém-se maior estabilidade estrutural. Propor¢des
mais densas, como as razdes de 2:1 ou 3:1 (chocolate para liquido), associadas ao
descanso e resfriamento do preparo, resultam em texturas firmes, ideais para o
recheio de bombons, blindagem de bolos e até confeccéo de trufas (Gisslen, 2011).
Além de sua versatilidade estrutural, a ganache atua como uma excelente base para
saborizagbes; sua matriz permite a incorporacdo de uma ampla variedade de
ingredientes, como pastas de oleaginosas, especiarias, purés de frutas e bebidas
alcodlicas, expandindo suas aplicagdes na confeitaria.

Além disso, o chocolate serve como elemento estrutural em preparagdes
aeradas, como mousses € suflés. Nessas receitas, a gordura do chocolate derretido
ajuda a estabilizar as bolhas de ar presas nas claras em neve ou no chantilly. O
ingrediente também tem fungbes importantes quando usado em massas assadas,
como bolos estruturados, cookies e brownies (Gisslen, 2011). A adigado do chocolate
em barra derretido altera o equilibrio de gorduras e agucares da receita, o que deixa
o miolo do produto mais umido, denso e com textura encorpada.

No contexto da dogaria tipicamente brasileira, destaca-se ainda a evolugéo do
brigadeiro tradicional para a sua versao gourmet, onde o chocolate em barra suigo ou
belga, considerados sensorialmente superiores, substitui o0 uso de achocolatados ou
cacau em po6 (Rosa Choc, 2019). Nessa aplicagao, o chocolate € incorporado ao leite
condensado e ao creme de leite sob cocgao, atuando como um espessante natural. A
presenga da manteiga de cacau na mistura confere um brilho acetinado e uma textura
que derrete na boca, elevando o padrao de qualidade desse doce popular.

Por fim, as aplicacdes do chocolate estendem-se a alta confeitaria através de
técnicas de acabamento refinadas. Na moldagem de bombons, destaca-se a
possibilidade de uso de folhas de transfer, peliculas de acetato estampadas com

manteiga de cacau colorida que transferem desenhos com precisao e brilho quando
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em contato com chocolates. Além disso, o chocolate é protagonista no
desenvolvimento de coberturas sofisticadas, como as glagages, que conferem um
acabamento espelhado, ou na técnica de pulverizagdo com spray de chocolate
(mistura de chocolate e manteiga de cacau) sobre a superficie congelada de

entremets, criando uma textura aveludada (Siqueira, [20--7]).

2.3.3 Defeitos de Cristalizacao

Defeito define-se como qualquer inconformidade que viole os parametros
estabelecidos pela legislagdo vigente ou os padrdes de qualidade prometidos ao
mercado (Mérieux Nutrisciences, [202-7]). Os problemas que serdo mencionados
possuem origem fisico-quimica e analisa-se como os defeitos impactam diretamente
nos atributos sensoriais. Esses defeitos no produto, que comprometem o grau de
aceitabilidade do chocolate, podem surgir em diversas etapas, inclusive com origem
desde o periodo de processamento do cacau.

Focando naqueles decorrentes de uma temperagem inadequada, os
principais problemas listados na literatura incluem: dificuldade de desmoldagem,
auséncia de brilho e de snap, baixa estabilidade térmica, surgimento de fat bloom e
dificuldade de fusdo na boca (Eriklioglu; Castillo; Oztop, 2025; Silva et al., 2022). A
consequéncia dessa irregularidade no padrdo de qualidade resulta em prejuizos
financeiros para as empresas, mas também fragiliza a confiabilidade e percepgao de
valor dos consumidores com relagao a marca.

Sob a odtica da producédo, falhas na temperagem comprometem o
empacotamento cristalino dos triglicerideos, dificultando a contracdo de volume do
produto e, consequentemente, prejudicando a sua desmoldagem. Além disso, a falta
de controle durante o subresfriamento na pré-cristalizacdo compromete a nucleagao
e distribuicdo uniforme de microcristais estaveis. Como consequéncia, a rede
cristalina torna-se insuficiente para conferir brilho e rigidez, resultando em um produto
de aparéncia opaca e textura arenosa ou flexivel (Cohen; Luccas; Jackix, 2004;
Nahime, 2025).

A resisténcia a fusao e a percepcao sensorial de cerosidade possuem relagcéo
com o polimorfismo cristalino. A subtemperagem e transicdo para estados
moleculares mais ordenados eleva o ponto de fusdo do chocolate para patamares

proximos a temperatura corporal, como explicado anteriormente. Em contrapartida,
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produtos com baixa estabilidade térmica decorrente de uma cristalizagado incompleta
nao suportam oscilagdes de temperatura, derretendo facilmente devido ao baixo ponto
de fusao dos cristais instaveis (Andrade, 2018).

As oscilagbes térmicas desestabilizam os triglicerideos e as formas
polimorficas da manteiga de cacau, provocando a migragdo dos cristais para a
superficie. Essa recristalizagdo da matriz lipidica, conhecida como fat bloom, faz com
que a luz seja difundida de modo irregular, resultando na perda de brilho e em uma
textura rugosa (Lonchampt; Hartel, 2006). O aspecto esbranquigado ou acinzentado,
notorio na Figura 10, decorrente desse processo €, muitas vezes, equivocadamente
confundido com mofo pelo consumidor. Diante de um visual comprometido, que
remete a deterioragdo, ocorre a diminuicdo da aceitagao e aumento no volume de

reclamacdes nos servigos de atendimento ao consumidor (Gatti et al., 2021).

Figura 10 — Callets de Chocolate com Fat Bloom
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E amplamente retratado em literatura que a transicdo dos cristais da forma V
para o VI esta relacionada ao surgimento do fendbmeno de fat bloom. Apesar disso,
Bricknell e Hartel discutiram sobre casos em que a transi¢do entre os referidos
polimorfos ndo acarretou no aparecimento de defeitos. Também é importante ressaltar
que é possivel haver ocorréncia de fat bloom ainda que haja um produto com cristais
na forma V, caso sua microestrutura seja descontinua ou porosa e resulte em uma

falha na retengao da fase gordurosa (Stobbs et al., 2025).
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Através de uma pesquisa voltada a analise da relacéo entre a temperatura de
armazenamento do chocolate e a propenséo a migragao de gordura foi possivel inferir
que é preferivel manter os produtos sob refrigeracdo constante, evitando variagées de
temperatura durante o armazenamento. Por meio de testes encontrou-se uma faixa
ideal que vai desde temperaturas abaixo de 18°C até os 24 °C para minimizar as
chances de aparecimento do fat bloom (Hfivna et al., 2021; Nascimento, 2017). Ja
entre os 32°C a 34°C a manteiga de cacau é parcialmente derretida e sua
recristalizacido ocorre de forma de forma rapida e descontrolada na superficie.

Outro defeito amplamente estudado € o sugar bloom, ilustrado na Figura 11,
que trata da eflorescéncia do agucar também na superficie do chocolate. Em oposicéao
ao fat bloom, ndo possui qualquer ligacao direta com uma falha na témpera, mas de
uma flutuacido de temperaturas e exposicdo a umidade elevada, sendo ideal a
armazenagem do produto em ambiente com umidade relativa inferior a 60% (Almeida
et al., 2021). Quando o chocolate sofre condensagao, o agucar da superficie se
dissolve e, ao secar, recristaliza-se em cristais grosseiros, causando uma textura

arenosa e desagradavel.

Figura 11 — Barra de Chocolate com Sugar Bloom
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Fonte: Arelang ([20--7])

A ocorréncia desses defeitos ndo compromete a seguranga do alimento,
acarretando apenas numa diminuicdo da sua qualidade sensorial. Por outro lado, a
presenga de mofo no chocolate € um fendmeno incomum, visto que o fungo depende

da combinagdo de fatores ambientais especificos para a sua multiplicagdo e
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colonizagao, tais como a presenga de oxigénio, alta umidade e calor (Arelang, [20--
?]). Visualmente, é possivel distinguir o bolor do bloom pelas estruturas felpudas com
formas e coloracgao irregular, conforme ilustrado na Figura 12. Além disso, a atividade

fungica resulta na formagao de odores e sabores desagradaveis no produto.

Figura 12 — Diferenga entre Chocolate com Sugar Bloom, Fat Bloom e com presenga de Mofo (Yucky
Bloom)
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Fonte: Arelang ([20--?])

No que diz respeito ao fat bloom, é possivel realizar a fusdo e uma nova
temperagem do chocolate sem que haja prejuizos as suas propriedades sensoriais
(Docelita, 2026). Por outro lado, o sugar bloom apresenta um impasse maior: 0s
cristais de agucar que migraram para a superficie ndo se dissolvem novamente com
o calor, o que compromete a textura final e inviabiliza o0 uso em preparagdes diversas.
Cabe ressaltar, contudo, que embora o chocolate com sugar bloom se torne
inadequado para fins comerciais devido ao sensorial indesejado, ele permanece

seguro e préprio para o consumo (Saldanha, 2020).
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3. METODOLOGIA

O presente estudo caracteriza-se como uma pesquisa basica de revisao
bibliografica, necessaria em qualquer pesquisa visto que proporciona um
conhecimento prévio do assunto. Esse tipo de pesquisa trabalha com fontes
bibliograficas, ou seja, com informagbdes que ja estdo escritas em livros, jornais,
revistas, dentre outros meios. (Santos; Filho, 2012, p. 83). Portanto, foram consultados
sites confiaveis, repositérios digitais e bases de dados com rigor cientifico para
embasar a pesquisa, dispensando a necessidade de coleta de dados com amostra de
participantes ou populacgao.

Além disso, o trabalho possui uma classificacdo a depender de seus objetivos,
e neste caso é de natureza descritivo-exploratoria, uma mescla entre duas categorias.
Uma pesquisa descritiva foca na explanacao sobre a relagao entre variaveis, enquanto
a exploratéria utiliza-se da coleta de dados através de levantamento bibliografico a fim
de aumentar o nivel de conhecimento sobre o problema e conseguir formular
hipéteses mais assertivas (Marconi; Lakatos, 2022, p. 297).

A utilizacdo de um método por abordagem qualitativa enfatiza a exploragao
de dados subjetivos, com coleta documental e interpretacdo aprofundada de
evidéncias técnicas para a compreensao completa do fendbmeno, permitindo sintetizar
as informacodes existentes sobre a identidade, os critérios de qualidade, os processos
de temperagem e as utilizagbes gastronémicas do chocolate (Lozada, Nunes; 2019).

O desenho metodoldgico seguiu etapas sistematicas: identificacdo do tema,
estabelecimento de critérios de inclusdo e exclusao, busca na literatura, categorizagao
dos dados em instrumento de coleta, analise e processamento das informacdes. Por
se tratar de uma pesquisa exclusivamente bibliografica, o estudo nao delimitou um
local geografico especifico, desenvolvendo-se inteiramente em ambiente virtual e com
o auxilio de materiais fisicos disponiveis na biblioteca.

O trabalho foi realizado seguindo as normas mais atualizadas para elaboragao
de trabalhos académicos da Associacao Brasileira de Normas e Requisitos Técnicos
(ABNT) em conjunto com a NBR 14724 (2024), seguindo com a estrutura solicitada
pela Instrugdo Normativa n® 01/2025 da Universidade Federal Rural de Pernambuco
(2025) que dispde sobre as orientagdes para elaboragdo do Trabalho de Concluséo

de Curso do Bacharelado em Gastronomia.
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3.1 CRITERIOS DE INCLUSAO E EXCLUSAO

Os critérios de inclusdo adotados para a selegao do material foram: uso das
informagdes de sites ou artigos disponibilizados na integra em bases de dados
confidveis que abordassem a identidade e qualidade do chocolate, o processo de
temperagem e suas utilizagdes na gastronomia. Quanto ao recorte temporal, priorizou-
se a coleta de publicagbes recentes (entre os anos de 2021 e 2026), nos idiomas
portugués, inglés ou espanhol. Adicionalmente, integraram-se obras classicas ou
conteudos de artigos e sites com informagdes relevantes de periodos anteriores,
desde que fundamentais para a compreenséo histérica e técnica do tema.

Quanto aos critérios de exclusao que foram utilizados: remogéao de duplicidade
caso tenha encontrado o mesmo artigo em diferentes bases de dados, documentos
que tratam do chocolate de maneira secundaria ou superficial e materiais que exigem
pagamento para conceder acesso ao conteudo escrito. Além disso, estudos com
metodologias consideradas inconclusivas e com textos que nao trouxeram as

respectivas referéncias foram descartados da analise.

3.2 PROCEDIMENTOS E INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS

O procedimento de coleta baseou-se na analise documental de conteudos ja
existentes em livros, sites, artigos, patentes ou relatérios publicados, visando abranger
o maximo de dados possivel para comparar semelhancgas e divergéncias na literatura.
As bases de dados eletrénicas consultadas foram: Google Scholar, SciELO, PubMed,
Scopus e Science Direct. A busca foi estruturada a partir dos seguintes descritores:
“‘Cacau”, “Sdlidos Totais de Cacau”, “Manteiga de Cacau”, “Cristalizagao”,
“Chocolate”, “Temperagem do Chocolate” e “Legislagdo do Chocolate”.

O instrumento de extragado de dados consistiu em um formulario estruturado
em planilha eletrénica (Google® Planilhas), utilizado para a sistematizacdo e o
gerenciamento das informagdes coletadas. As colunas da planilha foram compostas
pelas seguintes categorias:

¢ Identificagado: autor, ano, titulo, base de dados e DOI ou URL.
e Tematica principal abordada no documento.

¢ Metodologia/parametros técnicos utilizados.
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e Sintese dos dados: resumo com as informagdes mais relevantes.

A alimentacdo dessa planilha foi feita a medida que os materiais eram
selecionados, o que garantiu o controle e a rastreabilidade de todas as fontes. Na
etapa seguinte, as informacgdes foram analisadas e agrupadas por afinidade tematica,
utilizando um sistema de codificacado por cores nas linhas da planilha para diferenciar
cada categoria. Esse processo facilitou o cruzamento de dados e a identificacdo das
literaturas analisadas, servindo como base para estruturar a fundamentacéo tedrica e

a discussao dos resultados deste trabalho.

3.3 ANALISE E PROCESSAMENTO DOS DADOS

O processo iniciou-se com a limpeza dos dados qualitativos obtidos,
eliminando informacgdes discrepantes, irrelevantes ou que permanecessem duplicadas
apos a triagem inicial. Em seguida, aplicou-se a técnica de analise de conteudo
descritivo de carater documental para organizar e sintetizar o referencial tedrico
selecionado. De modo complementar, realizou-se uma analise diagnostica,
estabelecendo a correlagcédo entre as variaveis estudadas para responder de forma

concisa ao problema de pesquisa.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES
4.1 IMPACTOS DO AUMENTO NO TEOR DE SOLIDOS DE CACAU SOBRE A
QUALIDADE DO CHOCOLATE

Chocolate com alto teor de cacau, esta constitui-se como a principal tendéncia
do mercado de chocolate, pois além da alta aceitagdo, gera beneficios em todos os
niveis da cadeia, desde produtores de cacau, passando pelos fabricantes de
derivados e chocolates chegando até a parcela de consumidores que, cada vez mais,
pedem maior percentagem de cacau, fundamentados nos beneficios para a saude
(Santos; Santos; Santos, 2019).

Os chocolates feitos com maior teor de cacau, preferencialmente acima de
70%, menor percentual de agucar e com gorduras de qualidade na composi¢géo sédo
os preferidos dos nutricionistas para manutengédo da saude. Pesquisas sugerem que
o consumo moderado de até 30 gramas diarias de chocolate amargo aporta beneficios
terapéuticos ao sistema circulatério. Os compostos bioativos do cacau, notadamente
flavonoides e polifendis, apresentam forte acdo antioxidante, contribuindo para a
redugdo da presséo arterial e melhora dos niveis de colesterol ruim (LDL) (Lima,
2024).

A preferéncia por produtos mais saudaveis e com menor teor de agucar vem
sendo notada pela procura no mercado e esse cenario reflete uma mudanca profunda
no comportamento de compra. Nesse caso, 0 chocolate deixa de ser visto apenas
como uma guloseima indulgente e passa a ser avaliado até por suas propriedades
funcionais (Lima, 2024). Esse nicho de mercado expandiu-se para englobar nao
apenas individuos em programas de reducdo de peso, mas também consumidores
com restricbes metabdlicas, atletas e o publico que prioriza alimentos com listas de
ingredientes curtas, compreensiveis e livres de aditivos artificiais.

A ABICAB aponta sistematicamente em seus relatorios setoriais que,
enquanto o mercado de chocolates tradicionais (comerciais) cresce a taxas estaveis
(cerca de 10% ao ano), o segmento de chocolate gourmet e de alta qualidade cresce
a uma média de 20% ao ano no Brasil. Isso demonstra que um percentual dos
consumidores brasileiros passou a exigir ingredientes nobres, estando disposto a
pagar um valor significativamente mais alto por produtos exclusivos e de qualidade

superior (Angay, 2021).
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Contudo, para que o mercado geral consiga absorver este valor acrescentado
e consolidar a percecao de qualidade superior, 0 consumidor precisa de ser capaz de
identificar claramente esses diferenciais no momento da compra. Neste cenario, a
rotulagem assume um papel estratégico como ferramenta de comunicagédo, embora
dependa do nivel de esclarecimento do publico, conforme sublinha a docente da area

de nutricdo, Daniela Medeiros:

A rotulagem é importante, mas a educagao nutricional € o que realmente
promove escolhas conscientes. Se o consumidor ndo entender o significado
do percentual de cacau e da redugcdo de agucar, a informagdo pode virar

apenas mais um elemento de marketing (Blog Glau na Capital, 2026).

Essa necessidade de educacao alimentar e de amadurecimento do mercado
nacional fica evidente quando se compreende que a percepcado de qualidade do
chocolate varia bastante entre o Brasil, a Europa e os Estados Unidos devido a
diferengas na legislacao de ingredientes, no teor de cacau e na cultura de consumo
(Abel, 2025). Enquanto a Europa é vista como referéncia de pureza e cremosidade,
os EUA focam na dogura e o Brasil, com o mercado de massa, prioriza a acessibilidade
com formulagdes que levam mais agucar e gorduras vegetais.

Apesar das projecdes positivas, € incerto o rumo que a industria tomara para
se adequar as novas exigéncias normativas, podendo haver risco de aumento no
reduflagdo nos produtos. A redugédo de tamanho e gramatura das barras e a piora nos
ingredientes (skimpflation) ndo sdo algo fora da realidade atual, e configuram uma
estratégia de sobrevivéncia empresarial visto que a economia esta degradada pela
inflagdo, como aponta o pesquisador Souza (2026).

Apesar da possibilidade de reduflagdo, a lei restringe a composicdo do
produto, € mesmo que ainda possua um alto percentual de acucar, o chocolate
possuira mais qualidade devido a uma exigéncia muito mais rigorosa em relagao aos
teores minimos obrigatérios de sélidos totais de cacau e a limitacdo de gorduras
vegetais alternativas (Brasil, 2026). Dessa forma, ao elevar a base real do fruto na
receita, o regulamento garante que o chocolate comercial entregue uma textura
superior, melhor derretimento na boca e um perfil aromatico mais auténtico,

protegendo o consumidor de produtos excessivamente artificiais.
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Do ponto de vista tecnoldgico e reoldgico, o incremento dos solidos totais de
cacau altera a matriz estrutural do produto. Os sélidos ndo-gordurosos do fruto atuam
como particulas dispersas na fase continua da manteiga de cacau; quando essa
proporcao é elevada em detrimento do agucar, ocorre uma mudanga na viscosidade
e no fluxo da massa durante o processamento (Beckett, 2008). Essa alteracao eleva
a viscosidade plastica do chocolate fluido, reduzindo a janela térmica de trabalho e
exigindo maior precisao técnica na etapa de temperagem para a formacgéao dos cristais
estaveis do tipo V (Afoakwa, 2016; Cohen; Luccas; Jackix, 2004).

Sob a perspectiva sensorial, os sélidos de cacau concentram compostos
volateis, como pirazinas e aldeidos que enriquecem o flavor, promovendo uma
liberacdo de sabor mais complexa e prolongada na boca. Além disso, a restricdo de
gorduras vegetais alternativas preserva o perfil de fusdo da manteiga de cacau, que
derrete de forma natural préximo a temperatura corporal, eliminando a sensagao
residual cerosa tipica de chocolates fantasia e garantindo a quebra firme e audivel
(snap) apreciada no mercado (Nahime, 2025).

Logo, espera-se que a modificagao legislativa eleve o padrao de qualidade do
chocolate, que deve ser constantemente fiscalizado pelos 6rgdos competentes, e
amplie a transparéncia das informacdes prestadas ao consumidor. Embora essa
transicdo normativa possa acarretar em um aumento no preco final repassado ao
consumidor, o valor sera proporcional a exceléncia do produto entregue e pode
resultar num aumento da demanda. Dessa forma, o publico disposto a adquirir o item
arcara com um custo mais elevado, porém respaldado por uma composi¢ao genuina

e de maior valor agregado (Blog Glau na Capital, 2026).

4.2 VIABILIDADE TECNICA E OPERACIONAL DAS METODOLOGIAS ARTESANAIS
DE TEMPERAGEM

E primordial explanar que, ndo sé devido ao custo do cacau, mas também ao
clima, o mercado brasileiro desenvolveu uma forte industria de coberturas fracionadas
a base de gordura vegetal. Esse fendbmeno é compreensivel, principalmente devido
as altas temperaturas que ocorrem em determinadas regiées do pais, especialmente
na porcao Nordeste. Uma prova disso € que a por¢ao Sudeste com clima mais ameno
concentra um maior consumo de chocolate, fomentando o trabalho dos profissionais

da regido (Pa Aromatics Brasil, 2025).
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Dependendo da realidade do espag¢o de trabalho e do publico-alvo do
empreendedor, muitas vezes o chocolate é substituido por alguma cobertura com
maior resisténcia térmica e praticidade, mas com menor custo de producéo. Para
confeitarias com alto volume de producgado, pequenos prazos € uma necessidade de
padronizacdo sem tamanha exigéncia de qualidade sensorial, isso se traduz em
eficiéncia (Fralia Cacau Brasil, 2025). Esse tipo de produto é geralmente utilizado para
banhar paes de mel, cones trufados e bombons comerciais, deixando o “‘chocolate
nobre” (denominagdo popularmente utilizada para o chocolate) para recheios e
produtos de qualidade e valor agregado superiores, ou chamados de gourmets.

Em razado desse fator climatico, e pela falta de estrutura ideal, visto que o
chocolate exige temperaturas e umidade relativa do ar baixas, algo em torno de 21 °C
e 60% UR, o ideal € manter um ar-condicionado ligado durante todo o periodo de
trabalho com o chocolate. Logo, alguns profissionais ficam inviabilizados de executar
a técnica da temperagem e preferem a seguranca de cristalizagdo de um chocolate
fantasia (Java Chocolates, 2023).

Além disso, ha uma complexidade técnica intrinseca ao processo de
temperagem, que pode trazer inseguranga a profissionais que nunca manipularam o
produto (Andrade, 2018). Pelo reconhecimento dessa problematica houve uma prévia
discussao, com foco nas metodologias artesanais de temperagem, e nesse momento
sera realizada uma analise das vantagens e desvantagens operacionais de cada uma
delas, permitindo que cada individuo se utilize dos conhecimentos para eleger o
metodo mais pratico e condizente com sua realidade.

De modo geral, independentemente da metodologia utilizada, a preciséo e o
controle rigoroso das variaveis fisicas sao os fatores que determinam o sucesso da
cristalizacdo. Para isso, torna-se indispensavel um ambiente de trabalho
rigorosamente climatizado, auxilio de alguns utensilios basicos como a balanga digital,
o termbémetro (espeto ou laser), espatula de silicone (pao duro) e tigelas refratarias
plasticas ou de vidro (Java Chocolates, 2023).

A tablagem necessita primordialmente da aquisicao e utilizagdo de uma pedra
fria, como o granito ou o marmore (embora este ultimo seja menos indicado por ser
mais poroso e dificii de higienizar, podendo facilitar contaminagéo).
Operacionalmente, € o método mais tradicional e visualmente atrativo, além de nao
apresentar custo com insumos extras. Por outro lado, exige bastante espaco fisico,

demanda uma higienizagao rigorosa da bancada antes e depois do processo e requer



58

maior habilidade manual do operador para controlar a temperatura da massa em
movimento, 0 que aumenta o risco de erros por profissionais iniciantes (Gisslen, 2011).

O método de adigao, por sua vez, destaca-se pela simplicidade operacional e
por ndo exigir uma bancada especifica ou gasto adicional. A técnica consiste em
reservar uma parte do chocolate da receita ja temperado (em gotas ou picado) e
adiciona-lo ao chocolate fundido. Os pedagos sodlidos atuam como "sementes"
indutoras para a formac&o dos cristais estaveis na massa liquida. E uma metodologia
limpa, ideal para cozinhas pequenas e com menor risco operacional, tendo como unica
desvantagem o tempo de espera para que os pedagos soélidos derretam
completamente através do calor residual (Eleutério; Galves, 2014).

Uma outra opg¢ao que elimina a necessidade de bancada de pedra, o banho-
maria invertido destaca-se pela acessibilidade econbmica, sendo ideal para
produtores iniciantes ou com cozinhas pequenas. Porém, operacionalmente,
apresenta desvantagens criticas: exige esforgo fisico constante para a agitacao da
massa e oferece um risco elevado de contaminacdo por umidade (Costa, 2018).
Qualquer respingo ou vapor da agua do banho que entre em contato com o chocolate
altera sua reologia, provocando o espessamento imediato da massa (seizing) e
inviabilizando o trabalho de moldagem.

Por fim, o uso do Mycryo fornece praticidade e um espago mais limpo e
organizado ao trabalho com chocolate. A grande vantagem operacional é a preciséo:
basta resfriar o chocolate derretido até cerca de 34 °C e adicionar apenas 1% do peso
da massa dessa manteiga de cacau em po6 pré-cristalizada. Os cristais estaveis em
po se espalham rapidamente, garantindo uma témpera perfeita com pouco esforgo
fisico (Lindecrantz, 2014). Em contrapartida, o elevado valor comercial do ingrediente
surge como fator limitante, representando um énus financeiro que pode comprometer
a margem de lucro e inviabilizar a operacéo para produtores de menor porte.

Em suma, observa-se que n&o existe um método de temperagem
universalmente superior, uma vez que a viabilidade operacional de cada processo esta
intrinsecamente vinculada a infraestrutura, ao volume de produgao e a competéncia
do operador. A escolha da metodologia deve ser pautada pelo equilibrio entre custo,
praticidade e confiabilidade do resultado; sendo moldada pelas especificidades de

cada negocio.
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4.3 O CHOCOLATE NA CONFEITARIA NACIONAL: PERSPECTIVAS FUTURAS

Ao analisar o impacto pratico para o profissional diante das novas exigéncias
da legislacdo brasileira que aumenta o percentual obrigatério de soélidos totais de
cacau, a reologia (fluidez e textura da massa) torna-se o ponto central da discusséo.
Conforme demonstram os testes laboratoriais publicados por Rolfe e Riedl (2023) o
chocolate amargo possui menor viscosidade e menor tensado de escoamento quando
comparado aos chocolates ao leite e branco do mesmo fabricante. Isso acontece
porque a auséncia de leite em po evita que a gordura livre fique presa na mistura,
fazendo com que o chocolate amargo seja, de forma geral, um produto mais fluido e
facil de moldar e trabalhar.

No entanto, o confeiteiro deve interpretar esse dado com cuidado ao lidar com
formulagdes que tém mais cacau. Embora um chocolate com alto teor de sélidos secos
de cacau ainda flua melhor do que um chocolate branco carregado de agucar e
derivados lacteos, o aumento dessa fragcdo seca de cacau eleva o atrito entre as
particulas na matriz (Beckett, 2008). Na pratica da confeitaria, esse fendbmeno
funciona como uma "semente" que acelera o processo de témpera e isso faz com que
a manteiga de cacau crie seus cristais estaveis de maneira muito mais rapida.

Portanto, para se adequar a esse novo padrdo de mercado sem sofrer com o
endurecimento precoce da massa, o profissional &€ obrigado a ter um controle de
temperatura mais rigoroso, com maior agilidade no manuseio € no movimento de
agitacao, ja que o tempo util para trabalhar com um chocolate mais intenso também é
menor (Rolfe, Riedl, 2023). Ja no caso de um chocolate com menos solidos, como o
branco e ao leite, é preferivel trabalhar até temperaturas mais baixas e com tempos
de temperagem mais extensos (Cohen; Luccas; Jackix, 2004).

Ao observar o cenario internacional, a transi¢do para produtos com maior teor
de cacau repete um padrdao de comportamento de consumo ja consolidado em
mercados maduros, como o europeu. Na Europa, onde os limites minimos de sélidos
de cacau historicamente superam os praticados na América Latina, a elevagao do
percentual de cacau nao reduziu as vendas; pelo contrario, impulsionou a demanda
por chocolates de qualidade superior. Esse fendmeno esta diretamente ligado a
evolucdo do paladar do consumidor que, ao ser exposto a formulagdes menos
acucaradas, passa a identificar e valorizar um sensorial mais complexo, como

nuances frutadas, florais e amadeiradas do fruto (Afoakwa, 2016).
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Na gastronomia e na confeitaria de paises que passaram por essa transicao,
o termo "amargo" foi gradativamente substituido pelo conceito de "chocolates
intensos" ou "chocolates de origem". Em vez de focar apenas na porcentagem, o
mercado internacional passou a valorizar o terroir do cacau, ou seja, como a regiao
geografica e o solo influenciam o sabor final do produto (Lopes; Morgano; Taniwaki,
2024). Na pratica profissional, essa mudanga exige que o confeiteiro va além da
técnica de temperagem e domine a harmonizagao gastronédmica, combinando perfis
aromaticos especificos de chocolate intenso com sobremesas que utilizem frutas
acidas, especiarias ou cafés, equilibrando o dulgor global da preparagédo sem a
necessidade de mascarar o sabor do chocolate com excesso de agucar.

Experiéncias em paises vizinhos na América Latina, como o Chile e a
Colébmbia, que também reformularam suas diretrizes de rotulagem e composi¢ao de
alimentos, demonstram que o aumento de sélidos de cacau cria um consumidor mais
consciente e exigente. O chocolate deixa de ser visto apenas como um produto de
consumo de massa e passa a ser valorizado sob a 6tica da confeitaria técnica, em um
movimento similar ao que ocorreu nos mercados de vinhos finos e cafés especiais.
Portanto, a perspectiva futura para a confeitaria nacional indica que os profissionais
que compreenderem tanto a reologia fisica da massa quanto o potencial sensorial
desse novo cacau estardo posicionados em um nicho de alto valor agregado e em

constante expansao (Afoakwa, 2016; Mordor Intelligence, 2026).
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5. CONSIDERAGOES FINAIS

A presente pesquisa buscou investigar a influéncia da elevagdo do teor de
solidos totais de cacau e do processo de temperagem na qualidade do chocolate,
avaliando de forma aprofundada suas implicagdes diretas e a aplicabilidade do
produto no ambito da confeitaria nacional. Diante do panorama tracado pela recente
promulgacao da Lei n° 15.404, de 8 de maio de 2026, a convergéncia entre 0 novo
rigor normativo e a precisao técnica na manipulagao térmica revelou-se determinante
para redefinir o conceito de qualidade do chocolate comercializado e utilizado
profissionalmente no Brasil.

Em resposta as informacdes analisadas, constatou-se, primeiramente, uma
relagao direta entre o aumento do teor de sélidos totais de cacau, impulsionado pela
nova legislagéo que eleva o patamar minimo obrigatério para 35%, e modificagées na
reologia da massa. Com isso, ela torna-se mais espessa e possui alteragdo de
trabalhabilidade devido ao maior atrito interno dos solidos; mas também assegura uma
maior densidade de compostos bioativos, melhora o derretimento na cavidade bucal
e garante um perfil aromatico mais complexo, protegendo o consumidor de
formulagdes excessivamente modificadas por gorduras vegetais substitutas.

No que tange a fundamentagéo da temperagem, o estudo evidenciou que este
processo se configura como uma técnica indispensavel de engenharia térmica e
cinética. E através dessa "semeadura controlada" que se torna possivel induzir a
nucleacao e o crescimento seletivo dos cristais polimérficos estaveis da Forma V da
manteiga de cacau. O dominio rigoroso desse procedimento € um fator determinante
para mitigar defeitos estruturais na matriz do doce, como o fat bloom, garantindo a
consolidagao de atributos comerciais essenciais: brilho superficial, retracdo mecanica
ideal para o desmolde nas formas e o caracteristico som de quebra (snap).

A anadlise comparativa das metodologias artesanais de temperagem
(compreendendo as técnicas de tablagem, difusao por indugéo, banho-maria invertido
e 0 uso de manteiga de cacau micronizada) demonstrou a plena viabilidade técnica e
operacional de manipulagao do chocolate em escala culinaria comercial. Cada método
apresenta particularidades operacionais positivas e negativas, e a investigagao
dessas técnicas confirma que, mesmo sem o suporte de maquinarios de temperagem
continua industrial, o confeiteiro artesanal é capaz de atingir a padronizagdo e a

exceléncia sensorial exigidas pelo mercado.
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A analise da trajetoria do chocolate na confeitaria brasileira evidencia uma
mudanga estrutural em seu posicionamento, com o insumo passando a ocupar nichos
de alto valor agregado e firmando-se como um elemento central na confeitaria técnica
contemporanea. Esse cenario acompanha a expanséo do segmento gourmet no pais
e reflete 0 amadurecimento de uma significativa parcela de consumidores brasileiros,
gue se mostram cada vez mais conscientes, dispostos a valorizar o terroir do cacau e
a investir em formulagdes de melhor composicao.

Durante a revisdo bibliografica, evidenciou-se a escassez de materiais
técnicos voltados especificamente ao escopo da Gastronomia, uma vez que a maior
parte da producao cientifica disponivel concentra-se na area de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos. Embora essas pesquisas sejam essenciais para entender, por exemplo,
como funciona a cristalizagdo das gorduras, elas costumam focar na produgéo
industrial em grande escala. Com isso, acabam se distanciando da realidade pratica
e do dia a dia de uma de uma confeitaria, por exemplo.

Diante das lacunas identificadas, ressalta-se a importancia de futuros estudos
empiricos aplicados a dindmica de manipulacdo do chocolate em cozinhas
profissionais. Estudos futuros devem avaliar o impacto direto da perda de fluidez do
chocolate na dinédmica de trabalho artesanal, investigando como a elevagdo da
viscosidade e do atrito interno limitam a organizacdo molecular dos cristais
polimorficos estaveis. Esse estudo reoldgico € essencial para fornecer parametros
técnicos precisos ao confeiteiro, diminuindo os erros operacionais decorrentes de uma
janela térmica consideravelmente mais estreita. Outrossim, sugere-se a realizagao de
estudos de analise sensorial e testes de aceitabilidade para mensurar a evolugao do
paladar nacional a medida que o mercado avanca em direcdo a formulagbes com

menor teor de agucar e maior intensidade de cacau.
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