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RESUMO

O cacau para venda é classificado em cacau bulk ou a granel e cacau fino, este tltimo utilizado
na producdo do chocolate bean to bar, que promove uma abordagem mais sustentavel na
producédo de chocolate. A revisao bibliografica foi realizada por meio da busca de artigos nas
bases de dados SCIELO, Anais do SIMPEP e do ENEGEP. Foram selecionados artigos que
abordavam os termos "processamento do cacau”, "chocolate industrial”, "bean to bar" e
"comercializacdo de chocolate”, com o objetivo de analisar as diferencas encontradas entre o
chocolate industrial e o bean to bar. Foram encontrados 22 artigos, e 0 aproveitamento para a
analise foi de 36%. Embora tenham sido encontradas algumas dificuldades no acesso a
informacdes adicionais relevantes, o estudo identificou diferengas entre os dois tipos de
chocolate, incluindo informagfes nutricionais, recursos disponiveis para a producdo e
comercializacdo, e a preocupacédo crescente com a sustentabilidade na cadeia de suprimentos

do chocolate.
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ABSTRACT

Cocoa for sale is classified into bulk cocoa or fine cocoa, with the latter being used in the
production of bean-to-bar chocolate, which promotes a more sustainable approach to chocolate
production. The literature review was conducted by searching for articles in the SCIELO,
SIMPEP and ENEGEP databases. Articles that addressed the terms "cocoa processing,”
"industrial chocolate,” "bean to bar," and "chocolate marketing" were selected with the aim of
analyzing the differences between industrial chocolate and bean to bar. A total of 22 articles
were found, and the utilization for analysis was 36%. Although some difficulties were
encountered in accessing additional relevant information, the study identified differences
between the two types of chocolate, including nutritional information, resources available for
production and marketing, and the growing concern for sustainability in the chocolate supply

chain.
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1 INTRODUCAO

Os primeiros registros do consumo do cacau deram-se pelos povos originarios da
América Latina. As sementes do fruto eram processadas com especiarias, e se tornavam uma
bebida semelhante ao chocolate quente que conhecemos atualmente — o xocoatl (RAMSEY,
2016). A bebida era usada em rituais, pois acreditavam que o cacau era a fruta dos deuses, o
que deu origem ao nome cientifico do fruto: Theobroma cacau L.; do grego “Theo” = deus e
“broma” = alimento. Com as grandes navegagoes, os espanhois chegaram até a Ameérica Latina
e tiveram acesso ao xocoatl que se tornou item de interesse de comércio e assim, o fruto e a
bebida espalharam pelo mundo (RAMSEY, 2016).

Com a grande aceitacdo do produto, as arvores de cacau, foram levadas a outros
paises para cultivo. Com isso, foi observado que em regides de clima tropical, o plantio era
mais bem sucedido devido ao clima quente e itmido (ICCO, 2020).

Durante muito tempo, o fruto era processado apenas de forma a tornar-se bebida,
mas, com o passar das décadas, alguns personagens como David Spriingli, Rodolphe Lindt,
Henri Nestlé, e outros, aprimoraram a receita até que se chegasse ao chocolate em barra que é
conhecido atualmente (RAMSEY, 2016).

No Brasil, o cacau chegou na Bahia em 1746 e teve suas fazendas expandidas a
partir do século 19, acompanhando a demanda da Europa e Estados Unidos (MOON, 2017). De
acordo com CEPLAC (1972), o Brasil chegou a ser o maior exportador de cacau do mundo,
mas teve um declinio de produgdo em 1991, devido a doenga de “Vassoura de Bruxa”, um
fungo que afeta os brotos, reduzindo drasticamente o crescimento de frutos, além de causar
manchas e deformag6es em toda a planta.

Segundo dos SANTOS et al. (2019), para venda, o cacau possui duas classificacoes.
Cacau bulk ou a granel e cacau fino. O segundo é um cacau selecionado que da origem ao
chocolate “bean to bar” ou em portugués “da semente a barra” — que além de ser um tipo de
chocolate, ¢ um movimento que promove a producdo de chocolate de uma maneira mais
sustentavel. Enquanto o bulk, é direcionado para a producéo de chocolate industrial.

O processamento do chocolate, de forma resumida, acontece da seguinte forma:
colheita do cacau, fermentagdo e secagem das sementes, torrefacdo das améndoas, separacao
da casca e dos nibs, moagem, refinamento, adicdo de acUcar e demais flavorizantes, conchagem,
temperagem e moldagem (RAMSEY, 2016), sendo que estes processos serdo mais bem

descritos ao longo do artigo.



A utilizacdo das sementes para fabricacdo de chocolate é majoritaria, sendo que o
cacau se enquadra entre os alimentos altamente energéticos e estimulantes, cujo sabor € uma
caracteristica altamente importante, constituindo o principal motivo para o seu consumo
(SANTOQOS, 2000).

O chocolate industrial e o bean to bar, embora apresentem processos de
transformacdo similares, possuem particularidades de grande importancia e interesse ao
mercado de cacau e chocolate mundial (ASSOCIACAO BEAN TO BAR BRASIL, 2021).

O cacau € um produto de grande importancia na economia brasileira e mundial,
sendo que o objetivo deste trabalho é pesquisar e analisar na literatura sobre as diferencas entre
os chocolates tradicional (ou industrial), e chocolate bean to bar. Para melhor compreender a
desigualdade entre eles, ja que existem caracteristicas bem marcantes, desde uma alteracdo no

sabor até uma preocupacdo com a sustentabilidade em sua producéo.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 CACAU

O cacau é o fruto da arvore Theobroma cacao L. de origem amazonica,
popularmente conhecida como cacaueiro. A planta do cacau pode atingir até 8 metros de altura,
e possuir até 6 metros de didmetro de copa, contudo, em consequéncia dos fatores ambientais,
pode haver um crescimento que ultrapasse essas medidas (SENAR, 2018). O indice de frutos
(namero de frutos necessarios para obter 1 kg de cacau comercial) é, em geral, de 15 a 31 frutos
(SENAR, 2018).

As arvores de cacau se adaptam bem em altas temperaturas, com médias entre 18°C
e 32°C, além de ser necessario um ambiente imido para o bom desenvolvimento. Dessa forma,
as plantacGes de cacau foram mais bem sucedidas em regifes do cinturdo equatorial, isto é,
entre as latitudes 20° N e 20° S da linha do Equador. Os paises com as maiores produgdes
mundial sdo Costa do Marfim, Gana e Equador (ICCO, 2020).

As principais qualidades de cacau produzidas mundialmente sdo: Forasteiro,
Criollo e Trinitario (Figura 01), devido a uma diversidade de fatores, como, a facilidade de
manejo (Senar, 2018). O cacau forasteiro é a variedade de cacau mais produzida no mundo -
cerca de 80% do total da producdo - seu fruto possui casca amarelada com grande variagédo
guanto ao seu formato. Enquanto isso, o cacau Criollo, possui a casca mais alaranjada, sementes

grandes e ¢ a principal variedade comercializada como “cacau-fino”. O cacau trinitario, por sua



vez, é resultado do cruzamento do Forasteiro e Criollo, que tem a aparéncia de uma casca que

varia de um amarelo-palido até o roxo-escuro.

Figura 01 - Tipos de cacau: Forasteiro, Criollo e Trinitario.

Fonte: Adaptado de Fralia, 2020.

O cacau é uma planta versatil que oferece uma variedade de subprodutos utilizados
em diferentes industrias. Segundo Moror6 (2012) os principais subprodutos estdo destacados

na Figura 02.
Figura 02 - Subprodutos do Cacau
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Fonte: Adaptado de Mororé, 2012.

Esses subprodutos do cacau demonstram a diversidade de aplicacbes e
aproveitamento dessa valiosa planta, contribuindo para uma utilizagdo mais completa e
sustentavel do cacau (MORORO, 2012).



2.2 DA COLHEITA A SECAGEM

O beneficiamento do cacau resume-se em cinco etapas de formas bem definidas e
diferenciadas. Apos a colheita, o cacau é quebrado e suas améndoas sdo direcionadas para a
fermentagdo. Em seguida, passa-se para o processo de secagem (geralmente é feita naturalmente
a luz solar), onde a umidade das améndoas deve ser reduzida de 60% para a faixa de 7 a 8%.
Ap0s isso, as améndoas sdo armazenadas até serem utilizadas na torrefacdo (MACEDO, 2017).

Em seguida, o processamento do cacau para se transformar em chocolate é
complexo e minucioso. Pode-se dividir em duas partes, sendo a primeira de responsabilidade
do produtor de cacau, e a segunda do produtor de chocolate. Segundo Ramsey (2016), 0s

processos realizados pelos produtores de cacau estdo na Figura 03.

Figura 03 - Fluxograma do Processamento do Cacau 1
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Fonte: Autoria prépria, 2023.

A colheita ocorre com a maturacao dos frutos. Nela, eles sdo colhidos manualmente
sem a utilizacdo de maquinérios, e sdo amontoados no local da colheita, onde acontece a
separacdo do fruto e das sementes, que séo transportadas até o local da fermentacéo, onde, em
menor escala, sdo distribuidas em caixas de madeira com fundo perfurado (LIMA et al., 2010).

O processamento das améndoas do cacau da origem a diversos produtos, como o
chocolate em po, o liquor de cacau e a manteiga de cacau, e outros produtos processados como
o chocolate (DRUMMOND et al., 1998).

A qualidade e o tempo da fermentacdo também estdo diretamente relacionados a
disponibilidade de cacau no mercado, ou seja, quanto menos améndoas fermentadas e secas
disponiveis para compra, menor serd tempo que o produtor de cacau tem para fermentar as
sementes (EFRAIM et al., 2009).

Rahardjo et al. (2022) examinaram o impacto da fermentagdo espontanea em
sistemas de fermentacdo controlada, focando na qualidade e aceitabilidade das améndoas de
cacau fermentadas. Constataram que o aumento do tempo de fermentacdo no sistema
encamisado aumentou a taxa de fermentacdo e acelerou o processo para cinco dias, quando

combinado com redugéo de polpa.



Pelaez (2016) concluiu que o sistema de fermentacdo semimecanizado
proporcionou uma fermentacdo mais rapida e améndoas fermentadas com alta qualidade
quimica.

A secagem do cacau ndo apenas elimina dgua como também é responsavel pelas
mudancas bioquimicas que vao contribuir para o sabor, aroma e cor caracteristica do chocolate,
diminuindo a acidez das améndoas. O produto gerado pela secagem das améndoas pelo método
natural (ao sol), tem uma melhor qualidade do que o gerado pelos métodos artificiais (SANTOS,
2000).

2.3 TRANSFORMACAO DA AMENDOA EM CHOCOLATE

A producdo de chocolate ocorre através do processamento do cacau que envolve
uma série de etapas pos-colheita (debulha, fermentacdo, secagem e torrefacdo), onde obtém um
liquor, também conhecido como massa de cacau (LOPES, 2000).

Na Figura 04, seguimos 0s proximos passos para a fabricacdo do chocolate,

conforme Ramsey (2016).

Figura 04 - Fluxograma Processamento do Cacau 2
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Fonte: Autoria propria, 2023.

A torrefacdo é um tratamento térmico fundamental para a obtengéo da qualidade do
chocolate, e suas condigdes dependem de fatores como: origem e tipo da améndoa, periodos de
colheita, tratamentos anteriores a torrefacdo, umidades e caracteristicas de sabor desejadas
(ZAMALLOA et al., 1994).

O cacau a ser torrado apresenta-se em diferentes formas: améndoas inteiras, nibs
(améndoas fragmentadas em pedagos menores) ou como uma massa liquida, e a pasta de cacau,
também chamada de liquor de cacau. A pasta de cacau tem uma vantagem de ser homogénea,

particularmente no que diz respeito ao tamanho das partes sélidas, podendo-se evitar diferencas



no tostado devido a heterogeneidade das dimensdes dos nibs e das améndoas de cacau
(ABECIA SORIA, 1999).

O processo de torrefacdo é fundamental na obtencéo das caracteristicas sensoriais
de qualidade do chocolate, como o sabor e 0 aroma. Durante essa etapa de aquecimento ocorrem
reacOes importantes como a diminuicdo dos &cidos volateis indesejaveis (acético), a inativagdo
das enzimas que podem degradar a manteiga de cacau, a perda de dgua e o desenvolvimento de
aroma e cor tipicos do chocolate. (BAREL et al., 1985).

O concheamento ou conchagem, € um processo de agitagdo e aquecimento do
chocolate refinado, dentro de um certo tempo e temperatura (BECKETT, 2000). A conchagem
constitui a ultima etapa de importancia na formacéo do sabor caracteristico do chocolate. Nesta
fase observa-se o arredondamento do sabor do chocolate pelas reagbes produzidas pela
combinacdo dos derivados de cacau com os outros ingredientes que compdem a formulagao:
acucar, leite e derivados, dentre outros. O envolvimento das particulas sélidas pela gordura da
manteiga de cacau ou outras gorduras, como as do leite, associados a deformacdo e
movimentacao da massa de chocolate, contribuem para a textura do chocolate, importante
caracteristica do produto final desejado (EFRAIM et al., 2009).

A temperagem ocorre por meio de flutuagdes controladas de temperatura, sob
agitacéo, que modificam a microestrutura do produto (BECKETT, 2009; GARTI; WIDLAK,
2012). Para tal, sdo utilizadas unidades de temperagem, que consistem em trocadores de calor
de varios estagios com controle de temperatura. A combinacdo de tempo, temperatura e taxa de
resfriamento, sdo parametros criticos para a criacdo do polimorfo adequado (BECKETT, 2009).

2.4 CACAU FINO E CACAU BULK

O Brasil é o sétimo produtor mundial de cacau, com 265 mil toneladas, em 2021.
A regido Nordeste possui a maior area ocupada de plantacGes, mas é a regido Norte quem lidera
a producdo nacional (53,2%). A Bahia é o unico estado produtor do Nordeste, ocupando a area
de 403 mil ha, com 111,4 mil toneladas. Para melhorar a renda do produtor, a Comisséo
Executiva do Plano da Lavoura Cacaueira (CEPLAC) conseguiu o reconhecimento do Brasil
pela Organizacdo Internacional do Cacau (OIC) como Pais exportador de 100% de cacau fino
e de aroma, podendo-se atrair mais compradores internacionais, elevar em cerca de trés vezes
o0 preco do cacau, e aumentar a participagcdo do Brasil no comércio exterior (BRAINER, 2021).

O mercado de cacau analisa as caracteristicas da améndoa para classificar as
vendas, seguindo as normas definidas pelo ICCO (International Cocoa Organization —

Organizacao Internacional do Cacau), que sdo: cacau completamente fermentado e seco, livre



de fumaga, livre de qualquer evidéncia de adulteracdo, dimens6es uniformes, isento de matérias
estranhas e sem grdos quebrados, fragmentados e/ou com pedacos de casca. Ja as tolerancias
para classifica-las em ‘tipos’, no Brasil, foram pré-definidos pela Instrucdo Normativa 38/2008/
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Meio Ambiente (MAPA) e podem ser observadas no
Quadro 01.

Quadro 01 - Classificacdo da Améndoa

DEFEITOS DAS AMENDOAS

DANIFICACAO .
MOFADAS FUMAGA DANIFICACAO ARDGSIA  GERMINADAS ACHATADAS
TIPOL 0% -4%  0%-1%  0%-4%  0%-5%  0%-5% 0% - 5%
TIPO2  4%-6%  1%-4%  4%-6%  5%-10%  5%-6% 5% - 6%
04 -
TIPO3  6%-12% 4%-6%  6%-8% P 6% - 7% 6% - 7%
NAO 0 0, 0, 0, 0 0
CLASSIFICA 12% + 6% + 8% + 15% + 7% + 7% +

Fonte: Adaptado de MAPA, 2008.

Além da classificacdo do MAPA, o mercado atualmente divide-se em 2 categorias:
“cacau fino” e “cacau bulk” ou “a granel”. O cacau a granel utiliza a tabela de classificacao
para definir os precos, além de variar conforme a cotacdo agricola mundial. Dentro das
variedades do cacau, o bulk vem do Forasteiro e suas sub variedades. Enquanto o cacau fino é
originado principalmente das variedades Criollo e Trinitario (FERREIRA, 2017).

Né&o existe uma definicdo de cacau fino exata, e cada regido produtora estabelece
0s seus proprios critérios (FERREIRA, 2017). Entretanto, a definicdo mais completa foi feita
pelo ICCO Expert Working Group on Fine or Flavour Cocoa (EWG-FF), 2018, que diz:

O cacau fino é definido como o cacau livre de defeitos de sabor, ao mesmo
tempo em que oferece um perfil de sabor complexo que reflete a experiéncia
do produtor e do “terroir”, ou a percepgio do ambiente particular onde o cacau
é cultivado, fermentado e seco. O cacau fino que atende a esses critérios
bésicos também pode oferecer importante diversidade genética, bem como
patriménio historico e cultural (|ICCO, 2018 p.02).

O maior exportador de cacau do mundo é a Costa do Marfim, e estima-se que o pais
seja responsavel por mais de 40% da producdo mundial de cacau. Logo em seguida tem-se Gana
e a Indonésia. O cacau € uma commaodity agricola, o que significa que é negociado em bolsas
de commodities, como a Bolsa de Valores de Nova York. O mercado de cacau como commodity
é volatil e sujeito a flutuacGes de precos. Acompanhar as tendéncias e os desenvolvimentos no

mercado global de commodities, bem como os fatores especificos relacionados ao cacau, é



importante para os participantes do setor tomarem decisdes informadas e gerenciarem 0s riscos
associados a volatilidade dos precos (ICCO, 2016).

De todo o cacau exportado no mundo, o cacau fino corresponde a apenas 12% do
total, e a principal regido exportadora é a América Latina, com 90% de representatividade. Os
paises que mais exportam sdo Equador, Republica Dominicana e Peru. Agentes especializados,
como cooperativas, adquirem diretamente dos produtores de cacau fino e estabelecem parcerias
com empresas especificas do setor de chocolate. O valor de venda é determinado pela interacéo
entre a oferta e a demanda especificas daquela origem e tipo de cacau, sendo 0s requisitos de
qualidade e sabor do consumidor as principais consideragdes levadas em conta nesse processo
(ICCO, 2016).

2.5 CHOCOLATE

Conforme a definicdo do dicionario Oxford Languages (1990), chocolate é:
“Produto alimenticio de cor marrom, solido, pastoso ou em pd, que tem como matéria-prima o
cacau a que se adicionam agucar e certas substancias aromaticas.”

O chocolate como conhecemos surgiu na Europa ocidental no século 19, quando
Casparus van Houten fez alguns testes com a améndoa do cacau, colocando-a na prensa
hidraulica para separar em manteiga e o p6 do cacau - 0 primeiro passo para obter o chocolate
que temos hoje. A partir desse processo, David Springli e seu filho Rudolf Spriingli-Ammann,
em 1845, moldaram a primeira barra de chocolate composta por manteiga de cacau, p6 de cacau
e manteiga. Um tempo depois, em 1849, Rodolphe Lindt, explorando e aprimorando o processo
produtivo, criou o processo de conchagem, modificando o jeito de se produzir chocolate
(LINDT, 2021).

Em 1875, Henri Nestlé, que ja tinha experiéncia com laticinios, decidiu incorporar
leite na receita da sua barra de chocolate. Essa adi¢cdo foi um grande sucesso e, em 1904, a
empresa de Henri, chamada Nestlé, comecou a comercializar chocolates. (NESTLE, [s.d.]).

Atualmente, existem vérias empresas e paises que se destacam na producdo de
chocolate em todo o mundo. Grandes multinacionais, como Nestlé, Mars, Mondelez
International e Ferrero, tém uma presenca significativa na industria do chocolate. Essas
organizac6es possuem marcas populares e amplamente reconhecidas, produzindo uma grande
quantidade de chocolate para atender a demanda global (CANDY INDUSTRY, 2023).

Quando falamos de paises produtores, a Suica € amplamente conhecida como um

importante pais produtor de chocolate de alta qualidade. O chocolate suigo é valorizado por sua



precisdo, tradicdo e habilidade artesanal. Além da Suica, outros paises europeus, como Bélgica,
Alemanha, e Italia, também tém uma presenca significativa na industria do chocolate, com
marcas renomadas e diversidade de produtos, atingindo a 40% da exportacdo mundial
(MERCADO DO CACAU, 2022).

A industria de chocolate brasileira desempenha um papel significativo, tanto no
mercado interno, quanto no cendrio global. Com a cadeia produtiva completa, o Brasil é um
dos unicos que produz todos os ingredientes da composicdo do chocolate. A industria tem
investido em tecnologia e inovacao, buscando aprimorar a qualidade dos produtos e atender as
demandas dos consumidores. Além disso, 0 pais tem se destacado na produgdo de chocolates
gourmet, organicos e de origem Unica, utilizando variedades de cacau regionais
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE CHOCOLATES, AMENDOIM E
BALA, [s.d.]). E possivel citar como exemplo de empresas brasileiras que se destacam no
cenario: Garoto, Cacau Show e Kopenhagen.

Segundo a ANVISA, no Brasil, para um doce ser considerado chocolate ele precisa
ter 25% da sua composi¢do com solidos de cacau. E, mesmo que pareca pouco, é bastante
comum encontrarmos produtos denominados "chocolates” que, na realidade, sdo "coberturas
com sabor de chocolate". Isso ocorre devido & auséncia da manteiga de cacau, que € um
ingrediente de valor mais elevado, e muitas vezes vem sendo substituida por outras fontes de
gordura, como o 6leo de palma.

A massa de cacau é o parametro de classificacdo dos diferentes tipos de chocolate,
sendo que o chocolate ao leite possui de 33 a 35% de massa de cacau, o chocolate meio amargo
possui de 50 a 58%, e 0 amargo possui entre 70 e 100% (WAGNER, 2020).

2.6 SUSTENTABILIDADE

A produgédo convencional de cacau muitas vezes envolveu o desmatamento de
florestas tropicais para abrir espago para as plantacOes de cacau. Isso resultou na perda de
biodiversidade (ICCO, 2020). Além disso, 0 uso intensivo de agrotdxicos e fertilizantes
quimicos contribuiu para a contaminacdo dos recursos hidricos e a perda de fertilidade do solo.
Os produtores de cacau, principalmente em paises em desenvolvimento, podem enfrentar
condicBes de trabalho precérias, salarios baixos e falta de acesso a servigos basicos, como salde
e educacgéo. A pobreza generalizada nas comunidades produtoras de cacau dificultou a melhoria

das condi¢Ges de vida e o desenvolvimento sustentavel dessas regides (ICCO, 2020).
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Esses e outros pontos levaram a conscientizacdo e a busca por uma producao de
cacau mais sustentavel. Em 1987, iniciativas comecaram a ser implementadas por governos,
empresas, organiza¢des ndo governamentais e consumidores para promover praticas agricolas
mais responsaveis, garantir condi¢bes de trabalho justas, conservar a biodiversidade e apoiar o
desenvolvimento socioecondmico das comunidades produtoras de cacau (ICCO, 2020).

Hoje, existem certificacdes, programas de sustentabilidade e parcerias entre
diferentes atores do setor do cacau que visam promover uma producédo de cacau sustentavel.
Essas iniciativas buscam equilibrar a protecdo ambiental, o desenvolvimento social e a
viabilidade econémica, garantindo que o cacau seja produzido de maneira responsavel e ética
em todas as etapas da cadeia de abastecimento (WORLD COCOA FOUNDATION, [s.d.]).

Ainda ndo sao todos os produtores de cacau que estdo neste processo, entdo, ainda
existem producdes de cacau sem origem comprovada, logo sem saber das condic¢des que foram
cultivados. A mudanga para uma industria de cacau mais sustentvel ndo acontecera da noite
para o dia, mas com a conscientizacdo continua e o apoio dos consumidores, empresas e
governos, pode-se incentivar mais produtores de cacau a adotarem praticas responsaveis. A
demanda por cacau sustentavel esta crescendo, e isso cria oportunidades para impulsionar a
mudanca positiva e criar um futuro mais sustentavel para a producéo de cacau em todo o0 mundo
(WORLD COCOA FOUNDATION, [s.d.]).

2.7 BEAN TO BAR

O chocolate é um produto muito apreciado em todo o mundo e movimenta um
mercado global de mais de US$ 100 bilhdes em vendas no varejo. Com o0 aumento da demanda
por alimentos mais saudaveis e menos processados, 0 movimento bean to bar de chocolate tem
ganhado forca (POZZOBON, 2020).

“Bean to Bar” - “do grdo & barra”, ¢ um movimento que nasceu nos Estados Unidos
na década de 1990, quando um grupo de amantes de chocolate decidiram fabricar as suas
proprias ‘barras’ com ingredientes mais naturais (RAMSEY, 2016). Segundo Aquino (2020),
ndo existe uma definicdo especifica para o termo, mas sim, alguns pilares a serem seguidos para
o0 chocolate entrar dentro dessa classificacdo, definidos pela Associacdo Bean to Bar Brasil

(2021), presentes na Figura 05.



Cacau

- Tem origem conhecida e de
acordo com a responsabilidade
social e ambiental;

= As améndoas sao do protocolo
de ‘Cacau de Alto Padrdo’

= O preco do quilograma do
cacau & definido pelo produtor,
ndc pelo mercado de
commodity;

= As negociagfes sdo feitas
diretamente pelo produtor de
cacau e de chocolate.

Figura 05 - Pilares do Bean to Bar
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gorduras transgénicas e/ou
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« Inexisténcia absoluta de
trabalho infantil, trabalho
analogo a escravidéo e
trabalho escravo;

+ Condic@es dignas de trabalho
dos trabalhadores rurais de
acordo com as leis trabalhistas
no caso de empresas rurais,

+ InstalacOes apropriadas para
trabalhadores rurais de acordo
com a NR31 no caso de
empresa rurais;

= Respeito absoluto &
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artificiais exceto as lecitinas
(so0ja ou girassol);

= No caso do chocolate branco,
a manteiga de cacau deve ser
oficialmente comprovada e
registrada.

biodiversidade local
pricrizando cacau organico,
biodindmico ou selvagem.

+ O frabalho de funcionario
respeita todas as regras
trabalhistas nas fabricas de
chocolate;

- Existe local apropriado para
descanso e higiene dos
funcionarios nas fabricas de
chocolate.

Fonte: adaptado de Associacdo Bean to Bar Brasil, 2021.

A producdo de chocolate bean to bar no Brasil vem crescendo, com diversas
empresas dedicadas a esse estilo de producado artesanal e de alta qualidade. Esse fato contribui
para a valorizacdo do cacau nacional, preservando caracteristicas locais e, trazendo sabores
auténticos e distintos. Os produtores brasileiros tém conquistado reconhecimento tanto no
mercado interno quanto no internacional, oferecendo chocolates bean to bar de alta qualidade,
com foco no alto nivel dos graos de cacau e na exceléncia artesanal em cada etapa da producao
(CHRIST, 2020). Sdo exemplos destas empresas: Amma, Nugali e Dengo.

O movimento bean to bar e a sustentabilidade estdo diretamente ligados, com
muitas empresas que adotam essa abordagem, priorizando a sustentabilidade em sua producao
de chocolate. O bean to bar enfatiza a importancia da rastreabilidade e do conhecimento da
origem do cacau. Muitas empresas do ramo trabalham diretamente com produtores de cacau
locais, estabelecendo relacionamentos diretos e transparentes. 1sso permite que os produtores
sejam recompensados adequadamente por seu trabalho, e incentiva a adogdo de praticas
agricolas sustentaveis, como cultivo organico, agrofloresta e preservacao da biodiversidade. As
empresas desse setor buscam minimizar o impacto ambiental por meio de praticas agricolas
sustentaveis, como o cultivo orgénico, o uso responsavel de recursos naturais, a protecao de

ecossistemas frageis e a reducdo do uso de produtos quimicos nocivos. Além disso, algumas
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organizag0es estdo envolvidas em projetos de reflorestamento e preservacao de habitats naturais
(ASSOCIACAO BEAN TO BAR BRASIL, 2021).

No chocolate bean to bar, os produtores tém um controle maior sobre todo o
processo, desde a sele¢do dos grdos de cacau até a embalagem final. Isso permite um maior
controle de qualidade pois h& uma énfase em utilizar cacau de origem Unica ou de fazendas
especificas, permitindo que o produtor explore o sabor de cada origem (GILLER, 2017). Além
disso, alguns produtos de chocolate industrial podem conter estabilizantes e conservantes para
prolongar a vida Util do chocolate e manté-lo fresco por mais tempo, ao contrario do bean to
bar, que ndo tem adicdo de conservantes (RAMSEY, 2016).

3 METODO APLICADO

Foi realizada uma revisdo bibliografica sistematica, de proposito exploratorio, e
natureza pura com abordagem qualitativa sobre a diferenca entre a cadeia de suprimentos do
chocolate industrial e o bean to bar. A estratégia de busca utilizada compreendeu artigos
publicados nas bases de dados indexadas: SCIELO, Anais do SIMPEP e do ENEGEP.

Para a definicao da base de dados foram escolhidas trés bases, duas nacionais e uma
internacional. As duas bases nacionais (SIMPEP e ENEGEP) sdo de dominio publico e
especificas na area da engenharia de producdo. A base de dados internacional escolhida foi a
SCIELO, que é uma base de dados de referéncias para artigos publicados em mais de 1.000
periddicos de acesso aberto publicados em doze paises. Outro ponto justificavel da escolha
dessas plataformas se deve a facilidade com a qual as pesquisas sao realizadas, com as etapas
de filtragem eficientes e de facil adaptabilidade ao uso.

Foram selecionados os artigos que apresentavam no corpo do estudo os termos
“processamento do cacau”, “chocolate industrial”, “bean to bar” e “comercializagdo de
chocolate” de forma separada com periodo compreendido entre 2012 e 2022. Em seguida, para
cada ocorréncia registrada, foram investigados os resumos dos trabalhos e qualificados
conforme os assuntos definidos pelas palavras chaves. Ndo houve restrigdo quanto ao idioma

utilizado nas publicacdes.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES



13

A Tabela 1 apresenta a distribui¢do da quantidade de artigos encontrados nas bases

de dados com as palavras-chave do estudo.

Tabela 1 — Quantidade de artigos em relacéo as palavras chaves e as bases de dados.

TERMOS ENEGEP SIMPEP SCIELO
Chocolate Industrial 0 0 7
Bean to Bar 0 1 2
Processamento do cacau 1 1 6
Comercializa¢do do chocolate 2 0 2
TOTAL 3 2 17

Fonte: Autoria prdpria, 2023.

Ao longo dos anos, é perceptivel um crescente interesse pelo assunto em questéo,
como evidenciado no Grafico 1, sugerindo um maior interesse em explorar e compreender

melhor os aspectos relacionados ao assunto.

Grafico 1 — Quantidade de artigos por ano.
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Fonte: Autoria propria, 2023.

Dos 22 trabalhos encontrados, 17 faziam parte da base da SCIELO, 3 trabalhos na
base da ENEGEP e apenas 2 trabalhos na base do SIMPEP. Foram selecionados 8 trabalhos
para analise qualitativa, onde os critérios de exclusdo foram quando o objetivo do trabalho néo
estava voltado a producdo de chocolate — 7 da SCIELO e 1 do SIMPEP, todos eles a partir de
2018.
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Em relagdo aos componentes do chocolate, o agucar é um ingrediente essencial no
chocolate industrial e é utilizado em quantidades consideraveis para adogar o produto nédo
possuindo foco na qualidade nutricional, isso fica evidente quando Herrera-Ardia et al. (2022)
afirmam que o aquecimento prolongado de produtos manufaturados, como o chocolate, causa
degradacdo das vitaminas. E Dias et al. (2018) afirmaram uma queda nos acidos graxos trans
nos alimentos ultraprocessados, como o chocolate industrial. Com isso vemos algumas
vantagens no consumo do bean to bar, que procura reduzir os agucares adicionados, em relacédo
ao chocolate tradicional, além de que como a rede de distribuicdo do bean to bar € menor, ndo
passa por grandes periodos sendo armazenado e transportado, para ter sua temperatura
altamente elevada.

Hossain et al. (2021) determinaram que o chocolate € um excelente transportador
de probidticos porque além de ser muito consumido, ele se mescla facilmente sem alterar
textura ou sabor, assim, ampliando sua utilizag&o nas aplicagdes industriais. Ainda quando se
fala de adicéo de ingredientes Lorenzo et al. (2022) mostra que a utilizacdo de polpa de pequi
liofilizada pode melhorar o valor nutricional do chocolate amargo industrial, apresentando
qualidade nutricional e propriedades fisicas desejaveis, sem alteragcdes no sabor. Enquanto para
o chocolate bean to bar, se busca a menor quantidade de ingredientes possiveis, para ressaltar
0 cacau e suas vantagens.

No chocolate industrial, para um grande volume de producdo é utilizado uma
mistura de cacau de varias origens e regides diferentes, enquanto o bean to bar busca um sabor
mais exclusivo, dando énfase na regido produtora de cacau. Gutierrez et al. (2022) mostrou que
0s graos de cacau fino de aroma nativo da regido Amazénica e Peru, podem ser utilizados como
matéria-prima para a producdo de chocolates gourmet, como o bean to bar. E para agregar
nessas propriedades, Garcia-Mufioz et al. (2021) criaram guias de cores para avaliar o indice de
maturacdo de clones de cacau, a fim de contribuir para a qualidade e homogeneidade dos frutos
e seus derivados, recurso ideal para a produgéo de chocolate bean to bar.

A producdo de chocolate bean to bar precisa de maior controle de manutengéo,
como as empresas costumam ser menores, elas ndo dispdem dos mesmos recursos de grandes
industrias chocolateiras, isso fica evidente na pesquisa que Luz et al. (2019) que realizaram um
diagndstico sobre as préaticas de manutencdo, através de ferramentas da qualidade, e concluiram
que a falta de calibragdo nos equipamentos, resultam em retrabalho no processo produtivo,
atrasando entregas. Essas adversidades reduzem a sobrevivéncia de organiza¢des no mercado,

principalmente as empresas bean to bar.
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Em um contexto mais atual de mercado, a pandemia COVID-19 impactou de forma
negativa muitas empresas e isso ndo foi diferente no bean to bar, onde Matos et al. (2022)
relataram uma mudanga significativa no incremento as redes sociais digitais, bem como a
profissionalizagéo da presenca online e de e-commerce para viabilizagdo da continuidade delas,
ja que ndo tém o mesmo alcance comercial que empresas mais tradicionais, como as grandes

industrias de chocolate.

5 CONCLUSAO

O objetivo da pesquisa foi alcancado, uma vez que, por meio da revisao
bibliografica realizada, foram identificadas algumas diferencas entre os dois tipos de chocolate
em estudo. Foi possivel demonstrar, principalmente, as informagdes nutricionais de cada um e
as diferengas quanto aos recursos disponiveis para a produgdo e comercializacdo. Enquanto o
bean to bar é mais rico em nutrientes e produtos de boa procedéncia, devido a busca pelo uso
do fruto - sem adicd@o de muitos ingredientes - ele ainda sofre dificuldades no quesito de injecdo
de capitais, para a manutencdo, por exemplo. Ja chocolate industrial tem muitos mais recursos,
possibilitando ter maquinarios melhores, manutencdes constantes e divulgacdes com grandes
alcances, mas ainda tem uma grande parte de aditivos para manter os sabores, texturas, aromas
e a qualidade nutricional. Outro ponto importante é que existe uma onda crescente de
sustentabilidade num geral, e o bean to bar ja tem todo esse cuidado em sua cadeia, a medida
que é chocolate industrial gradualmente vem implementando medidas mais sustentaveis.

No entanto, ao longo do percurso, algumas dificuldades foram encontradas, o que
limitou a obtencdo de informacdes adicionais, como a pouca quantidade de artigos sobre o
assunto. Essa constatacdo ressalta a existéncia de uma lacuna nos estudos existentes sobre a
diferenciacdo entre os tipos de chocolate, o que reforca a importancia da pesquisa como um
ponto de partida para investigacOes futuras neste campo, ainda mais que existe uma busca
crescente sobre o0 assunto. Espera-se que este estudo possa estimular e incentivar
pesquisadores/as a aprofundarem o conhecimento nessa area e realizarem novas contribuicdes

cientificas.
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