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Resumo

O cacau é um dos produtos agricolas mais importantes do mundo, possui uma cadeia produtiva bem estabelecida e o
Brasil é um dos maiores produtores mundiais. E considerado uma matéria-prima viavel para producio de alimentos
funcionais, devido aos seus altos niveis de substéncias bioativas e antioxidantes. Sendo assim o estudo tem como
objetivo conceituar o cacau em termos de origem, produtividade, impacto na salde, inovacdo na industria de
alimentos além da viabilidade da sua aplicacdo em produtos lacteos caprinos atraves de uma revisdo bibliografica
narrativa. A abordagem metodol6gica permitiu o uso de estudos experimentais e ndo experimentais para ter uma
compreensdo completa sobre a tematica proposta. A pesquisa foi realizada na base do ScienceDirect, Scielo, Web of
Science, SCOPUS e Schollar Google se restringindo a estudos de livre acesso publicados de 2019 a 2023 usando
“cocoa”, “healthy”, “dairy”, “goat milk” como palavras-chave. Através do estudo foi possivel analisar a cadeia
produtiva do cacau se tratando do panorama mundial, compreendendo que apesar da pandemia do covid-19 o cacau
continua relevante, promissor e com demanda no mercado. Utilizando o mesmo como base é possivel desenvolver
uma gama de produtos com alto teor de compostos bioativos trazendo assim beneficios a salde do consumidor.
Também pode-se constatar a viabilidade da adi¢do de cacau associado a outras substancias probiéticas e prebioticas
em produtos lacteos caprinos, resultando assim em produtos acessiveis a sociedade com caracteristicas nutricionais e
sensoriais satisfatérias.

Palavras-chave: Cacau; Leite caprino; Mercado; Prebi6tico.

Abstract

Cocoa is one of the most important agricultural products in the world, it has a well-established production chain and
Brazil is one of the largest producers in the world. It is considered a viable raw material for the production of
functional foods, due to its high levels of bioactive substances and antioxidants. Therefore, the study aims to
conceptualize cocoa in terms of origin, productivity, impact on health, innovation in the food industry, in addition to
the feasibility of its application in goat dairy products through an bibliographic review. The methodological approach
allowed the use of experimental and non-experimental studies to have a complete understanding of the proposed
theme. The search was carried out on the basis of ScienceDirect, Scielo, Web of Science, SCOPUS and Schollar
Google and was restricted to open access studies published from 2019 to 2023 using “cocoa”, “healthy”, “dairy”,
“goat milk” as words -key. Through the study, it was possible to analyze the cocoa production chain in terms of the
world scenario, understanding that despite the covid-19 pandemic, cocoa remains relevant, promising and in demand
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in the market. Using it as a basis, it is possible to develop a range of products with a high content of bioactive
compounds, thus bringing benefits to the health of the consumer. It can also be seen the feasibility of adding cocoa
associated with other probiotic and prebiotic substances in goat dairy products, thus resulting in products accessible to
society with satisfactory nutritional and sensory characteristics.

Keywords: Cocoa; Goat milk; Market; Prebiotic.

Resumen

El cacao es uno de los productos agricolas mas importantes del mundo, tiene una cadena productiva bien establecida y
Brasil es uno de los mayores productores del mundo. Se considera una materia prima viable para la produccion de
alimentos funcionales, debido a sus altos niveles de sustancias bioactivas y antioxidantes. Por lo tanto, el estudio tiene
como objetivo conceptualizar el cacao en términos de origen, productividad, impacto en la salud, innovacién en la
industria alimentaria, ademas de la factibilidad de su aplicacion en productos lacteos caprinos a través de una revision
bibliogréfica. El abordaje metodoldgico permitid el uso de estudios experimentales y no experimentales para tener una
comprension completa del tema propuesto. La blsqueda se realizd sobre la base de ScienceDirect, Scielo, Web of
Science, SCOPUS y Schollar Google y se restringio a estudios de acceso abierto publicados entre 2019 y 2023 usando
“cacao”, “saludable”, “lacteo”, “leche de cabra” como palabras -clave. A través del estudio, fue posible analizar la
cadena productiva del cacao en términos del escenario mundial, entendiendo que a pesar de la pandemia del covid-19,
el cacao sigue siendo relevante, prometedor y demandado en el mercado. Usandolo como base, es posible desarrollar
una gama de productos con un alto contenido de compuestos bioactivos, trayendo asi beneficios a la salud del
consumidor. También se puede ver la factibilidad de agregar cacao asociado a otras sustancias probidticas y
prebidticas en productos lacteos caprinos, resultando asi en productos accesibles a la sociedad con caracteristicas
nutricionales y sensoriales satisfactorias.

Palabras clave: Cacao; Leche de cabra; Mercado; Prebidtico.

1. Introducgéo

Os alimentos funcionais podem ser definidos como um alimento que, além dos componentes basicos, apresentam
nutrientes ou ingredientes especificos que trardo beneficios exclusivos ao organismo, sendo esses componentes 0s responsaveis
pela caracteristica de funcionalidade. Os compostos funcionais devem permanecer no alimento e demonstrar seus efeitos nas
quantidades que € ingerido regularmente em uma alimentacéo variada (Cafias & Braibante, 2019).

Diversas propriedades tornam o leite caprino benéfico para a salde humana, como alta digestibilidade e capacidade de
tamponamento, niveis mais baixos de colesterol em comparagdo com o leite bovino, baixo potencial alergénico e alto teor de
céalcio. Essas propriedades também permitem a fabricacdo de diversos produtos lacteos a partir do leite caprino, como queijos,
iogurtes, bebidas lacteas fermentadas e ndo fermentadas, sorvetes, manteiga, leite condensado, sobremesas, entre outros. (De
Paula et al., 2020).

Os anos de 2020 e 2021, marcados pela pandemia do COVID-19, foram anos desafiadores nos quais a corrida pelo
desenvolvimento de vacinas contra o virus SARS-CoV-2 aliou-se a busca por alternativas que auxiliassem no fortalecimento
do sistema imunoldgico. Alguns alimentos funcionais, ricos em agentes antioxidantes podem exercer importante papel na
alteracdo da resposta imune pulmonar causada pelo estresse oxidativo, que leva a infec¢des pulmonares graves. A adicdo de
ingredientes naturais no leite pode bloquear a liberacdo de citocinas pré-inflamatérias. (Messina et al., 2020; Singh et al.,
2020).

Atualmente, pesquisadores nacionais e internacionais tém aplicado uma série de produtos naturais, para o
desenvolvimento e pesquisa de produtos lacteos funcionais, para melhorar o sabor e a qualidade bem como aumentar sua
eficiéncia para o trato gastrointestinal. Os produtos lacteos caprinos sdo considerados alimentos especiais devido aos seus
atributos nutricionais e funcionais, e sua participacdo de mercado estd aumentando gradativamente (Rigling et al., 2021; Ye et
al., 2021; Guo, 2020).

O cacaueiro é uma planta da familia Malvaceae, da espécie Theobroma cacao L., e 0 interesse em seu cultivo esta
relacionado ao aproveitamento de suas sementes (améndoas) para producdo de manteiga de cacau e de chocolate.

Normalmente seu cultivo ocorre onde o clima apresenta pequenas varia¢des durante o ano, chuvas regulares, precipitacdo
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anual entre 1500 e 2000 mm e temperatura média de 25°C. No Brasil o cacau possui duas safras: a tempora (marco a agosto) e
a principal (setembro a fevereiro) (De Cerqueira, et al., 2022).

O cacau é um dos produtos agricolas mais importantes do mundo e o chocolate é o principal produto comercial obtido
a partir do seu processamento, sendo 0s paises europeus 0s principais exportadores de produtos de chocolate. Devido aos
estimados nutrientes e compostos bioativos, o cacau também tem servido como matéria-prima para o desenvolvimento de
aplicacdes na industria de alimentos, cosmética e farmacéutica.

O cacau é considerado uma matéria-prima viavel para producdo de alimentos funcionais, devido aos seus altos niveis
de compostos, incluindo flavonodides, acidos fendlicos, acidos hidroxicinamicos, metilxantinas, alcaldides, aminoacidos e
aminas bioativas (Dala-Paula et al., 2021).

Portanto, o estudo tem como objetivo conceituar o cacau em termos de origem, produtividade, impacto na salde,
inovacgdo na indUstria de alimentos além da viabilidade da sua aplicagdo em produtos lacteos caprinos através de uma revisao
bibliografica narrativa.

2. Metodologia

As revisdes bibliograficas ttm um papel importante em influenciar as politicas e praticas educacionais, pesquisas
futuras e a percepgdo publica sobre o tema tratado. As revisdes bibliograficas expdem estudos comparaveis a pesquisa
planejada, fornece técnicas, insights e estratégias e aumenta a confianca do pesquisador no topico da pesquisa. Uma revisdo é
essencial para definir questdes de pesquisa, evitando abordagens ineficazes, fornecendo recomendagdes para pesquisas
adicionais e desenvolvendo habilidades do pesquisador e procedimentos analiticos para o estudo. Além disso, uma reviséo
bibliografica educa os pesquisadores sobre importantes estudiosos e organiza¢des de pesquisa e define o objetivo do estudo do
pesquisador (Alordiah et al., 2023; Shahsavar et al., 2020).

Existem vérios métodos diferentes para realizar revisdes de literatura. Alguns termos associados as metodologias de
revisao de literatura incluem 'narrativa’, 'integrativa’, 'sistematica’' e ‘escopo’ (Snyder, 2019).

A revisdo bibliografica narrativa, ¢ um método especifico de pesquisa que permite sintetizar e avaliar evidéncias
tedricas e empiricas de determinado evento. Possibilita que o seu produto apresente o estado atual do conhecimento do tema
investigado (Souza et al., 2021).

A revisdo bibliogréafica é considerada um estudo qualitativo, com dados coletados em fontes primarias e secundarias,
por meio de levantamento bibliografico. As etapas do método de revisdo da literatura sdo 1%) identificacdo do tema e selecéo
da hipotese ou assunto de pesquisa para a revisdo; 2%) estabelecimento de critérios de inclusdo e exclusdo de
estudos/amostragem ou busca na literatura; 3?%) definicho das informagGes a serem extraidas dos estudos
selecionados/categorizacdo dos estudos; 4°) avaliagdo dos estudos incluidos; 5% interpretacdo dos resultados; e 6%)
apresentagdo da revisdo/sintese do conhecimento (Naujorks et al., 2022).

A abordagem metodologica permitiu o uso de estudos experimentais e ndo experimentais para ter uma compreensao
completa sobre a tematica proposta. A pesquisa foi realizada na base do ScienceDirect, Scielo, Web of Science, SCOPUS e
Schollar Google se restringindo a estudos de livre acesso publicados de 2019 a 2023 usando “cocoa”, “healthy”, “dairy”, “goat

milk” como palavras-chave.

3. Resultados e Discussao
3.1 Cacau: Origem
O cacau (Theobroma cacao L.) € uma das commodities agricolas mais importantes do mundo, produzida por cinco a

seis milhGes de pequenos agricultores, contribuindo para o sustento de milhdes. Em 2018-2019, a producgdo global foi de
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aproximadamente 4,8 milhdes de toneladas, a maior parte produzida nos trépicos Umidos da Africa Ocidental e Central,
América Latina e Sudeste Asiatico, em uma variedade de sistemas de cultivo que variam de sistemas monoculturais a sistemas
agroflorestais altamente diversos (Icco, 2021; Tosto et al., 2023).

As sementes de cacau tém uma composi¢do aproximada (% p/p) de 1%-2% de teobromina, 0,1%-0,8% de cafeina e
5%-6% de compostos polifendlicos, sendo flavan-3-6is os mais abundantes (aproximadamente 37% do teor total de
polifendis). Quando as sementes de cacau sdo transformadas por meio de préticas tradicionais de fermentacdo, podem ser
obtidas perdas de 25% no teor de metilxantina e 87% no teor de flavan-3-ol (Febrianto & Zhu, 2020).

A pandemia do COVID-19 afetou o mercado de cacau, reduzindo a demanda global e a estabilidade de diversas cadeias
logisticas. Um aumento de 1,7% na produgdo mundial de cacau foi estimado para 2019 antes da interferéncia do COVID-19
(Ginatta et al., 2020).

A produgdo mundial de cacau, em 2019, foi de 5,6 milhGes de toneladas. O maior produtor mundial é a Costa do
Marfim, com 39,0% da producdo. Os Paises Gana (14,5%) Indonésia (14,0%), Nigéria (6,3%), Equador (5,1%), Camardes
(5,0%) e o Brasil (4,6%), sétimo maior produtor, reinem 88,4% da produgdo mundial (Faostat, 2020).

Os plantios de cacau sdo encontrados tradicionalmente nas areas mais setentrionais do Brasil, Norte e Nordeste. No
Sudeste, a maior parte da produgdo estd localizada no Norte do Espirito Santo e norte de Minas Gerais, porcfes que,
juntamente com o Nordeste formam, a maior regido cacaueira do Brasil. A &rea da Bahia, Unico estado produtor da regido
nordeste, representa 69,7% da nacional (403 mil ha). No norte de Minas Gerais e norte do Espirito Santo, encontram-se 2,8%
da éarea colhida nacional, mas equivalente a 94,7% da &rea colhida do Sudeste, que por sinal é o segundo maior exportador
brasileiro de cacau e seus produtos, depois do Nordeste (Brainer, 2021).

Ao contrério dos outros grandes paises produtores de cacau, o Brasil possui uma cadeia produtiva bem estabelecida:
produz o fruto, possui um parque industrial de processamento de améndoas de cacau e fabrica chocolate (Conceigdo et al.,
2020).

Os aumentos na producdo de cacau nas Ultimas décadas foram impulsionados principalmente pela expansdo das terras
cultivadas, muitas vezes a custa de ecossistemas naturais e outras culturas. O cultivo de cacau é predominantemente extensivo
e de sequeiro com rendimentos médios por hectare em torno de 440-550 kg.ha* em todas as regides de produgdo (Ajagun et
al., 2022; Lahive et al., 2019; Faostat, 2021).

A exploracdo econémica do cacau baseia-se principalmente no uso de suas sementes (muitas vezes chamadas de
"grédos") pelas industrias de processamento de chocolate. Misevic et al. (2020) projetou o tamanho global do mercado de
confeitaria de chocolate de 116,79 bilhGes de euros em 2017 para exceder 169 bilhdes de euros em 2026. Estima-se que o
mercado europeu como um todo possa crescer até 57 bilhdes de délares até 2024.

Quando as sementes sdo transformadas em condi¢fes controladas de processo por imersdo em solucBes de &cidos
organicos (&cidos acético, latico e citrico) e com temperatura e agitacdo controladas por um agitador incubador, tem sido
possivel quantificar uma quantidade mais significativa de flavan-3-ols em comparacdo com as quantidades registradas para
grdos de cacau tradicionalmente fermentados (John et al., 2019).

Como o cacau responde as mudangas nas condi¢Oes climaticas permanece incerto. Black et al. (2020) sugeriram que o
impacto negativo da temperatura mais alta é (parcialmente) compensado pelos efeitos positivos da maior concentragdo
atmosférica de diéxido de carbono (CO) na fotossintese. No entanto, o impacto a longo prazo do CO; atmosférico e da
temperatura elevados na fotossintese, transpiragdo e respiracdo do cacau ndo sdo bem compreendidos. Também nao se sabe
muito sobre como a alocacao de assimilados pode mudar sob condicGes adversas e como as respostas do cacau a varios fatores
ambientais em mudanca irdo interagir, o potencial genotipico de adaptacdo do cacau as condi¢Bes de mudanca climética ainda
é amplamente inexplorado (Lahive et al., 2019; Lahive et al., 2021).
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A agrofloresta de cacau é considerada uma estratégia de adaptacdo promissora as mudangas nas condicdes climaticas e
um meio de reduzir o impacto socioambiental negativo da producdo de cacau. Tais complexidades dificultam a formulaco de
recomendacdes sobre a producéo de cacau em sistemas agroflorestais (Niether et al., 2020).

Diversas alternativas tém sido propostas para manter o equilibrio econémico do mercado cacaueiro preservando a
biodiversidade local, como a diversificacdo da producdo e, no caso da agricultura familiar, o uso de sistemas agroflorestais.
capacidade e, independentemente do cenario atual, a tendéncia aponta para uma demanda crescente por chocolate com alto teor

de cacau e produtos com experiéncias diferenciadas de consumo (Djuideu et al., 2021).

3.2 Produtos a base de cacau

Os produtos obtidos a partir do processamento das sementes de cacau, como licor de cacau, cacau em pé e chocolate,
tém recebido muita atencdo devido ao seu alto e variado teor de compostos bioativos. Em particular, as metilxantinas e os
compostos fenolicos tém sido amplamente associados a efeitos favoraveis nos sistemas nervoso central, gastrointestinal,
respiratério, cardiovascular e renal (Cinar et al., 2021; Martin & Ramos, 2021; Becerra et al., 2023).

O chocolate é um doce indulgente, muito apreciado pela sua qualidade sensorial. O chocolate fornece lipidios, proteinas
e minerais (potassio, magnésio, cobre e ferro). Também fornece propriedades funcionais e sensoriais que podem ser atribuidas
principalmente a compostos fendlicos e nitrogenados, incluindo aminoécidos e aminas bioativas (Arunkumar & Jegadeeswari,
2019; Barisi¢ et al., 2020; Deus et al., 2020; Spizzirri et al., 2019).

Os compostos polifendlicos fornecem propriedades fisiologicas essenciais devido aos grupos hidroxila e ligages duplas
em sua estrutura, permitindo-lhes sequestrar ou inibir espécies reativas de oxigénio (ROS) e transferir elétrons para radicais
livres. As metilxantinas inibem as fosfodiesterases, bloqueiam os receptores de adenosina, reduzem o estresse oxidativo celular
e regulam a expressdo génica. Esta evidéncia cientifica permite que este grupo de compostos seja reconhecido como um
indicador de qualidade nutricional em chocolate e produtos afins (Platzer et al., 2022; Schuster & Mitchell, 2019; Becerra et
al., 2021).

O cacau em po é usado globalmente como ingrediente em varios alimentos e bebidas processados. O pé de cacau é
obtido pela moagem da torta de cacau que foi separada da manteiga de cacau em licor de cacau, que por sua vez € derivado de
grdos de cacau. Os grdos sdo fermentados, secos e torrados antes da moagem, para atingir as caracteristicas ideais do cacau em
relacdo ao aroma e sabor (Eijlander, et al., 2020).

Entre essas gorduras e 6leos, a manteiga de cacau é o material mais valioso e uma das gorduras mais caras. A manteiga
de cacau é um ingrediente essencial usado para a producao de chocolate e responsavel por perfis de fusdo desejaveis, brilho e
forma P polimorfica desejavel de produtos tipicos de chocolate. A manteiga de cacau obtida do cacau é predominantemente
utilizada na fabricagdo de chocolate. A manteiga de cacau possui &cidos graxos (FAs) Unicos, ou seja, estedrico (36,5%),
oleico (33,5%), palmitico (25,8%) e linoléico (2,4%) e triacilglicer6is (TAG), ou seja, 1-palmitoil-2 -oleoil-3-estereoil-glicerol
(POS: 40,2%), 1,3-distearoil-2-oleoil-glicerol (SOS: 25,7%) e 1-palmitoil-2-oleoil-3-palmitoil-glicerol (POP: 17,6 %),
tornando-o adequado para ser aplicado como base para produtos de confeitaria (Norazlina et al., 2022; Chang et al., 2022).

O licor de cacau é o produto obtido das sementes fermentadas, secas, torradas e moidas de Theobroma cacao L.
Juntamente com a manteiga de cacau e o agucar, € o principal ingrediente do chocolate amargo. Embora os produtos de cacau e
chocolate alcancem um amplo mercado e sejam um alimento popularmente consumido por pessoas de todas as idades, é
importante reconhecer a representatividade limitada da amostra da popula¢do consumidora de cacau (TUENTER, et al., 2020;
Hamada et al., 2020).

O mel de cacau é um suco translicido produzido durante o processo de fermentacdo do cacau, com caracteristicas

quimicas e sensoriais semelhantes a polpa do cacau. Este suco possui altos teores de pectina, minerais e frutose e prevé-se
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potencial tecnolégico para desenvolvimento de novos produtos. Seu sabor doce, por exemplo, pode ser explorado em
preparacgdes alimenticias como substituto natural do agucar refinado (Guirlanda, et al., 2021).

A polpa de cacau consiste em 82 a 87% de agua, 10 a 15% de agUcar, 2 a 3% de pentosanos, 1 a 3% de acido citrico e 1
a 1,5% de pectina. A fermentacdo da polpa ainda é um processo tradicional descontrolado realizado por uma mistura de
leveduras indigenas, bactérias do acido lactico e bactérias do &cido acético. Durante a fermentacdo do grdo de cacau,
microrganismos crescem na polpa e produzem uma diversidade de metabdlitos como etanol e acidos organicos, juntamente
com o aumento da temperatura da massa fermentadora, que pode chegar até 50 °C (Garcia-Rios, et al., 2021).

A demanda mundial por cacau estd aumentando, mas, na cadeia de abastecimento, varios casos de adulteragéo,
geralmente de cacau fino com cacau a granel, sdo relatados enquanto a industria exige estoques de cacau com aromas €
qualidade constantes. Na cadeia do cacau, adulteracdes e erros de identificagdo de lotes podem acontecer ao longo de toda a
cadeia, desde a améndoa até a producdo do licor (Stagnati, et al., 2020).

Os métodos tradicionais para identificar ou quantificar compostos relacionados a qualidade em matrizes de cacau sao

cromatografia liquida ou gasosa e espectroscopia (Becerra et al., 2021).

3.3 Cacau e os efeitos benéficos na saude

O cacau é um produto altamente valorizado, consumido em todo o mundo ndo s6 pelo seu sabor e aroma agradaveis,
mas também pelos beneficios nutricionais e para a sadde que apresenta. E composto por uma grande variedade de compostos
como carboidratos, proteinas, gorduras, polifendis, metilxantinas, minerais, vitaminas e aminoéacidos. Essas propriedades
tornam o cacau um ingrediente adequado na inddstria de alimentos e produtos de higiene pessoal. (Grefio, et al., 2022; Sioriki
et al., 2021; Valverde et al., 2020).

Apesar dos efeitos biolégicos promissores, 0 sabor amargo caracteristico do cacau puro resulta em uma rejeicdo por
partes dos consumidores. Por esse motivo, a fabricacdo do chocolate geralmente envolve a adicdo de grandes quantidades de
acucar. Como resultado, os produtos de chocolate oferecem atualmente uma variedade de composic¢Ges nutricionais diferentes,
variando de alto teor de cacau que pode ser incluido em uma dieta saudavel a produtos com alto teor de agUcar que devem ser
evitados (Yusuf et al., 2021; Garcia-Diez et al., 2022).

Um bom exemplo de material de origem vegetal com potencial excepcional para intervencdo na capacidade
antioxidante é Theobroma cacao L. devido ao grande grupo de compostos fenolicos relatados no cacau. Embora a maioria dos
estudos concorde que sejam flavondides (principalmente epicatequina e catequina), além de flavondis (como a quercetina e
alguns de seus derivados), os demais compostos do grupo dos polifendis (como antocianinas, flavanonas, flavonas e acidos
fendlicos) sdo relatados em concentragdes de tracos ou ndo relatado na maioria dos artigos (Gil et al., 2021; Cerri et al., 2019;
Rojo-Poveda, et al., 2019).

Estudos tém demonstrado que, com baixo teor de polifendis totais, o cacau tem efeito protetor devido a sua propriedade
funcional de capacidade antioxidante. Além disso, a sinergia alimentar pode ser responsavel pelo potencial bioldgico dos
derivados do cacau, apesar de serem submetidos a transformacdes quimicas e fisicas que provocam a diminuicao de polifendis
(Alvarez-Cilleros et al.,2019; Baranowska et al., 2020).

Segundo Martin e Ramos (2021) o cacau é fonte de flavonoides, e esses compostos fendlicos exercem efeitos benéficos
na saide e no envelhecimento, além de reduzir o risco de sofrer doengas cronicas (doengas cardiovasculares, distlrbios
metabolicos, cancer). Um crescente corpo de evidéncias surgiu para sugerir que os flavonoides do cacau sdo potencialmente

importantes agentes quimiopreventivos naturais.
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O estudo de Sorrenti et al. (2020) acerca da interagdo bidirecional entre os flavonoides do cacau e a microbiota
gastrointestinal é impulsionada pelo fato de que essa interagcdo parece ter um papel crucial na promogdo ou inibicdo do
crescimento microbiano, a fim de produzir efeitos subsequentes na satde.

Ren et al., (2019) avaliaram que o alto consumo de chocolate estava associado a uma diminui¢do do risco de infarto do
miocardio e doenca isquémica do coracdo. Curiosamente, a metanalise mais recente, incluindo 23 estudos prospectivos,
também avaliou associacBes dose-resposta entre 0 consumo de chocolate e a incidéncia de doencas cardiovasculares.

Sun et al. (2019) avaliaram os efeitos dos principais flavonoides bioativos contidos em produtos derivados do cacau.
Postula-se que estes influenciam positivamente a fungéo endotelial e o estudo procurou descobrir as doses ideais. Esta revisdo
sistematica atualizada e meta-analise de 15 ensaios clinicos forneceu mais informagdes sobre a melhora da funcéo endotelial
observada apds a ingestao de flavanol de cacau em estudos com duragdo superior a 2 semanas.

Nishiwaki et al. (2019) demonstraram recentemente em um grupo de jovens saudaveis que a ingestdo regular de
chocolate com alto teor de cacau pode reduzir diretamente a rigidez arterial sem afetar a pressao arterial.

Jafari-Azad et al. (2020) avaliaram o efeito da ingestdo de cacau na rigidez vascular. Eles relataram que o consumo de
produtos de cacau reduziu acentuadamente a velocidade da onda de pulso em estudos de curto e longo prazo. Este foi
especialmente o caso em homens, ingestao cronica de <4 semanas e ingestdo aguda de <120 min. Esses achados sugerem que o
consumo regular de chocolate pode melhorar a rigidez arterial, promovendo a saude vascular e, assim, reduzindo o risco de
doencas cardiovasculares.

Ebaditabar et al. (2020) indicaram o efeito benéfico do consumo agudo e crénico de chocolate amargo e flavondides na
dilatacdo mediada por fluxo. Associa¢des ndo lineares devem ser consideradas ao investigar os efeitos da ingestao alimentar na
dilatacdo mediada por fluxo.

No entanto, demonstrar a eficacia da capacidade antioxidante de alguns alimentos ou matérias-primas (como o cacau e
seus derivados) na salde de quem os consome requer estudos mais avangados. 1sso porque uma das maiores limitagdes dos
bioativos de origem vegetal compostos para produzir beneficios relacionados a satide é o0 mecanismo complexo que regula sua
bioacessibilidade e biodisponibilidade. Evidéncias mostram que a interacdo do cacau e seus derivados com outros xenobiéticos
e a matriz alimentar, fatores relacionados ao hospedeiro e a interagdo com a microbiota intestinal estdo diretamente envolvidos
em sua bioacessibilidade e biodisponibilidade (Teng & Chen, 2019; Sorrenti, et al., 2020).

3.4 Aplicacdo do cacau em produtos lacteos caprinos

Borges et al. (2021) produziram em seu estudo bebida fermentada com potencial probidtico utilizando o cacau, através
da caracterizacdo fisico-quimica foi possivel confirmar que o produto estava dentro dos parametros da legislagéo, se mostrando
assim viavel para incorporagdo em produtos alimenticios.

de Jesus Silva et al. (2020) desenvolveram chocolate ao leite caprino com diferentes concentracBes de cacau, as
correlagbes entre os atributos sensoriais e as medidas analiticas mostraram que a andlise de cinzas, gordura e pH pode
descrever as caracteristicas sensoriais de sabor doce, sabor amargo e cor marrom dos chocolates, os resultados obtidos indicam
aceitacdo e intencdo de compra dos chocolates, destacando-se a formulacdo com 45% de massa de cacau.

O estudo de Agustina et al. (2021) objetivou identificar as preferéncias do consumidor de varias combinacfes de
atributos do leite caprino da marca Bumiku Hijau, Yogyakarta, através dos resultados obtidos, os autores constataram que 0s
consumidores preferiram produtos de leite de cabra em p6 com variantes de sabor (baunilha, chocolate).

Islam et al (2022) conduziram um estudo para investigar as propriedades fisico-quimicas, atributos sensoriais e

viabilidade probid6tica em chocolates ao leite caprino durante o armazenamento e digestdo gastrointestinal in vitro. Conclui-se
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que a matriz de chocolate ao leite pode potencialmente ser usada como portadora de novos probiéticos L. acidophilus com
6tima viabilidade probi6tica e propriedades fisico-quimicas inalteradas.

Menezes et al. (2019) desenvolveram, iogurte de leite caprino com probidtico sabor Chocolate com café para avaliagao
das suas propriedades fisico-quimicas e microbiologicas. Os ensaios fisico-quimicos comprovaram a qualidade do iogurte
produzido, com os parametros dentro das faixas exigidas pela legislacdo brasileira. Do ponto de vista microbioldgico, o
fermentado apresentou valores de acordo com regulamento técnico IN n° 46/2007 e a RDC n°12/2001.

Quirds-Martinez et al. (2023) avaliaram as caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais de barras de chocolate elaboradas
com diferentes proporc@es de leite caprino e bovino. O maior teor de leite caprino teve impacto no chocolate e reduziu o tempo
de conchagem, a viscosidade, a leveza e a umidade, pois foi associado ao aumento da maciez. Os resultados sensoriais
sugeriram que, pode haver um possivel nicho de mercado disposto a consumir chocolates com algum teor de leite caprino,
sendo assim o comércio desse tipo de produto pode ser explorado.

Dolatowska-Zebrowska et al. (2019) investigaram gordura de leite de cabra relativamente inexplorada e chocolate de
leite de cabra para melhorar as propriedades térmicas de ambos. A caracteristica de fusdo determinada para a gordura extraida
do chocolate ao leite de cabra revelou maior teor de manteiga de cacau na mistura do que o teor de gordura do leite de cabra. A
qualidade do chocolate ao leite de cabra é satisfatéria. Esse tipo de chocolate pode ser recomendado para consumo devido as
suas propriedades hipoalergénicas, bom sabor e digestibilidade um pouco melhor em comparagdo com o chocolate ao leite
tipico.

Baquero-Saldarriaga e Chacon-Villalobos (2022) analisaram o efeito de diferentes proporcées de leite caprino e bovino
nas propriedades fisico-quimicas e sensoriais de leites aromatizados. Os autores concluiram que & medida que a proporg¢éo de
leite caprino aumentou, observou-se em muitas amostras uma diminui¢cdo do pH e um aumento da acidez, bem como um
aumento da viscosidade dos leites achocolatados.

de Jesus Silva et al. (2019) estudaram as caracteristicas microestruturais de chocolates ao leite de cabra formulados com
diferentes concentragdes de massa de cacau por meio de medidas reoldgicas e microscopia. as analises realizadas indicaram
que existem diferentes poros microscopicos na superficie dos chocolates, e que com o aumento da concentra¢do da massa de
cacau, tem uma estrutura com maiores interagoes.

Peres et al. (2020) analisaram a aceitabilidade do leite caprino, comparado ao leite bovino, por criangas e jovens entre
06 e 21 anos, em escolas da rede publica de Bambui-MG, residentes em diferentes niveis socioeconémicos, a fim de verificar
se existe diferenca, na aceitacdo, entre esses dois tipos de leite. Amostras foram preparadas com chocolate em pd e submetidas
a avaliagdo sensorial por um grupo de 330 alunos consumidores de leite. Embora o leite caprino apresente algumas
caracteristicas composicionais e propriedades fisico-quimicas diferentes do leite bovino, ndo houve diferenga entre eles, devido
a aceitabilidade entre alunos da rede publica de ensino médio e fundamental. Sendo assim O leite bovino convencional pode

ser substituido pelo leite capino na alimentacdo escolar, independentemente da faixa etéria e nivel socioeconémico dos alunos.

4. Consideragdes Finais

Através do estudo foi possivel analisar a cadeia produtiva do cacau em termos de panorama mundial, compreendendo
que apesar da pandemia do COVID-19 o cacau continua relevante, promissor e com demanda no mercado. Utilizando o
mesmo como base é possivel desenvolver uma gama de produtos com alto teor de compostos bioativos e atividade antioxidante
trazendo assim beneficios a salde do consumidor. Também pode-se constatar a viabilidade da adi¢do de cacau associado a
outras substancias probidticas e prebidticas em produtos lacteos caprinos, resultando assim em produtos acessiveis a sociedade
com caracteristicas nutricionais e sensoriais satisfatorias.

Como sugestdo para trabalhos futuros, sugerimos pesquisas experimentais avaliando a adi¢do de cacau em diferentes
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produtos lacteos como bebida lactea fermentada e ndo fermentada, iogurte, frozen yoghurt, sorvete, como também o

desenvolvimento de revisfes narrativas acerca da adi¢ao de cacau em produtos lacteos bovinos e bubalinos.
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