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Quantidade de cacau no chocolate meio amargo
€ similar a das versoes ao leite e branco

GISELLE SOARES

m estudo publicado em janeiro na
revista Food Chemistry por uma equi-
pe do Centro de Energia Nuclear na
Agricultura da Universidade de Sdo
Paulo (Cena-USP), em Piracicaba,
analisou 211 amostras de 116 marcas
de chocolate em barra vendidas no
pais e chegou a um resultado anima-
dor e outro preocupante.

A boa noticia é que nenhum exemplar do pro-
duto forneceu indicios de que tenha uma quanti-
dade de cacau abaixo da determinada pela legis-
lagdo. No Brasil, um alimento pode ser chamado
de chocolate se for composto por a0 menos 25%
de solidos de cacau, segundo a Resolugédo RDC n°
723, de 2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (Anvisa), que estabelece os critérios
minimos para a classificacéio desse produto. No
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caso do chocolate branco, € preciso ter a0 menos
20% da manteiga de cacau, uma gordura comes-
tivel extraida do fruto.

O dado intrigante foi que as amostras de cho-
colate meio amargo fabricadas em larga escala por
grandes empresas nacionais forneceram indicios
de que contém a mesma proporcéo de cacau e de
agucar encontrada em chocolates das categorias
ao leite e branco, mais baratas e populares. “Isso
nos surpreendeu. Quando olhamos os rétulos, a
maioria das marcas de chocolate meio amargo in-
dica um teor de cacau em torno de 40%. Mas ndo
foi isso que apareceu de forma clara nos nossos
dados”, comenta a botanica Karina Gongalves,
primeira autora do trabalho, que faz pés-douto-
rado no Cena-USP.

Os resultados sugerem que as amostras de cho-
colate ao leite, branco e meio amargo, independen-
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temente da classificacgo, tinham entre 25% e 30%
de cacau. Os da categoria amargo apresentavam
pelo menos 60% do fruto em sua composicao,
quantidade compativel com o anunciado publi-
camente. Também foram analisados chocolates
importados e feitos por fabricantes brasileiros
artesanais, que plantam o proprio fruto usado
em seus produtos. Nesses casos, a quantidade
de cacau determinada pelo estudo nas barras do
alimento bateu, em linhas gerais, com a anuncia-
da pelos produtores.

Nos rétulos dos chocolates mais consumi-
dos (branco, ao leite e meio amargo), o agicar
aparece como o primeiro ingrediente, enquan-
to o cacau ocupa posi¢oes secundarias e lidera
a formulacdo apenas na versdo amarga. Entre
os chocolates importados, o padrdo se repete,
com excegdo dos produtos com 70% ou mais de
cacau. Ja nos chocolates nacionais artesanais, o
cacau € o elemento central e aparece como base
das formulagdes.

Para comentar os resultados do estudo, a repor-
tagem de Pesquisa FAPESP entrou em contato com
a Associa¢do Brasileira da Induistria de Chocolates,
Amendoim e Balas (Abicab) e grandes empresas
do setor (Nestlé, Mondelez, Arcor e Cacau Show).
A Abicab disse que ndo comenta sobre processos
de produgdo. A Arcor preferiu ndo responder a
demanda. As demais ndo deram retorno.

A RAZAO DOS ISOTOPOS
O trabalho do Cena nio mediu diretamente a
quantidade de cacau e aglcar, os dois ingredien-
tes predominantes do cho-
colate, em sua composigéo.
Ele determinou a proporcgo
de duas formas, denomina-
das isotopos, dos dtomos
do elemento quimico car-
bono presentes no alimen-
to. A partir da relacdo entre
os dois isétopos encontrada
em uma barra do produto é
possivel inferir quanto hé de
cacau (planta C3) e de acu-
car (C4) em sua receita. Um
dos isétopos € o raro e pe-
sado carbono 13 (C); o0 ou-
tro, o leve e abundante car-
bono 12 (*C). A propor¢do
das duas variantes do ato-
mo, uma razdo denominada
delta carbono 13, depende da
maneira com que as plantas
fazem fotossintese.
As do tipo C3, como o
cacaueiro, que representam
cerca de 90% das espécies

vegetais, fixam mais carbono 12 e menos carbono
13 do que as C4, como o milho e a cana-de-acu-
car. Portanto, a chamada assinatura isotdpica de
plantas C3 (e de seus derivados) resulta em um
delta carbono 13 com valores mais baixos, em
uma faixa de resultados distintos da apresentada
por espécies C4.

ara realizar esse tipo de analise, as
amostras de chocolate foram moidas,
queimadas e submetidas a um espec-
trometro de massas, equipamento
capaz de identificar a forma de car-
bono presente nos ingredientes, no
Laboratorio de Ecologia Isotdpica do
Cena. “Além de estimarmos com bom
grau de certeza a composicao dos dois
ingredientes principais do chocolate, a abordagem
isotopica também permite determinar a origem
geografica do cacau”, diz o engenheiro-agronomo
Plinio Barbosa de Camargo, do Laboratério de
Ecologia Isotépica do Cena, coautor do trabalho.

E possivel dizer se o fruto é originario do Brasil
ou de outro pais. No caso dos produtos artesanais
brasileiros, até o bioma de onde vinha o cacau,
se Mata Atlantica ou Amazonia, foi determina-
do com precis@o. No estudo, foram feitas ainda
analises de isétopos do atomo de nitrogénio, mas,
nesse caso, os resultados foram pouco conclusi-
vos. Os pesquisadores do Cena ja usaram essa
abordagem isotdpica para estudar a composicdo
de outros produtos, como vinhos, ra¢ées para
cées e gatos e ketchup.

Um segundo estudo do grupo do Cena, publi-
cado em janeiro de 2026 na revista Food Control,
avaliou o teor de cacau de 46 marcas de chocolates
em po e achocolatados. Nos chocolates em pd, os
percentuais de cacau variaram entre 16% e 70%, e
apenas uma marca apresentou valores inferiores
ao minimo exigido pela Anvisa. Entre os acho-
colatados, o teor médio de cacau foi de 14%, com
predominancia de ingredientes derivados de plan-
tas C4, especialmente aglicar (em alguns casos, a
contribui¢io chegou a cerca de 95% da composi-
¢do). Para os autores, esse ¢ um dado alarmante,
considerando que os achocolatados s&o produtos
bastante presentes na alimentaco infantil.

Nas andlises isotdpicas, as formulacdes in-
dustriais nfo sdo avaliadas em termos nutricio-
nais. “Ndo analisamos valor proteico, qualidade
nutricional ou se o chocolate ¢ mais ou menos
saudavel. O foco dos dois trabalhos foi exclu-
sivamente estimar a propor¢do de agucar e de
cacau presente nos chocolates e achocolatados”,
explica Camargo. ®

Os artigos cientificos consultados para esta reportagem
estédo listados na verséo on-line.

PESQUISA FAPESP_362__53



