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Resumo: A manteiga de cacau é um componente essencial na industria alimenticia e cosmética devido
a sua composicéo lipidica Unica. Este estudo teve como objetivo realizar uma revisdo descritiva da
literatura sobre o conteddo lipidico da manteiga de cacau e discutir sua relagdo com a saide humana. A
metodologia consistiu em uma busca sistematica nas bases de dados PubMed, Web of Science e Scopus,
sem restri¢do temporal, utilizando descritores relacionados a composicéo lipidica do cacau. Os achados
indicaram que a manteiga de cacau contém cerca de 95% de triacilglicerois, com concentra¢des de 25-
30% de &cido palmitico, 34-36% de &cido estearico e 30-38% de &cido oleico. Apesar do elevado teor
de gorduras saturadas, o acido estedrico apresenta impacto neutro nos niveis de colesterol LDL,
enguanto o acido oleico contribui para a satde cardiovascular. Pequenas quantidades de &cidos graxos
Odmega-3 e 6mega-6 também foram identificadas, oferecendo beneficios adicionais. Conclui-se que a
manteiga de cacau apresenta um perfil lipidico que equilibra propriedades funcionais e potenciais efeitos
positivos a saude, desde que consumida com moderacdo. Futuras pesquisas devem explorar melhorias
no perfil lipidico por meio de avancos tecnoldgicos e praticas sustentaveis.
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Abstract: Cocoa butter is an essential component in the food and cosmetic industries due to its unique
lipid composition. This study aimed to conduct a descriptive literature review on the lipid content of
cocoa butter and discuss its relationship with human health. The methodology consisted of a systematic
search in the PubMed, Web of Science, and Scopus databases, with no time restriction, using descriptors
related to the lipid composition of cocoa. The findings indicated that cocoa butter contains about 95%
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triacylglycerols, with concentrations of 25-30% palmitic acid, 34-36% stearic acid, and 30-38% oleic
acid. Despite its high saturated fat content, stearic acid has a neutral impact on LDL cholesterol levels,
while oleic acid contributes to cardiovascular health. Small amounts of omega-3 and omega-6 fatty acids
were also identified, offering additional benefits. It is concluded that cocoa butter has a lipid profile that
balances functional properties and potential positive health effects when consumed in moderation.
Future research should explore improvements in the lipid profile through technological advances and
sustainable practices.

Keywords: Lipid Composition; Cardiovascular Health; Theobroma cacao.

1. Introducao

O cacau (Theobroma cacao) constitui uma espécie perene tropical de grande relevancia
cientifica, econdmica e industrial, com cultivo amplamente disseminado em regides equatoriais.
Reconhecido como uma das culturas mais valiosas, seu destaque reside principalmente na
producdo de chocolate e na extracdo de manteiga de cacau. Este derivado lipidico apresenta
propriedades Unicas, como textura diferenciada, composi¢cdo quimica peculiar e alta
aplicabilidade em setores alimenticios, cosméticos e farmacéuticos. A producéo global de cacau
concentra-se em regides tropicais, com maior representatividade na Africa Ocidental, América
Latina e Sudeste Asiatico (Sirbu, 2018).

A Africa Ocidental destaca-se como epicentro da producdo mundial de cacau, sendo
responsavel por mais de 70% do volume global. Paises como Costa do Marfim e Gana
contribuem significativamente para esse dominio, respondendo por quase dois tercos da
producdo. Paralelamente, a regido amazodnica, berco evolutivo da planta, desempenha papel
fundamental na producdo, especialmente em paises como o Brasil. Essas areas exibem
condicBes climaticas ideais para o cultivo, incluindo altas temperaturas, elevada umidade
relativa do ar e precipitacOes regulares (Pires et al., 1998).

Além de seu uso na industria alimenticia, a manteiga de cacau, derivado estratégico,
desempenha um papel crucial em aplicagfes ndo alimenticias, especialmente na industria
cosmética e farmacéutica, devido a sua capacidade de hidratacdo e protecdo da pele. Sua
composigéo rica em lipidios permite formar uma barreira protetora contra a perda de umidade,
sendo eficaz em produtos como cremes, logOes e protetores labiais (Parsons & Keeney, 1969;
Denke, 1994).

Do ponto de vista socioeconémico, o cultivo do cacau sustenta a subsisténcia de cerca

de 50 milhGes de pessoas, a maioria composta por pequenos agricultores. Esses produtores
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enfrentam desafios sistémicos, incluindo volatilidade no mercado internacional, condic¢oes
climaticas adversas e praticas agricolas inadequadas. Nesse contexto, iniciativas de
sustentabilidade emergem como fundamentais para assegurar praticas agricolas justas e
economicamente viaveis, promovendo a resiliéncia do setor (Sirbu, 2018).

O fruto do cacau, conhecido como cabosse, caracteriza-se por sua morfologia distinta,
com casca rigida e polpa doce que recobre as sementes. Cada cabosse contém entre 30 e 50
sementes, que constituem a fracdo economicamente mais valiosa. Essas sementes, apds
processamento, fornecem lipidios em alta concentragdo, com destaque para a manteiga de
cacau, que representa aproximadamente 50% do peso seco do gréo (El-Saied et al., 1981).

A producdo sustentavel de cacau emerge como um componente essencial na mitigacao
de impactos ambientais e na conservacao da biodiversidade. As plantacdes, quando conduzidas
sob praticas ecoldgicas, podem servir como barreiras ao desmatamento e auxiliar na
manutencdo de ecossistemas tropicais. Entretanto, praticas inadequadas, como a expansdo
predatoria de areas de cultivo, continuam a representar um entrave significativo para a
sustentabilidade do setor (Parsons & Keeney, 1969).

Este artigo tem como objetivo analisar detalhadamente as propriedades lipidicas da
manteiga de cacau, contextualizando seu impacto na economia global e seu papel em aplicagdes
tecnoldgicas e industriais. Além disso, busca realizar uma revisdo abrangente da literatura sobre

o conteldo lipidico do cacau e discutir a relacdo desses lipidios com a saide humana.
2. Metodologia

Este estudo caracteriza-se como uma revisdo descritiva de literatura, com foco no
contetdo lipidico da manteiga de cacau e sua relacdo com a salde humana. Para tanto, foi
realizada uma busca sistematica nas bases de dados PubMed, Web of Science e Scopus, sem
delimitagdo temporal, a fim de incluir o maximo de estudos relevantes sobre o tema.

Os descritores utilizados na busca foram selecionados com base em termos relacionados
a composicao lipidica do cacau, tais como "cocoa butter lipids", "lipids in cocoa", "fatty acids
in cocoa™ e "cocoa butter health effects”. Os critérios de inclusdo adotados foram: (1) estudos
publicados em periddicos revisados por pares; (2) artigos que abordassem aspectos da

composi¢do quimica, propriedades bioquimicas e/ou implicacdes a saude humana dos lipidios
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presentes na manteiga de cacau; e (3) trabalhos escritos nos idiomas inglés, portugués ou

espanhol. Excluiram-se teses, dissertacdes e publicacdes sem revisao por pares.

Apbs a coleta inicial, os artigos foram analisados em trés etapas: (1) leitura dos titulos
e resumos para triagem inicial; (2) avaliacdo dos textos completos para verificar a aderéncia
aos critérios de inclusdo; e (3) extracdo dos dados relevantes, incluindo composicéo lipidica,

metodologias analiticas empregadas e discussdes sobre impactos a satde.

Resultados

A manteiga de cacau desempenha um papel essencial na fabricacdo de chocolate, sendo
responsavel por caracteristicas sensoriais, como a textura cremosa e o brilho superficial. Na
producéo de chocolate, a manteiga de cacau compde entre 25% a 35% da formulagéo total,
sendo fundamental para a textura e o sabor final do produto. Durante o processo de fabricagéo,
a manteiga de cacau passa por um processo de temperagem, que visa cristalizar os TAGS em
uma forma estavel (polimorfo PB), garantindo resisténcia a formacdo de fat bloom e
proporcionando uma quebra crocante ao chocolate (Lipp et al., 2001).

A manteiga de cacau é composta predominantemente por triacilgliceréis (TAGS), que
representam cerca de 95% de sua composicdo lipidica. Esses TAGs sdo formados
principalmente por &cidos graxos saturados e monoinsaturados, com destaque para o &cido
palmitico (C16:0) representando aproximadamente 25-30%, o acido estearico (C18:0) com
cerca de 34-36% e o &cido oleico (C18:1) compondo entre 30-38% da composicéo total (El-
Saied et al., 1981). Estudos complementares confirmam esses dados, destacando ainda a
presenca de pequenas quantidades de acido linoleico (C18:2), variando entre 2-4%, e tracos de
acidos araquidico (C20:0) e lignocérico (C24:0), em proporgdes inferiores a 1% (Lipp et al.,
2001). Além disso, a composicéo lipidica da manteiga de cacau pode sofrer variagfes conforme
a origem geografica e 0 método de processamento do gréo de cacau, influenciando diretamente
suas propriedades fisico-quimicas (Pires et al., 1998). A proporcdo desses acidos graxos €
fundamental para as propriedades fisicas e quimicas da manteiga de cacau, conferindo-lhe uma
textura firme em temperatura ambiente e derretimento rapido a temperatura corporal.

Além de seus principais componentes, a manteiga de cacau contém pequenas
guantidades de acidos graxos poli-insaturados essenciais, como o 6mega-3 (acido alfa-

linolénico - C18:3) e o 6mega-6 (acido linoleico - C18:2). Embora estejam presentes em
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concentracdes reduzidas, inferiores a 1%, esses acidos graxos desempenham papeis cruciais na
manutencdo da satde humana. O 6mega-3 é conhecido por suas propriedades anti-inflamatdrias
e sua capacidade de melhorar a saude cardiovascular, enquanto o dmega-6 contribui para a
integridade das membranas celulares e regulacdo da resposta imunoldgica. A ingestdo
equilibrada desses lipidios é essencial para prevenir doencas cronicas, como enfermidades
cardiovasculares e distdrbios metabdlicos (Sirbu, 2018).

Embora a manteiga de cacau seja rica em acidos graxos saturados, estudos indicam que
0 acido esteérico, que representa aproximadamente um terco da composic¢éo lipidica, ndo eleva
os niveis de colesterol LDL no sangue, diferentemente de outros &cidos saturados. 1sso ocorre
porgue o acido estearico é convertido no figado em acido oleico, uma gordura monoinsaturada
benéfica para a saude cardiovascular (Denke, 1994).

Em contrapartida, 0 consumo excessivo de gorduras saturadas, especialmente aquelas
provenientes de fontes ndo balanceadas, esta associado ao aumento dos niveis de colesterol
LDL e maior risco de doencas cardiovasculares. Estudos demonstram que dietas ricas em
gorduras saturadas podem contribuir para o desenvolvimento de aterosclerose, uma condicéo
caracterizada pelo acimulo de placas nas artérias, aumentando o risco de infarto e acidente
vascular cerebral (Mensink, 1993; Mensink; World Health Organization, 2016). Além disso,
pesquisas indicam que a ingestdo elevada de acidos graxos saturados esta relacionada ao
aumento da resisténcia a insulina e inflamacéo crénica, fatores de risco para o desenvolvimento
de diabetes tipo 2 e obesidade (Micha & Mozaffarian, 2010). A Organizacdo Mundial da Saude
recomenda limitar o consumo dessas gorduras para reduzir o risco de desenvolvimento de
doencgas cronicas (Apgar et al., 1987)., 1987)](https://consensus.app/papers/digestibility-of-
cocoa-butter-and-corn-oil-and-their-apgar-
shively/ab909c0d5816546a8879%aabc835e433e/?utm_source=chatgpt).

Os acidos graxos monoinsaturados representam aproximadamente 33-38% da
composicao total da manteiga de cacau, sendo o &cido oleico (C18:1) o principal componente
desse grupo lipidico (El-Saied et al., 1981). Além disso, estudos mais recentes confirmam que
essa concentracdo pode variar de acordo com a origem geogréafica e 0 método de processamento
do cacau (Lipp et al., 2001). Esses lipidios sdo reconhecidos por seus beneficios a saude,
incluindo a reducdo do colesterol LDL e aumento do HDL, contribuindo para a prevencao de
doencas cardiovasculares. Dietas ricas em gorduras monoinsaturadas estdo associadas a

melhora da sensibilidade a insulina e & reducdo de processos inflamatérios (Sirbu, 2018).
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Estudos recentes tém explorado a modificacdo da composi¢éo lipidica da manteiga de
cacau por meio de melhoramento genético e biotecnologia para otimizar suas propriedades
funcionais. Técnicas de engenharia genética tém permitido o desenvolvimento de cultivares de
cacau com teores lipidicos superiores e perfil de acidos graxos ajustado as demandas da
indUstria (Pires et al., 1998).

Embora a manteiga de cacau seja composta por uma combinacdo de &cidos graxos
saturados e insaturados, seu impacto na saide humana deve ser avaliado com base na qualidade
e quantidade de seu consumo. O equilibrio entre o aproveitamento de suas propriedades
tecnoldgicas e os cuidados com a saude € essencial para um uso sustentavel e responsavel deste

recurso natural.
Considerac0es Finais

A analise do conteddo lipidico da manteiga de cacau revela a complexidade e
singularidade dessa substancia, cuja composicdo € majoritariamente formada por
triacilglicerdis, especialmente os &cidos graxos palmitico, esteérico e oleico. Essa combinagéo
de acidos graxos confere a manteiga de cacau propriedades fisico-quimicas Unicas,
fundamentais para a qualidade e estabilidade de produtos alimenticios, notadamente o
chocolate. A presenca de acidos graxos monoinsaturados, como o acido oleico, destaca-se por
seus beneficios a saude cardiovascular, contrastando com 0s potenciais riscos associados ao
consumo excessivo de gorduras saturadas.

A aplicacdo da manteiga de cacau na inddstria alimenticia e cosmética demonstra sua
versatilidade e importancia econémica global. No entanto, é imprescindivel considerar o
impacto do consumo de gorduras saturadas na salde humana, reforcando a necessidade de
equilibrio na dieta. Estudos apontam que, embora a manteiga de cacau contenha elevados niveis
de gorduras saturadas, o acido estearico ndo exerce efeito adverso sobre o colesterol LDL,
diferenciando-se de outros &cidos saturados.

Além disso, a presenca de &cidos graxos essenciais, como 6mega-3 e 6mega-6, mesmo
em concentragOes reduzidas, contribui para a manutencdo da saude, desempenhando papéis
relevantes em processos inflamatorios e metabdlicos. Esses componentes lipidicos reforgam a
importancia de uma analise detalhada da composi¢cdo da manteiga de cacau, tanto para

compreender seus efeitos nutricionais quanto para potencializar seu uso industrial.
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Portanto, o estudo do contetdo lipidico da manteiga de cacau ndo s6 amplia o
conhecimento sobre suas propriedades nutricionais e funcionais, mas também orienta praticas
de consumo mais conscientes e o desenvolvimento de produtos inovadores. Futuros estudos
podem explorar melhorias no perfil lipidico por meio de técnicas de melhoramento genético e
de processos industriais mais sustentaveis, assegurando qualidade e beneficios a salde.
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