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RESUMO

O cacau ¢ uma commodity que tem atraido cada vez mais interesse devido aos produtos
derivados do cacau, principalmente pelo desenvolvimento de chocolates denominados ‘’bean
to bar”, ou seja, desde a aquisicdo dos graos até o desenvolvimento do produto final. As
embalagens desencadeiam um importante papel na acomodagdo do produto e garantem suas
propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas até o seu consumo. Com o descarte, geram
residuos que necessitam de maior aten¢do em relagdo a sua sustentabilidade, pois acabam por
acometer ambientes naturais, seus entornos, os seres humanos e a fauna e flora. O presente
trabalho teve como objetivo a identificagdo dos principais materiais utilizados nas embalagens
de produtos derivados do cacau produzidos em Santa Catarina e comercializados em
Florianopolis, Santa Catarina. A pesquisa abordou aspectos referentes aos tipos de materiais
utilizados nas embalagens sob a dtica da sustentabilidade, a fim de tragar um panorama sobre
os produtos e suas embalagens majoritarias. Foram identificados e analisados 52 produtos de
cacau de producdo no estado e comercializados em Floriandpolis. Dentre os produtos
analisados, foram observadas 77 embalagens, sendo 52 primarias e 25 secundarias.
Responsaveis por acomodar produtos como: chocolates, chocolate zero agtcar, chocolate
branco, chocolate branco zero agucar, drageas, nibs de cacau, casca de cacau e sementes
torradas e moidas de cacau. Florianopolis, Palhoca e Concordia destacaram-se como os
municipios produtores com maior niumero de produtos derivados de cacau observados neste
estudo. A embalagem predominante foi o papel cartdo, seguido do plastico, papel, folha de
aluminio e demais tipos de embalagens como papel laminado com plastico, pléstico
metalizado, biofilme, metal perolizado e papel metalico. O papel e papel cartdo foram
observados majoritariamente em derivados de cacau realgando a importdncia da
sustentabilidade nestes produtos, uma vez que estas embalagens podem se degradar
facilmente. O plastico e suas variagdes também apresentaram ampla utilizacdo, o que ¢
prejudicial ao meio ambiente diante das dificuldades de sua reciclagem. Através do presente
estudo, os resultados demonstraram que ha uma crescente na utilizagdo de materiais mais
sustentaveis e que possam ser efetivamente reciclados e/ou biodegraddveis na cadeia de
produtos derivados de cacau, entretanto ainda h4 a presenca de materiais menos sustentaveis

ou materiais combinados com plasticos que dificultam a sua reciclagem gerando residuos.

Palavras-chave: Embalagens. Sustentabilidade. Derivados de cacau.



ABSTRACT

Cocoa is a commodity that has increasingly attracted interest due to cocoa-derived products,
particularly with the development of "bean to bar" chocolates, which involve the process from
acquiring the beans to the development of the final product. Packaging plays an important
role in accommodating the product and ensuring its physical, chemical, and microbiological
properties until consumption. Upon disposal, packaging generates waste that requires greater
attention regarding sustainability, as it can impact natural environments, their surroundings,
humans, and flora and fauna. This study aimed to identify the main materials used in the
packaging of cocoa-derived products produced in Santa Catarina and marketed in
Florianopolis, Santa Catarina. The research addressed aspects related to the types of materials
used in packaging from a sustainability perspective, in order to provide an overview of the
products and their predominant packaging. A total of 52 cocoa products produced in the state
and marketed in Floriandpolis were identified and analyzed. Among the analyzed products, 77
packages were observed, including 52 primary and 25 secondary packages. These packages
accommodate products such as chocolates, sugar-free chocolate, white chocolate, sugar-free
white chocolate, dragees, cocoa nibs, cocoa shells, and roasted and ground cocoa seeds.
Florianopolis, Palhoga, and Concérdia stood out as the municipalities with the highest number
of cocoa-derived products observed in this study. The predominant packaging material was
cardboard, followed by plastic, paper, aluminum foil, and other types of packaging such as
laminated paper with plastic, metallized plastic, biofilm, pearlescent metal, and metallic
paper. Paper and cardboard were predominantly observed in cocoa derivatives, highlighting
the importance of sustainability in these products, as these packaging materials can easily
degrade. Plastic and its variations also showed wide use, which is detrimental to the
environment due to the difficulties of recycling. The results of this study demonstrated a
growing use of more sustainable materials that can be effectively recycled and/or are
biodegradable in the cocoa-derived products chain. However, there is still the presence of less
sustainable materials or materials combined with plastics that hinder recycling, generating

waste.

Keywords: Packaging. Sustainability. Cocoa derivatives.
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INTRODUCAO

As embalagens de alimentos sdo estruturas responsaveis por acondicionar o produto
alimenticio e prolongar sua vida util, atuando de forma ativa no processo de conservagao dos
alimentos como barreira fisica, quimica e microbioldgica. Sdo responsaveis por criar uma
prote¢do ao produto contra possiveis deformagdes, intencionais ou acidentais (Jorge, 2013).

Os principais biomas brasileiros, ricos pela sua diversidade como a Floresta
Amazodnica e Mata Atlantica possuem a insercdo do cultivo de cacau nestes locais em suas
regides. O cacau ¢ uma commodity que possui uma cadeia de producdo atrelada a areas
tropicais e ¢ caracteristico por possuir uma producdo dominada por pequenos produtores
primarios com mercados domésticos, dentre as localidades podemos citar: Africa ocidental,
Sudeste Asidtico e América do Sul. O cacau serve ainda como matéria-prima para a producao
de chocolate (Faostat, 2022; Gilbert, 2007; Zugaib, 2023).

E comum denominar-se cacau, a fruta ou o po feito a partir do processamento da
semente. O cacau se destaca por sua rica composi¢ao em flavonoides, potentes antioxidantes
para a saide humana. Dentre os polifenois identificados nos graos de cacau destacam-se as
catequinas, glicosideos de flavonol, antocianinas e procianidinas. Também podemos citar do
grupo das metilxantinas, a presenca da teobromina (Ferreira, 2013; Giacometti; Jolic; Josic,
2015; Rimbach et al., 2009).

A industria cacaueira possui projetos para se tornar mais ecologica e sustentavel,
sendo consolidada pelo Programa das Nag¢des Unidas para o meio ambiente. Um destes
projetos ¢ o ’Greening the Cocoa Industry”. O intuito deste projeto ¢ mudar as praticas de
producdo e comércio nos principais paises produtores de cacau, proporcionando a
conservagao da biodiversidade, fornecendo maior estabilidade a todos os participantes da
cadeia, assim como aumento da renda para pequenos agricultores, pois os mesmos recebem
menos de 7% do prego de uma barra de chocolate. Estima-se que grandes quantidades da
producdo global de cacau estdo associadas ao desmatamento e¢ a perda da biodiversidade
(ONU, 2024).

No Brasil, destaca-se o Curriculo de Sustentabilidade do Cacau que esta dividido entre
trés areas tematicas: gestdo da produgdo, gestdo ambiental e gestdo social. Este curriculo foi
elaborado por diversos elos da cadeia da cacauicultura a fim de estabelecer medidas para
beneficiar pequenos produtores de cacau, buscando além da melhoria continua, diminuir os
impactos associados a atividade. E intuito do Curriculo de Sustentabilidade do Cacau

proporcionar conhecimento pratico aos produtores rurais para terem uma producdo de cacau
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com foco na sustentabilidade, promovendo melhorias quanto a utilizagdo dos recursos
naturais e seus impactos gerados (Brasil, 2023).

As embalagens de alimentos processados se inserem atualmente em um contexto de
responsabilidade ambiental e sustentabilidade. Em alguns momentos nota-se que a percep¢ao
do consumidor ¢ baseada em conceitos mal interpretados, como por exemplo o caso da
embalagem sustentavel para chocolates. E necessaria a criagio de ferramentas para avaliar a
sustentabilidade em produtos processados, certificacdes € uma comunicagdo mais efetiva que
refletiria na tomada de decisdo por parte do consumidor. O consumidor considera aspectos
sociais, ambientais e econdmicos ao escolher uma embalagem sustentdvel (Garcia-Herrero;
Menna; Vituari, 2019).

Diante desse panorama ¢ de extrema importancia que sejam feitas modificagdes nas
formas de producdo para atingir os objetivos estabelecidos pela ONU em relacdo ao
desenvolvimento sustentdvel com agenda para 2030. Dentre estes: reducdo substancial da
geragdo de residuos por meio da prevencao, reuso e reciclagem (ONU, 2024). Embalagens
reciclaveis sdo aquelas submetidas a processo de transformacdao que envolva alteragao das
propriedades fisicas, quimicas e microbioldgicas e que pode dar origem a novos insumos,
produtos e embalagens (Brasil, 2022).

O desenvolvimento de embalagem possui alguns pardmetros para uma embalagem
sustentavel, dentre estes conceitos estdo: retornavel, reaproveitavel e reciclavel. Priorizar
solucdes reciclaveis quando a escala for industrial e priorizar rétulos feitos de materiais que

possam ser reciclados (Amaral, 2008).
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2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

Identificar e relacionar os principais materiais utilizados em embalagens de chocolates
e derivados de cacau produzidos em Santa Catarina e comercializados na regido de

Florianopolis, inferindo seus aspectos de sustentabilidade.

2.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Identificar os principais produtos derivados de cacau produzidos ¢ embalados por
industrias situadas na regido de Santa Catarina e comercializados em Florianopolis,
Santa Catarina.

e Coletar e reunir dados quanto as embalagens (primarias e secundarias) dos produtos e
descrever seus principais materiais de embalagem.

e Avaliar e comparar os materiais de embalagens quanto a seus aspectos de
sustentabilidade.

e Elaborar um panorama da utilizagdo dos principais tipos de materiais de embalagem

na industria de derivados de cacau da regido estudada.
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REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1. CACAU: ORIGEM E COMPOSICAO

O cacau (Theobroma cacao L.) é o fruto do cacaueiro e possui origem na América
Central e Sul. Ha trés grandes grupos de cacau: Criollo, Forastero, Trinitario, este sendo um
hibrido do Criollo e Forastero. Amelonado ¢ uma variedade do Forastero e possui sua maior
producio no sul da Africa. SHo caracteristicos por possuirem textura, propriedades
organolépticas e composi¢des quimicas diferentes (Aprotosoaie, 2016; Beckett, 2009;
Ciecierska, 2020; Zyzelewicz et al., 2018; Wood; Lass, 1985).

Trés tipos de variedades comerciais predominam as plantacdes no mundo: variedades
tradicionais, hibridas e clones. As sementes de polinizacdo aberta sdo responsaveis por formar
as variedades tradicionais, como a variedade ‘Amelonado’ em paises africanos, ‘Nacional’ no
Equador e ‘Comum da Bahia’ no Brasil. As misturas de hibridos inter-clonais ou irmaos
completos sdo responsaveis por formar os hibridos, produzidos por poliniza¢do controlada
(Lopes; Pires, 2015).

Theobroma cacao L. é uma arvore pequena, perene e que sua altura fica em torno de 4
a 8 metros de altura pertencente a familia Malvaceae. A produgdo de frutos comeca apds o
segundo e/ou terceiro ano, entretanto levam-se entre seis a sete anos para que haja um
rendimento completo. Dentro do fruto do cacau ha a polpa de cacau que recobre os graos de
cacau revestidos pela casca (Beckett, 2009; Lopes; Pires, 2015; Rusconi; Conti, 2010; Soares;
Oliveira, 2022).

Dentre os macronutrientes majoritarios presentes nos nibs de cacau estdo os lipidios,
posteriormente carboidrato, seguido por proteina e fibra. A manteiga de cacau contém
principalmente acido palmitico, estearico e oleico. Os graos de cacau sdo abundantes em
polifendis (Penido et al., 2021). Haase et al (2016) destacaram que a polpa de cacau fresca ¢
constituida de 83-86% de agua, 11-13% de acglcares, dentre estes predominantemente
D-glicose, D-frutose e sacarose. A Figura 1 apresenta a morfologia do fruto do cacau e seus
componentes como a casca, a polpa e o grao de cacau, assim como o grao de cacau, sua casca

e os cotilédones.
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Figura 1 - Morfologia do fruto e grdo de cacau.

GRAO DE CACAU

COTILEDONE

CASCA DO GRAO DE
CASCA DO CACAU POLPA; MUCILAGEM CACAU

Fonte: Adaptado de Soares; Oliveira, 2022.

3.2. CULTIVO E PRODUCAO

Atualmente o cacau ¢ produzido em areas nas quais a temperatura ultrapassa os 27°C
durante o ano, devem possuir alta umidade e chuvas abundantes em torno de 1500-2500 mm.
A regido do cultivo deve ficar abaixo dos 700 metros acima do nivel do mar e possuir um
solo profundo, rico e bem drenado. As principais regides produtoras incluem a Africa
Ocidental, com paises como Costa do Marfim e Gana; o Sudeste Asiatico, com destaque para
a Indonésia; e a América do Sul, representada principalmente por Camardes e Brasil (Beckett,
2008; Faostat, 2022).

O Brasil possui uma produg¢do de 600 mil hectares com 75 mil produtores e 60%
destes sdo provenientes de agricultura familiar. Dentre os estados produtores no Brasil
destacam-se o Para e a Bahia que possuiam uma grande producao extrapolando as 400.000
mil toneladas nos anos 80, entretanto sua producdo caiu pela metade devido a doenca da
vassoura de bruxa. Ainda ha outros estados produtores, entretanto em menor escala sendo
eles: Espirito Santo, Rondonia, Amazonas ¢ Mato Grosso. No cenario nacional, estados como
Roraima, Amapa, Ceard, Sergipe, Minas Gerais, Sdo Paulo e Tocantins destacam-se em
recente expansao quanto ao cultivo de cacau (Beckett, 2008; Brasil, 2022.).

A produgdo no Brasil tem aumentado a safra de améndoas de cacau e seus produtos.
Em 2017 possuia uma producao de 236 mil toneladas e em 2021 sua producdo aumentou para

302 mil toneladas, um aumento em torno de 28% da producao (Faostat, 2024).
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O Pard representa o Brasil como o estado mais representativo no cultivo de cacau na
Floresta Amazonica, dentre as regides produtoras se destacam cinco, sendo elas: Sudeste
Nordeste, Regido das Ilhas, Transamazodnica e a parte Oeste. A tecnologia de cultivo consiste
em uma ampla faixa de técnicas desde o cacau silvestre que nao utiliza tecnologia até os mais
tecnologicos. Além disso, as regides possuem plantados cerca de 205 mil hectares de cacaus
hibridos, estes presentes em sistemas agroflorestais. Em termos de produgdo, 150 mil hectares
ja& sdo produtivos, expressando uma produtividade média de 960 kg/hectares. A regido
Transamazonica se destaca dentre as produtoras de cacau no Pard. Possui uma produgdo com
extensdo de quase 700 km ao longo da rodovia BR 320 que ¢ responsavel por cortar a floresta
amazonica. Possui solo de média a alta fertilidade com clima quente e imido e € responsavel
por facilitar a producdo em 11 municipios, os quais sdo responsaveis por 85% da produgdo
paraense (Brasil, 2022).

Os estados da Bahia e Pard sdo responsdveis por liderar a producdo cacaueira e
contribuem com 96% das améndoas produzidas no Brasil. A Bahia possui uma area cultivada
um pouco mais extensa do que 400 mil hectares, com 41 mil produtores que se distribuem em

7 territorios e 81 municipios (Brasil, 2022).

3.3. PROCESSAMENTO DO CACAU E PRINCIPAIS PRODUTOS

Previamente ao processamento, ocorre a limpeza dos graos de cacau que envolvem
diversas etapas que devem ser feitas imprescindivelmente para remover pedras, materiais
estranhos e pedacos de metal. Estas impurezas acabam por desgastar e causar danos as
maquinas envolvidas no processamento. Dentre as etapas de limpeza, cita-se a remogao de
impurezas grossas € finas por peneiramento, a remog¢ao de matéria ferrosa com imas, o
descarocamento e remocdo de outras particulas de alta densidade e o recolhimento do po
(Kamphuis, 2009).

A fermentacdo e secagem sdo processos imediatos no pos-colheita que
tradicionalmente sdo realizados nas fazendas. Etapas essenciais para a formagao de
precursores de sabor caracteristicos do cacau. A fermenta¢do geralmente ¢ feita de maneira
muito simples: os grao frescos sdo empilhados em uma caixa de madeira e durante o periodo
de 5 dias sdo fermentados, bactérias e leveduras intrinsecas do cacau se multiplicam
majoritariamente na mucilagem realizando a degradagdo de agucares e da propria mucilagem.

A polpa ¢ drenada em sua forma liquida. Os polifendis presentes no cacau reagem com



33

proteinas e peptideos resultando em uma coloracdo amarronzada. A secagem atua gerando um
produto estavel e ndo perecivel (Fowler, 2009).

Tradicionalmente, uma pratica comum era transportar graos de cacau para o local de
manufatura do chocolate, geralmente em clima temperado, entretanto os paises que sdo
responsaveis pela cacauicultura processam os proprios graos com intuito de produzir massa de
cacau, tendo em vista a facilidade de transporta-la, além da respectiva umidade que acaba por
acometer os graos durante o transporte nos navios (Beckett, 2008).

A casca envolve cada grao que consiste em dois cotilédones e um pequeno germe. Os
cotilédones possuem algumas fungdes como: o6rgdo de armazenamento de alimento para
desenvolvimento da planta e desenvolvimento de folhas quando a semente germina. A polpa ¢
uma fonte rica para o crescimento de microorganismos, devido ao teor de agucar que varia
entre a faixa de 10-15%. Quando os graos sao removidos das vagens a polpa ¢ inoculada com
uma complexidade de microrganismos presentes no ambiente. Estes sdo responsaveis pela
quebra da polpa que contorna os graos, resultando na morte dos grdos. A fermentacdo ¢
responsavel por gerar muitos metabodlitos, como o etanol e acidos organicos. Todos estes
processos sao responsaveis pela formagao de sabores precursores do cacau. Cada fermentagao
¢ indicada para um tipo diferente de cacau. Alguns graos de cacau ndo sdo fermentados, ou
sdo fermentados parcialmente. S3o graos utilizados para produgdo de manteiga de cacau, mas
se utilizados para produgdo de outros derivados hd necessidade da mistura com graos
fermentados (Fowler, 2009; Schawn; Fleet, 2015).

O objetivo principal da secagem ¢ reduzir o teor de umidade dos graos a um nivel que
seja seguro para armazenamento € envio ao processamento posterior. O processo de secagem
¢ uma continuagdo da etapa oxidativa da fermentacdo e desempenha um importante fator na
redu¢do do amargor e adstringéncia, sendo responsavel também por desenvolver a cor
marrom caracteristica dos graos que possuem a fermentacdo adequada. Nesta etapa, o objetivo
¢ evitar sabores desagradaveis devido a secagem que ¢ feita de forma ndo padronizada ou a
acidez excessiva que possa surgir de um processamento feito de maneira acelerada. A
secagem ¢ portanto um processo complexo e essencial na cadeia do beneficiamento do cacau
(Lass, Wood, 1985).

Atualmente, o cacau ¢ seco utilizando principalmente duas técnicas distintas, a
secagem natural e a secagem artificial por convecgao, entretanto pode ser feita a utilizagao de
ambas técnicas combinadas. O método mais utilizado ¢ a secagem ao sol, na qual envolve
exposicdo dos graos fermentados a luz solar apds espalhé-los em superficies proprias como:

tapetes, pisos de concreto, dentre outros (Amoa-Awua, 2015; Herman et al., 2018).
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Os graos de cacau e tratamentos posteriores a colheita, como a fermentagdo, secagem
e torragdo sdo exclusivos por proporcionarem sabor € componentes nutricionais intrinsecos
dos derivados do cacau. O fornecimento a cadeia de producao de cacau deve ser subsidiado
com matérias-primas que consistentemente atinjam padrdes de qualidade requeridos (Bagnulo
etal.,2023).

No pré-processamento obtemos produtos secundarios como casca de cacau, polpa de
cacau, casca do grao de cacau. Do processamento obtemos os graos de cacau, massa de cacau,
e nibs de cacau. Dentre outros derivados do cacau podemos citar: chocolates, améndoas,

manteiga de cacau, torta e cacau em p6 (Carneiro et al., 2008; Soares; Oliveira, 2022).

3.4. LEGISLACAO PARA PRODUTOS DE CACAU E CHOCOLATE

Segundo a RDC 723/2022, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil,
2022), massa, pasta ou liquor de cacau ¢ o produto obtido das améndoas de cacau (Theobroma
cacao L.). Manteiga de cacau e cacau em p6 sao produtos obtidos da massa, pasta ou liquor de
cacau. Cacau soluvel ¢ o produto obtido a partir do cacau em pd adicionado de outros
ingredientes que promovam a solubilidade em liquidos.

Chocolate ¢ o produto a partir da mistura de derivados de cacau: massa, pasta ou
liquor de cacau, cacau em pd ou manteiga de cacau, com outros ingredientes, podendo
apresentar recheio, cobertura, formato e consisténcia variados. Chocolate branco ¢ o produto
obtido a partir da mistura de manteiga de cacau com outros ingredientes, podendo apresentar
recheio, cobertura, formato e consisténcia variados. Bombom ¢ o produto constituido por
massa de chocolate ou por um nucleo formado de recheio, coberto por uma camada de
chocolate ou glacé, podendo apresentar formato e consisténcia variados. Além disso, o
chocolate deve ser constituido de, no minimo, vinte e cinco por cento de sdlidos totais de
cacau e o chocolate branco deve ser constituido de, no minimo, 20% de so6lidos totais de
manteiga de cacau (Brasil, 2022).

Os chocolates devem estar em conformidade com a RDC 429/2020, no qual determina
que a rotulagem frontal nutricional é obrigatéria em rotulos dos alimentos que sejam
embalados na auséncia do consumidor no qual as quantidades de acucares adicionados,
gorduras saturadas sejam iguais ou superiores aos limites definidos no anexo XV da IN n°
75, de 2020 e estes limites definidos estabelecem que a quantidade de agucar adicionado para
alimentos so6lidos deve ser maior ou igual a 15 gramas de agucares adicionados por 100

gramas do produto e em relacdo as gorduras saturadas, a quantidade para alimentos solidos
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deve ser uma quantidade maior ou igual a 6 gramas de gorduras saturadas a cada 100 gramas
do alimento. Além disso, os chocolates devem estar em conformidade com a RDC 54/2012 ¢
esta estabelece que quando realizada uma declaragao de informagao nutricional complementar
sobre a quantidade de agucares, deve ser indicada abaixo dos carboidratos. Em consonéncia,
de acordo com anexo IV da IN n° 75, de 2020, quando hipoteticamente o chocolate contém
zero acucar, o mesmo deve estar na tabela nutricional de aglcares totais e acgucares

adicionados representado com o algarismo zero (Brasil, 2012; Brasil, 2020).

3.5. PRINCIPAIS TIPOS DE EMBALAGENS DE ALIMENTOS

As embalagens de alimentos possuem como func¢des basicas: prote¢ao e conservagao.
Podem se destacar ainda a utilidade da embalagem, que ¢ referente a capacidade de interacao
com as condi¢des de manuseio, como por exemplo facilidade de abertura, fechamento ou
dosagem. Outra fungdo que se destaca ¢ a comunicacdo na qual se refere a capacidade de
transmitir a informacao através de elementos visuais (Lautenschldger, 2001).

A informagdo que a embalagem carrega se refere ao produto em questdo, seja esta para
o consumidor, seja para os diversos segmentos da sua cadeia de distribui¢do e venda. A
mesma transmite informacdo para a gestdo no estoque, como fazer o seu armazenamento,
manuseio, assim como a identificagdo e rastreabilidade do produto (Jorge, 2013).

A embalagem ainda deve conter a rotulagem que tem como defini¢do toda inscrigao,
legenda ou toda matéria descritiva ou grafica, escrita, impressa, estampada, gravada, gravada
em relevo ou litografada, ou colada sobre a embalagem do alimento. Dentre as principais
informacdes de conhecimento do consumidor contidas na rotulagem da embalagem devem
conter: denominacao de venda do alimento, lista de ingredientes, identificacdo do lote e prazo
de validade (Brasil, 2002).

Dentre os tipos de embalagens temos predominantemente materiais como plastico,
vidro, papel e metal. Sendo classificadas como rigidas, semi rigidas ou flexiveis. Além disso,
as mesmas podem ser primarias como por exemplo a lata, que possui contato direto com o
alimento, responsavel pela conservagao e acomodamento do produto. Posteriormente temos as
embalagens secundarias e no seu interior estdo contidas uma ou varias embalagens primarias.
Sdo responsdveis por proporcionar uma protecdo fisica, mecanica € comunicacdo. A
embalagem terciaria engloba diversas embalagens primdrias ou secundarias e sdo utilizadas

para transporte (Jorge, 2013).
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3.6. EMBALAGENS E O SETOR DE PRODUTOS DO CACAU

Dentre as principais embalagens para chocolates e derivados de cacau destacam-se a
folha de aluminio, papel cartdo, filme de celulose regenerada, polietileno, filmes plésticos e
biopolimeros (Jones, 2009). Verde (2019) ressalta ainda que geralmente em chocolates finos,
de alto valor agregado as embalagens mais utilizadas sdo as que tém como fungao embalagem
primaria sendo a folha de aluminio (em contato com o chocolate) e que permite evitar a
permeabilidade de vapor d’agua, aroma e gases. Como embalagem secundaria cita-se o papel
cartdo. Outra alternativa ¢ a utilizagdo do papel cartdo com partes plésticas que permitem a
visualizagdo do produto. Ainda, ¢ comum o uso de algumas embalagens para
acondicionamento de ovos de pascoa e chocolates com recheio que removem o oxigénio e
introduzem géas carbdnico, estabelecendo uma atmosfera modificada que evita o risco de
quebra do produto. O oxigénio € responsdvel por favorecer a oxidacdo de pigmentos,
vitaminas, aromas e lipidios e multiplicagdo de microrganismos, resultando em aspectos
indesejaveis dos produtos (Verde, 2019).

O papel e papel cartdo sdo descritos como um composto de fibras vegetais, sendo
produzidos através da matéria prima que sdo as fibras de celulose, provenientes geralmente de
arvores, papel reciclado ou ainda residuos de papeldo. Ainda assim pode ser feito de outros
materiais comumente fibrosos como a cana de agucar, linho algoddo e palha. Dentre as
vantagens do papel estdo sua reciclabilidade, biodegradabilidade e combustibilidade, quando
comparados com alguns polimeros sintéticos, como o plastico (Cameron, 2018; Wang et al.,
2022).

O papel cartdo possui quatro camadas, sendo estas: verso, miolo, capa e coating. O
verso sendo a camada mais externa e possui caracteristicas desejaveis para impressdo e
envase, sendo atribuida a esta regido informacgdes caracteristicas do produto. A funcdo do
miolo é garantir resisténcia e compressao ao rasgo. A camada sobreposta ao miolo € a capa e
possui como fung¢do servir de suporte para a impressao da embalagem. Por tltimo temos o
coating, ou couché na qual ¢ aplicada tintas para revestir e diminuir a porosidade
caracteristica do papel, fornecendo um brilho e um aspecto liso a superficie externa (Vera;
Canellas; Nerin, 2020).

Dentre os materiais utilizados em embalagens de chocolates podemos citar também o
polietileno, pois foi o primeiro material sintético a se destacar na utilizacdo de embalagens e,

que ¢ amplamente utilizado. Possui baixo custo, prote¢do contra umidade, selabilidade
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térmica e versatilidade, ainda pode ser fabricado para ser adaptavel, ou seja conforme a
necessidade pode se encolher, ou esticar e permanecer encolhido ou esticado, ou voltar a
forma original. Dentre as formas de utilizagdo estdo: revestimento, filme, adesivo ou em
forma soélida. Por outro lado, o polietileno ndo cria uma barreira contra gases e contaminagao.
Outro cuidado referente ao polietileno ¢ que os revestimentos ou laminados sejam livres de
odores (Jones, 2009).

As embalagens de filme plasticos possuem como constituicdo basica os polimeros.
Sao utilizados como barreiras para manter sujeira, microrganismos e liquidos isolados. A
grande maioria dos plésticos podem ser transformados em filme. Dentre as embalagens
comumente utilizadas temos o papel aluminio. Além disso, umidade e gases atmosféricos
quando permeiam dentro de uma embalagem sdo responsaveis por alteracdes nutricionais,
assim como alteragdes de sabor, odor e cor (Ebnesajjad, 2012).

Jung et al. (2023) ressalta que a dificuldade do plastico em sua sustentabilidade e
reciclagem se baseia em alguns fatores sendo eles: o custo associado a separagdo e
categorizacao dos diferentes tipos de propriedades do plastico, a utilizagdo de aditivos ou
revestimentos presentes nos plasticos que atuam como antioxidantes, plastificantes, corantes e
metais, e a dificuldade de remog¢ao dos mesmos. Outro fator ¢ a contaminacdo, embalagens de
alimentos devem ser processadas antes da reciclagem. E por ultimo, temos os plasticos
termofixos que ndo possuem capacidade de reprocessamento, pois estes materiais nao
derretem, ndo se dissolvem, tornando-os impossiveis de reciclagem. Em contrapartida, a
utilizacdo do aluminio ¢ benéfica em embalagens de alimentos, uma vez que ndo gera
residuos toxicos, além de ser altamente reciclavel (Cameron, 2018).

As embalagens estdo intrinsecamente relacionadas a questdes ambientais devido as
suas propriedades enquanto materiais renovaveis e sua biodegradabilidade. Dentre os
biopolimeros renovaveis e biodegradaveis para embalagens de alimentos existem quatro
categorias, os que sdo constituidos por uma base de amido, base de celulose, polihidroxi
(alcanoatos/butiratos), poliésteres e por ultimo 4acido polilactico. O acido polilatico ¢
produzido a partir de amido de cereais, possui alta rigidez, transparéncia e brilho, assim como

boas propriedades de dobragem e tor¢ao (Jones, 2009).
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Componentes do cacau tém sido pesquisados para o desenvolvimento de filmes e novas embalagens de alimentos. As principais pesquisas

recentes sao apresentadas no Quadro 1 a seguir.

Quadro 1 - Estudos atuais empregando o cacau e seus componentes em pesquisas de embalagens sustentaveis.

Outros constituintes Composto de interesse Embalagem C s A
Componente do cacau Produto para aplicagio Referéncia:
da embalagem no cacau ou filme
Casca do fruto do cacau Bagaco da cana de agticar Fibra Fllme blopla}s‘uco Diversos Azmin, Hayat; Nor, 2020.
biodegradavel

Casca do fruto do cacau - Biomassa Lignoceluldsica Biofilme Diversos Vanderberghe et al., 2022.

. . . Embalagem de . Koay; Husseinsyah;
Casca do fruto do cacau Polipropileno Biocompostos Polipropileno Diversos Osman, 2013.

Polpa do cacau Pectina Nanopgrtlculas de Filmes biodegradaveis Diversos Melo; Aouada; Moura,
quitosana 2016.
Casca do grao de cacau Pectina Extrato do grdo de cacau Filmes biodegradaveis Diversos Mellinas; Garrigos. 2020
Casca do gréo de cacau Acido polilactico (PLA) Antocianinas Biofilme Int’ehgente Diversos Gravier-Rodriguez
sustentavel et al, 2023.
Modificagao Bioplasticos/Embalagens

Casca do grao de cacau Acido Polilatico (PLA) na propriedade reoldgica P & Diversos Papadopoulou ef al., 2019.

da embalagem

ativas

Manteiga de cacau

Colageno hidrolisado e
sacarose

Biopolimeros

Filmes comestiveis

Chocolates revestidos

Fadini et al., 2001

Cacau em po

Extrato de café

Compositos fenolicos

Embalagens Ativa
Ecologica

Diversos

Veiga-Santos,
etal. 2018.

Fonte: Elaborado pelo autor (2024)
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A escolha do consumidor, seja ela consciente ou inconscientemente, ¢ impactada pelas
expectativas sensoriais € hedonicas geradas pela embalagem de chocolate. A embalagem ¢
responsavel por fornecer informagdes de atributos nao sensoriais e tera um efeito significativo
na escolha do consumidor (Semenova, 2023).

O fruto do cacau (Theobroma cacao L.) produz um residuo durante o seu
processamento que € a casca do fruto de cacau. A casca do fruto de cacau é um residuo nao
alimentar da vagem de cacau e possui geralmente de 52 a 76% do peso umido da vagem de
cacau e pode ser utilizado como fonte de celulose. Este residuo comumente ¢ descartado por
desconhecimento dos beneficios em transformé-los em bioplasticos ou outro material. O
processamento de produtos ou matrizes alimentares geralmente resulta em celulose, amido,
fibra e proteinas. Estes provenientes de residuos agricolas (Azmin; Hayat; Nor, 2020; Koay;
Husseinsyah; Osman, 2013).

A casca do fruto do cacau ¢ disponivel abundantemente, entretanto seu valor
comercial ¢ infimo, de tal maneira que a sua utilizagdo em materiais termoplasticos
proporciona um novo papel de aplicagdo para a industria termopléstica, além de trazer
beneficios econdmicos e reducdo do impacto ambiental (Koay, Husseinsyah, Osman, 2013).

De acordo com Azmin; Hayat e Nor (2020) a vagem do cacau, um residuo proveniente
da industria do chocolate e o bagaco de cana-de-agticar, um residuo proveniente da industria
do agucar estdo crescendo ultimamente. O desenvolvimento de biofilmes a partir destes
residuos ¢ benéfico para o meio ambiente. Os autores deste estudo avaliaram os filmes
bioplasticos em diferentes razdes de concentragdo de celulose e fibra. Sendo elas: 100:0
(100% celulose), 75:25 (celulose:fibra), 50:50 (celulose:fibra), 25:75 (celulose:fibra) e 0:100
(100% fibra). Durante o estudo foi utilizado a casca do fruto de cacau acrescentado ao bagaco
de cana de acucar.

A propor¢ao 75:25 (celulose:fibra) foi o mais adequado para embalagens de alimentos,
tendo em vista a menor porcentagem de absor¢ao de agua e permeabilidade de vapor de agua.
Estes fatores desempenham papéis importantes na selegdo do bioplastico para embalagens de
alimentos, pois diminui a possibilidade de crescimento de fungos, além de prevenir que a
umidade seja transferida entre o alimento e o ambiente, proporcionando uma vida de
prateleira mais elevada (Azmin; Hayat; Nor, 2020).

Nesse sentido, Melo, Aouada e Moura, (2016) propuseram a fabricacdo de filmes
biodegradaveis a base de pectina e polpa de cacau, e refor¢gados com nanoparticulas de
quitosana. Este filme carreia a possibilidade de utilizacdo como embalagem ativa para

utilizacdo em embalagens de alimentos. Os filmes que possuiam a polpa de cacau em sua
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formulagdo apresentaram cor e odor intrinsecos a polpa utilizada com caracteristicas
sensoriais desejaveis.

A estocagem com duracao de cerca de 6 meses manteve as propriedades desejadas.
Como conclusdo do estudo foram obtidos filmes bionanocompoésitos que apresentam
propriedades satisfatorias, e que os filmes bioativos nanoestruturados possuem grande
potencial para serem utilizados como embalagens de alimentos. A polpa de cacau que foi
adicionada as matrizes poliméricas melhorou a elasticidade assim como acrescentou
propriedades sensoriais aos filmes (Melo; Aouada; Moura, 2016).

Outra utilizacdo para os derivados de cacau em embalagens de alimentos foi
desenvolvida por Fadini et al. (2012) com a criacdo de filmes comestiveis produzidos a partir
de manteiga de cacau, colageno hidrolisado e plastificados com sacarose. Este filme
comestivel foi desenvolvido com intuito de criar um revestimento para aplicagao em produtos
de chocolate confeitados que fornecesse protecdo e brilho. Foram avaliadas propriedades
mecanicas, permeabilidade ao vapor de dgua, opacidade e morfologia dos filmes.

O uso dos componentes como manteiga de cacau, colageno hidrolisado e sacarose se
demonstrou viavel resultando em filmes flexiveis. A manteiga de cacau reduziu a resisténcia a
tracdo dos filmes. O coeficiente de permeabilidade ao vapor de 4gua forneceu resultados
similares quando comparado com filmes que utilizavam plastificantes hidrofobicos e foi
proporcionalmente influenciado pela espessura dos filmes que utilizavam a manteiga de cacau
com concentragdes idénticas. A manteiga de cacau foi responsavel por aumentar a opacidade
dos filmes e o revestimento desenvolvido no estudo resultou em um brilho de produto
atraente. Os resultados sugerem que estes filmes desenvolvidos sejam favordveis para
revestimento de produtos de chocolate confeitado, entretanto sdo necessarios estudos
adicionais avaliando como o armazenamento ira influenciar o comportamento dos filmes
(Fadini et al., 2012).

Veiga-Santos, et al. (2019) desenvolveram um polimero de amido de mandioca com
cacau em pod e café. Estes dois compostos sdo conhecidos por suas caracteristicas
antioxidantes, entretanto ndo haviam sido utilizados de forma simultdnea como aditivos para
embalagens. A avaliagdo do polimero foi realizada in vitro através da eliminacdo do
2,2-difenil-1-picrilhidrazil, conteudo de flavonoides e fenodis totais. A avaliagdo também foi
realizada in vivo, acondicionando 6leo de palma e monitorando a oxidagdo durante 45 dias.
Os estudos in vivo demonstraram um efeito protetor significativo 6,09 vezes mais eficaz
contra o aumento do indice de peroxido, 60,4 vezes mais eficaz contra a producao de hexanal

e 6,8 vezes mais eficiente na diminui¢do da produgdo de acido diendico conjugado. Estes
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valores quando comparados a um polimero comercial. O potencial antioxidante do cacau e
café demonstraram sinergia, atuando de forma simbiodtica. Apesar dos compostos terem
afetado negativamente as propriedades mecanicas, demonstrou permeabilidade ao vapor
d’agua reduzida e uma pigmentacdo escura, caracteristicas ideais para auxiliar os polimeros
oxidantes retardando o efeito da oxidagdo catalitica proveniente da agua e da luz nos
alimentos. Demonstrando que o cacau pode conferir capacidade antioxidante a embalagens

ecologicas (Veiga-Santos ef al., 2019).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. COLETA DE DADOS

Produtos alimenticios como chocolates e produtos elaborados com chocolate e/ou
derivados de cacau como améndoas de cacau, drageas de cacau, cacau em pd, manteiga de
cacau, massa de cacau e nibs de cacau foram pesquisados neste estudo (Quadro 2). Os
produtos e suas embalagens foram observados e/ou coletados na regido de Floriandpolis. Os
rotulos dos produtos foram observados de forma presencial avaliando aspectos necessarios
referentes ao tipo de embalagem utilizada, sejam elas embalagens primarias ou secundarias.

Dentre os produtos alimenticios observados foram incluidos na sele¢do aqueles que
eram produzidos por industrias do Estado de Santa Catarina e comercializados na regido de
Florianopolis. Dentre os estabelecimentos pesquisados, foram incluidas lojas do varejo como

chocolaterias, supermercados, lojas de produtos naturais, panificadoras e minimercados.

Quadro 2 - Produtos elaborados com derivados do cacau pesquisados para coleta de dados

deste estudo.

Produto

Chocolate

Chocolate zero agticar

Chocolate branco

Chocolate branco zero agtucar

Nibs de cacau

Drageas

Cacau em po

Chocolate em p6

Manteiga de cacau

Massa de Cacau

Améndoa de cacau

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. PRODUTOS DERIVADOS DE CACAU COMERCIALIZADOS EM
FLORIANOPOLIS

A Tabela 1 apresenta os produtos de cacau produzidos em Santa Catarina e
comercializados em estabelecimentos de Floriandpolis - Santa Catarina observados neste
estudo. Os resultados demonstram majoritaria presenca de chocolates, posteriormente seguido
pelas drageas, nibs de cacau, casca de cacau, cacau em p6 e farinha de cacau. O produto nao

encontrado foi a manteiga de cacau.

Tabela 1 - Produtos derivados de cacau encontrados no estudo.

Produto Quantidade
Chocolate 23
Chocolate branco 9
Chocolate zero agticar 6
Chocolate branco zero agucar 1
Drégeas 6
Nibs de cacau 5
Casca de cacau 4
Cacau em po 1
Farinha de cacau 1
Total de produtos encontrados 52

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Dentre os chocolates encontrados neste estudo, o produto majoritario € o chocolate,

seguido pelo chocolate branco, chocolate zero actcar e chocolate branco zero agucar. Em
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menores quantidades, foram encontrados os derivados: drageas, nibs de cacau, casca de cacau,
cacau em po e farinha de cacau.

Dentre os produtos derivados de cacau produzidos em Santa Catarina e
comercializados em Florianopolis, como representado na Figura 2, Florianopolis foi o
municipio que mais se destacou na produc¢do (40,4%), com Palhoga e Concordia contribuindo
conjuntamente com 28,0%, seguido por Sdao José com 10,5%, Pomerode com 8,8% e
Garopaba com 8,8%. Em Sao Bento do Sul e Rancho Queimado, a produ¢do foi menos

significativa, representando apenas 1,8% da produgao total em cada municipio.

Figura 2 - Locais de produgdo de produtos derivados do cacau em Santa Catarina (n=57).

Rancho Queimado

Sdo Bento do Sul

Garopaba
Pomerode Floriandpolis
Sao José
Concoérdia

Palhoca

Fonte: Elaborado pelo autor (2024).



45

5.2 PRINCIPAIS MATERIAIS UTILIZADOS NAS EMBALAGENS DE PRODUTOS
DERIVADOS DE CACAU

A Figura 3 demonstra os tipos de materiais encontrados nas embalagens primdrias e

secundarias de todos os produtos encontrados.

Figura 3 - Tipos de materiais das embalagens primarias e secundarias (n=77) dos produtos

encontrados (n=52).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Os produtos analisados totalizaram 52 produtos derivados de cacau, enquanto que o
total de embalagens nestes produtos foi de 77, considerando a presenca de embalagens
primarias e secundarias em grande parte dos produtos observados.

Dentre as embalagens primarias e secunddrias, a embalagem que mais se destacou por
sua utilizacdo majoritaria foi a embalagem que utilizava papel cartdo como constituinte,
conforme a Figura 3. Em sequéncia, foram observados os materiais de embalagem: plastico,
papel (comum), folha de aluminio, papel laminado e plastico, seguidos pelo biofilme
(composto por papel kraft, aluminio e biopolimero) papel, papel metéalico e metal perolizado,

este como material menos utilizado nas embalagens de produtos derivados de cacau. As
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embalagens de papel sdo bastante utilizadas em alimentos tendo em vista sua abundancia,
nao-toxicidade, biodegradabilidade e baixo custo de comercializagdo quando comparado a
outros materiais (Martins et al., 2022).

Além do papel e plastico, o aluminio foi um dos principais tipos de embalagem
observados nos produtos de cacau nesta pesquisa. De fato, os chocolates sao tradicionalmente
embalados utilizando a folha de aluminio fina. Sua utilizagdo em produtos derivados de cacau
¢ evidente, pois oferece a melhor barreira contra a transmissao de vapor d’dgua, gases e
odores, além de possuir um baixo custo para reciclabilidade, somente ¢ necessario 5% da
energia necessaria para refinar o aluminio para realizar a reciclagem (Cameron, 2018).

Castro (2022) encontrou resultados similares para produtos de chocolate onde 19 das
amostras de embalagens eram compostas por papel cartdo e aluminio, e 7 eram plasticos, de
um total de 26 amostras.

Os materiais utilizados para formagdo das embalagens buscam ndo somente
embalagens reciclaveis, mas também utilizar materiais naturais e que possuem seguranca para
sua utilizacao, como no caso dos residuos. Os biofilmes sdo considerados materiais de 6tima
escolha caso possuam atividade antimicrobiana, antioxidante e principalmente
biodegradabilidade para utilizagdo em derivados de cacau, pois trazem maior sustentabilidade
a cadeia do cacau (Brasil, 2023; Ibrahim; Elsayed; Hasanin, 2021).

De modo a identificar os diferentes materiais empregados na embalagem de um
mesmo produto, as embalagens primarias e secundarias foram contabilizadas separadamente.
A Figura 4 demonstra os tipos de materiais utilizados nas embalagens primarias de todos os

produtos encontrados.
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Figura 4 - Tipos de materiais das embalagens primdarias dos produtos encontrados (n=52).
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Fonte: Elaborado pelo Autor (2024).

A embalagem primadria ¢ a embalagem que fica em contato direto com o produto. Nos
produtos derivados de cacau encontrados, foram predominantes as embalagens primarias:
plastico, aluminio e plastico metalizado. Embalagens primdrias de biofilme, metal perolizado,
papel cartdo, papel metalico e papel foram observadas em menor nimero de embalagens dos
derivados de cacau.

O plastico, principalmente os termofixos, sdo amplamente utilizados nas embalagens
primarias, entretanto em relagdo a sustentabilidade ndo sdo biodegradaveis e podem levar
mais de 100 anos para serem completamente degradados pela natureza e com sua produgao
gerando gases poluentes a0 meio ambiente. Além disso sua producdo ¢ dependente do
petroleo, recurso natural ndo renovavel. Sao responsaveis pela geragdo de microplasticos que
sdo contaminantes ambientais acometendo diversos ambientes naturais (Cole et al., 2024;
Landim et al., 2016).

A Figura 5 demonstra os tipos de materiais utilizados nas embalagens secundarias

encontradas.



48

Figura 5 - Tipos de materiais nas embalagens secundarias (n=25).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

A embalagem secundaria ndo fica em contato direto com o produto, mas sim com a
embalagem priméria. Dentre as embalagens secunddrias, a de maior destaque foi a de papel
cartdo, totalizando 80% das embalagens secundarias. Esta embalagem secundaria foi
observada principalmente em produtos como chocolates, sendo estes majoritariamente
chocolate, chocolate zero agucar, chocolate branco e chocolate branco zero agucar. Outros
tipos de papel e o plastico representaram 16% e 4% das embalagens secunddrias,
respectivamente.

O papel cartdo ¢é responsavel por possuir uma sélida associagdo com sustentabilidade
devido a sua alta taxa de reciclagem e de sua natureza intrinseca no qual necessita de matérias
primas proveniente das arvores para produgdo e que sao obtidas de florestas gerenciadas de
forma sustentdvel. Além disso sua reciclabilidade global gira em torno de 70%. Sao
facilmente reciclaveis quando sua utilizagdo ¢ em material de formato unico, sem
revestimentos (Stark; Matuana, 2021).

A Figura 6 traga um panorama entre os produtos de cacau e seus respectivos materiais

de embalagem, englobando tanto as primérias quanto as secundarias encontradas. Embalagens
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terciarias, que revestem ou acondicionam as embalagens secundarias, ndo foram encontradas

no estudo.

Figura 6 - Panorama dos tipos de embalagens encontradas por tipo de produtos derivados de

cacau comercializados em Floriandpolis (n=77).
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Fonte: Elaborado pelo autor (2024).

Dentre os produtos derivados de cacau, temos os chocolates, os quais englobam os
diversos tipos de chocolate, chocolate, chocolate zero agucar, chocolate branco e chocolate
branco zero acucar. Dentre estes produtos, predominam majoritariamente as embalagens que
possuem como constituintes o papel, seguido pelo plastico, aluminio, o metal perolizado e por
ultimo temos o biofilme. Ja nas drageas foi observada a predominancia de pléstico e papel,
enquanto nos nibs de cacau foi observada a utilizacdo majoritaria de papel, seguida por
pléstico, biofilme e aluminio em menor quantidade de embalagens. J4 para a casca de cacau,
a utilizagdo predominante ¢ de papel, seguida por plastico e como embalagem de menor
utilizacdo observou-se o aluminio. Nas sementes torradas houve apenas a utilizagdo de
plastico.

Sob o aspecto sustentavel na cadeia de derivados de cacau, observa-se uma maior
contribui¢do dos chocolates, que utilizam majoritariamente embalagens constituidas de papel,

sendo este material reciclavel e biodegradavel. Estes produtos também se destacaram quanto a
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utilizacdo de aluminio reciclavel em suas embalagens. Por outro lado, para todos os produtos
derivados de cacau foi observada a presenca de embalagens plasticas, mais poluentes e de
menor reciclagem.

Para se obter uma sustentabilidade atrelada as embalagens, estas devem possuir
produgdo ambientalmente correta, tecnologias limpas de produgdo e devem ser recuperaveis
apos a utilizagdo. Outro fator é a relacdo embalagem e consumidor, pois se 0 consumidor nao
utilizar corretamente e/ou nao fizer o correto descarte a sustentabilidade ¢ inexistente (Landim

etal., 2016).
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CONCLUSAO

O presente estudo viabilizou a coleta de dados de 52 produtos elaborados com
derivados de cacau comercializados na regido de Floriandpolis. Estes produtos sdo produzidos
por pequenas e médias empresas do estado de Santa Catarina e comercializados em
Floriandpolis, Santa Catarina. Dentre os produtos encontrados destacam-se chocolate,
chocolate zero agucar, chocolate branco, chocolate branco zero actcar, drageas, nibs de cacau,
casca de cacau, cacau em po e farinha de cacau. E notério salientar que a maioria dos
produtos derivados do cacau encontrados utilizavam o plastico como embalagem primaria, € o
papel cartdo ou papel, como embalagem secundaria.

O papel cartdo como embalagem secundaria foi amplamente observado, sendo assim ¢
um fator contribuinte para sustentabilidade devido a sua reciclabilidade e facilidade de
degradagdo no meio ambiente.

O papel, especialmente o papel cartdo e plastico foram encontrados majoritariamente
em chocolates, chocolates, chocolate branco, chocolate zero agucar e chocolate branco zero
agucar. O papel principalmente o papel cartdo sendo utilizado dominantemente como
embalagem secunddria e o plastico também se destacou como embalagem primaria, assim
como a folha de aluminio que possui uma utilizacdo menor quando comparada ao plastico e
como menor utilizagdo temos o biofilme (papel kraft, aluminio e biopolimero), entretanto
destacam-se do ponto de vista de sustentabilidade pois sua degradabilidade ocorre
espontaneamente sem acometer os recursos naturais do meio ambiente, assim como o papel
cartdo e aluminio, materiais que podem ser reciclados.

A realizagdo do presente estudo com andlise e compilagdo de dados referentes as
embalagens utilizadas neste segmento ¢ de extrema importancia. Sugere-se uma utilizagao de
embalagens mais sustentaveis como forma de tornar a cadeia do cacau mais sustentavel. Foi
demonstrado um panorama da utilizagdo de embalagens por pequenas industrias em produtos
especificos de cacau nos quais ha utilizagdo de embalagens mais sustentdveis e/ou
biodegradaveis, entretanto ainda hd a presenga de polimeros cuja degradacao ¢ dificultada.
Diante de tecnologias emergentes e da necessidade de utilizagdo de embalagens mais
sustentaveis existem possibilidades concretas para a redu¢ao de danos ao meio ambiente com
menor geracdo de residuos provenientes de embalagens e utilizacdo de materiais mais

reciclaveis.
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