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1. INTRODUÇÃO	
Uma	 tendência	 crescente	 na	 indústria	 é	 a	 elaboração	de	 alimentos	 funcionais,	 os	 quais	 se	

caracterizam	pela	presença	de	compostos	benéficos	à	saúde	e	que	podem	auxiliar	na	prevenção	de	

doenças.	Dentre	as	classes	de	alimentos	funcionais	existentes	no	mercado,	notam-se	principalmente	

aquelas	 com	 adição	 de	 antioxidantes,	 ácidos	 graxos	 como	 ômegas	 6	 e	 3,	 fibras	 prebióticas	 e	 os	

probióticos,	os	quais	têm	se	destacado	no	mercado	mundial.		
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O	chocolate	tem	se	mostrado	um	potencial	

veículo	de	probióticos,	 sobretudo	por	 seus	

compostos	 bioativos,	 que	 atuam	 na	

proteção	 contra	 o	 estresse	 oxidativo	 e	 no	

suporte	nutricional	aos	microrganismos.	
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Os	 probióticos	 são	 microrganismos	 vivos	 que,	 quando	 administrados	 em	 quantidades	

adequadas,	conferem	benefícios	à	saúde	do	hospedeiro	(Hill,	2014).	Contudo,	para	ser	considerado	

como	 tal,	 o	microrganismo	deve	 apresentar	 diversos	 critérios	 de	 segurança	no	que	 tange	 ao	 seu	

consumo.		

Embora	grande	parte	dos	alimentos	adicionados	de	probióticos	sejam	fermentados,	existe	um	

interesse	 crescente	 no	 estudo	 de	 outras	 matrizes	 com	 tais	 microrganismos,	 para	 atender	 a	 um	

mercado	 cada	 vez	 mais	 exigente.	 Nesse	 contexto,	 tem-se	 observado	 a	 adição	 de	 probióticos	 em	

chocolates,	alimento	de	elevada	aceitação	no	mercado,	obtido	pelo	processamento	de	derivados	de	

cacau	(Theobroma	cacao	L.),	leite	e	açúcar,	que	chama	atenção	em	razão	da	presença	de	compostos	

bioativos	de	alto	potencial	antioxidante	(Sorrenti	et	al.,	2020).		

Polifenóis	como	catequinas	e	antocianinas,	destacam-se	em	chocolates,	e	são	capazes	de	inibir	

a	 peroxidação	 lipídica	 e	modular	 a	microbiota	 intestinal	 pela	 ativação	 de	 vias	 anti-inflamatórias	

(Tuigunov	et	al.,	2025).	Assim,	como	essa	matriz	apresenta	nutrientes	capazes	de	contribuir	para	a	

maior	 viabilidade	 e	 eficiência	 dos	 microrganismos	 no	 trato	 gastrointestinal,	 estão	 em	 evidência	

pesquisas	sobre	a	sua	utilização	como	veículos	para	probióticos.	

	

2. DESENVOLVIMENTO	E	DISCUSSÃO	

A	 introdução	 de	 probióticos	 em	 chocolates	 tem	 se	 tornado	 uma	 tendência	 na	 indústria	

alimentícia	 por	 ser	 um	 alimento	 com	 baixa	 atividade	 de	 água,	 o	 que	 previne	 o	 crescimento	 de	

microrganismos	indesejáveis,	evidenciando	seu	potencial	de	manutenção	da	viabilidade	de	estirpes	

probióticas	em	estado	inativo	durante	o	processo	de	estocagem.	

	Contudo,	 a	 escolha	 do	 chocolate	 como	matriz	 é	 promissora,	 principalmente	 pela	 relação	

existente	entre	probióticos	e	os	polifenóis	do	cacau.	Isso	se	deve	ao	fato	de	que,	além	dos	probióticos	

aumentarem	a	biodisponibilidade	dos	polifenóis	no	trato	gastrointestinal,	tem-se	evidenciado	que	os	

compostos	fenólicos	atuam	como	suporte	nutricional	para	os	microrganismos,	aumentando,	assim,	

sua	viabilidade	(Kanak;	Yilmaz,	2026).		

Nesse	sentido,	o	maior	teor	de	polifenóis	associa-se	à	maior	sobrevivência	de	probióticos	ao	

protegê-los	contra	danos	oxidativos.		Dessa	forma,	a	presença	de	tais	compostos	bioativos	seria	capaz	

de	melhorar	a	viabilidade	desses	microrganismos	durante	a	estocagem	em	contato	com	o	oxigênio,	

demonstrando	 uma	 grande	 vantagem	 para	 a	 indústria	 de	 alimentos	 frente	 a	 outras	 matrizes	 já	

utilizadas.			

Os	compostos	fenólicos	também	protegem	os	probióticos	contra	o	estresse	oxidativo	durante	

a	 passagem	pelo	 trato	 gastrointestinal,	 evitando	 sua	 inativação	 e	 garantindo	maior	 viabilidade	 e	
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eficiência	 (Hossain	et	al.,	2022).	Somado	aos	compostos	 fenólicos	e	seu	papel	na	proteção	contra	

oxidação,	sabe-se	que	o	conteúdo	lipídico	dos	chocolates	também	é	de	fundamental	importância	para	

proteger	 os	 microrganismos	 contra	 atividade	 enzimática,	 bem	 como	 alterações	 de	 pH	 no	 trato	

gastrointestinal,	 evidenciando	 o	 papel	 da	 complexidade	 da	 matriz	 como	 um	 todo	 na	 maior	

viabilidade	de	probióticos	(Kanak;	Yilmaz,	2026).	

Ressalta-se	também	que	existe	uma	grande	variedade	de	chocolates	disponíveis	no	mercado,	

os	quais	se	distinguem	entre	si	quanto	ao	teor	de	sólidos	de	cacau,	manteiga	de	cacau,	leite	e	açúcar.	

De	modo	geral,	produtos	com	maior	concentração	de	cacau	apresentam	maiores	concentrações	de	

compostos	bioativos,	como	os	polifenóis.		

Para	além	da	proteção	oxidativa,	sabe-se	também	que	chocolates	mais	amargos	são	aliados	na	

resistência	de	microrganismos	ao	estresse	sofrido	em	razão	da	acidez	gástrica	e	de	sais	biliares.	Isso	

porque	 os	 polifenóis	 do	 cacau	 podem	 atuar	 também	 como	 prebióticos	 no	 trato	 gastrointestinal,	

favorecendo	a	geração	de	produtos	por	meio	da	fermentação,	como	ácidos	graxos	de	cadeia	curta	que	

contribuem	também	para	a	maior	viabilidade	dos	probióticos	após	o	consumo.	Assim,	sugere-se	que	

os	compostos	antioxidantes	presentes	no	chocolate	sejam	melhores	veículos	probióticos	para	o	trato	

gastrointestinal	quando	comparados	a	produtos	lácteos	populares	do	mercado	hodierno.		

Figura	1	-	Benefícios	dos	polifenóis	do	cacau.	

	
Fonte:	imagem	elaborada	por	IA	(Chat	GPT	versão	5.5)	com	base	em	Hossain	et	al.	(2022)	e	Sorrenti	et	al.	(2020)	

Na	indústria,	muitos	fatores	podem	auxiliar	na	escolha	de	chocolates	com	maior	viabilidade	

para	adição	de	probióticos	(Quadro	1),	priorizando	matrizes	com	maior	teor	de	cacau	e	de	compostos	

fenólicos.	 Assim,	 embora	 cada	 formulação	 demande	 tecnologias	 específicas,	 tem-se	 um	
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direcionamento	 para	 o	 desenvolvimento	 de	 produtos	 mais	 estáveis,	 funcionais	 e	 com	 maior	

viabilidade	probiótica.		

	

Quadro	1	–	Fatores	determinantes	para	a	viabilidade	de	probióticos	

Fatores			 Influência	na	viabilidade	probiótica	

Teor	de	cacau	 Maior	teor	de	polifenóis	e	proteção	oxidativa	

Temperatura	de	armazenamento	 Temperaturas	próximas	a	25°C	favorecem	estabilidade	

Atividade	de	água	 Aumenta	sobrevivência	de	estirpes	probióticas	e	inibe	

crescimento	de	microrganismos	indesejados	

Conteúdo	lipídico	 Proteção	contra	atividade	enzimática	

Estirpes	utilizadas	 Diferentes	capacidades	de	resistência		
Fonte:	elaborado	com	base	em	Hossain	et	al.	(2022);	Tuigunov	et	al.	(2025);	Kanak;	Yilmaz,	2026	

	

3. CONSIDERAÇÕES	FINAIS	

Os	 chocolates	 se	 caracterizam	como	uma	matriz	promissora	de	probióticos	 em	virtude	da	

baixa	atividade	de	água,	da	composição	lipídica	e,	especialmente,	pela	concentração	de	compostos	

bioativos	derivados	do	cacau.	Dentre	estes,	destacam-se	os	polifenóis,	cuja	atuação	se	dá	na	proteção	

contra	o	estresse	oxidativo	no	processo	digestivo	e	durante	a	estocagem,	bem	como	na	modulação	

da	microbiota	intestinal,	favorecendo	a	viabilidade	de	probióticos	no	trato	gastrointestinal.		

Além	disso,	chocolates	mais	amargos,	podem	apresentar	maior	concentração	de	compostos	

fenólicos	constituindo,	assim,	um	maior	potencial	no	que	se	refere	a	alimentos	funcionais	probióticos	

não	fermentados.	Contudo,	ressalta-se	que	a	eficiência	de	tal	matriz	depende	diretamente	da	estirpe	

utilizada,	 assim	 como	 das	 condições	 de	 processamento	 e	 de	 estocagem	 para	 a	 produção	 de	 um	

produto	efetivamente	viável.		
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