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DETERMINACAO DA COMPOSICAO CENTESIMAL DE
CHOCOLATE MEIO AMARGO

Jamile Helena Marques'

Resumo: O chocolate é um alimento consumido em grande escala, pelo prazer
decorrente de sua ingestao. Por sua composi¢ao nutricional e alto consumo, associou-
se 0 mesmo a ocorrencia de doengas. Com isso, expandiu-se o mercado de variagdes
de chocolate, levando a um aumento do consumo de chocolate meio-amargo, por ser
considerado menos prejudicial. Este artigo aborda a determinacao da composi¢ao
centesimal do chocolate meio amargo, para fins de comparagao com valores descritos
na literatura e com a embalagem do produto. Observou-se teores de umidade, cinzas
e lipideos de acordo com os limites da legislagao vigente, o que condiciona o produto
para o consumo. Assim, o chocolate meio amargo possui valor nutricional que permite
seu consumo de forma consciente, apresentando beneficios. A amostra apresentou
umidade de 0,81%, teor de cinzas de 1,59%, teor de lipideos de 30,33%, teor de fibras
de 13,43%, teor de proteinas de 5,73% e teor de carboidratos de 48,08%. Além disso,
a amostra analisada apresentou valor calorico de 486,47 kcal/100 g, sendo que em
comparagdes com resultados da literatura todas possuem alto valor calorico e teor de
carboidratos, o que configura o chocolate com um valor com alto teor energético.
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INTRODUCAO

O chocolate & um produto amplamente consumido em todo o mundo,
muito mais por prazer do que por nutri¢do, e acredita-se que por isso tenha
alcancado extremo sucesso entre os consumidores (BOLENZ et al.,, 2003).
Cohen et al. (2004) afirmam que o Brasil & o quinto maior produtor de chocolate
do mundo, sendo, devido a isso, o elevado consumo do produto no pafs, sendo
também o terceiro maior produtor.

O chocolate é definido como sendo uma suspensao de particulas solidas

nao-gordurosas, como aglicar e sdlidos de cacau, em uma fase gordurosa
continua de manteiga de cacau (CHEVALLEY, 1994).
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Segundo a ANVISA (Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria),
chocolate é o produto preparado com cacau obtido por processo tecnologico
adequado, e a¢licar, podendo conter ouras substancias aprovadas. O chocolate
meio amargo é preparado com maior propor¢ao de pasta e manteiga de cacau,
com pouca quantidade de agticar (BRASIL, 2005).

Os europeus, no século XVI, utilizavam o cacau e chocolate (liquido) como
veiculos de medicamentos, sendo considerados por si sO como medicamentos.
Na forma isolada ou em combinag¢do com ervas, plantas e outros suplementos
alimentares, ambos eram utilizados no tratamento de doengas, como desordens
digestivas, dores de cabega, inflamagoes e insonias (KWIKURIBE, 2005).

Alguns anos apos, o chocolate deixou de ser considerado um alimento
terapéutico, em decorréncia de seu consumo excessivo e composi¢ao nutricional,
o que estiveram associados a diversas patologias (LIPPI et al., 2009).

Assim, quando consumido de maneira consciente, 0 mesmo possui
diversas propriedades benéficas para a satide, devido ao fato de seus
componentes apresentarem diversas propriedades que auxiliam no tratamento
e prevencgao de diversas doengas (PIMENTEL, 2007; OLIVEIRA et al., 2009;
JEZUS, 2010).

Atualmente ha um aumento no consumo de chocolate meio amargo,
devido as suas caracteristicas funcionais, pela presenga de substancias bioativas,
por sua capacidade antioxidante, que reduz a incidéncia de patologias cronico-
degenerativas, principalmente as doengas cardiovasculares, pela presenga de
flavonoides. (SOUZA, 2010).

O chocolate, contendo quantidade elevada de polifenois, contribui para
potente atividade antioxidante e prote¢do de dados ao DNA das células, além
de formacao de radicais livres (WOLLGAST; ANKLAN, 2000).

Diversos estudos foram realizados nos Giltimos anos para criar diversos
tipos e sabores de chocolates, tendo em vista a apreciagdo e buscando atender
as necessidades dos consumidores, que anseiam por produtos diferenciados,
com menores teores de gorduras, visando equilibrar o consumo do chocolate e
uma alimentagao saudavel (RICHTER; LANNES, 2007).

Devido a isso, a conhecimento da composi¢ao e do valor nutricional dos
alimentos da-se como base para uma educag¢ao nutricional, servindo para a
adequagdo alimentar da populagao (BORGES et al., 2001).

No Brasil, dados de produgao de chocolate demonstram que, em 2011,
a produgdo foi de 710 mil toneladas. De acordo com a Associagdao Brasileira
da Indaistria de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e derivados (ABICAB),
o Brasil é o terceiro maior produtor de chocolates do mundo e quarto em
consumo, pois o brasileiro ingere cerca de 2,2 kg de chocolate por ano (ABICAB,
2012).
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A partir disto, realizou-se o presente estudo, com o objetivo de
determinar a composi¢do centesimal do chocolate meio amargo, por seu
consumo estar sendo difundido no pais.

METODOLOGIA

Para a realizagdo do presente estudo, foi analisada uma amostra de
chocolate meio amargo, adquirida em um supermercado de Santa Cruz do Sul
- RS. A partir disto, foi realizada a determinag¢do da composic¢do centesimal da
amostra, tendo sido realizadas analises de umidade, cinzas, proteinas, fibras
e gorduras totais, em triplicata. As analises dos teores de cinzas e umidade
foram realizadas conforme preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz, de 2008.
A determinagdao do teor de fibras foi feita pelo método gravimétrico de
Hannenberg, sugerido pelo Instituto Adolfo Lutz, de 2008. As analises para
determina¢ao de proteinas e lipideos foram realizadas conforme AOAC, de
2011.

O teor de carboidratos foi obtido por diferenca. O calculo do valor
calobrico foi realizado utilizando os fatores de conversao determinados na RDC
n° 40 (HOLLAND, et al., 1994).

Foi feita a determina¢dao da umidade através da secagem do material
sob aquecimento em estufa a 105°C por 3 horas até obten¢ao de peso constante
(TAL, 2008). O teor de cinzas foi obtido através de incineracao do material em
mufla a 550°C até obten¢ao de cinzas branco-acinzentadas e peso constante
(IAL, 2008).

A determinagao de proteinas foi feita por meio do teor de nitrogénio
total, pelo método Kjeldahl, determinado ao nivel semimicro (AOAC, 2011),
com fator de conversao do nitrogénio para proteina de 6,25. As fibras foram
determinadas através do método de digestdao acida seguida de digestao basica
(IAL, 2008).

A determinacdo de lipidios totais foi feita através do método por
extracao em aparelho Soxhlet com utilizacao de éter de petroleo como solvente
(AOAC, 2011). Os carboidratos totais foram calculados pela diferenga:

100 - (% umidade + % cinzas + % proteina + % lipidios) (HOLLAND et
al., 1994).

O valor calbrico da amostra foi calculado pela soma das porcentagens
de proteina e carboidratos totais multiplicados pelo fator 4 somado ao teor de
lipidios totais multiplicados pelo fator 9 (HOLLAND et al., 1994).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das analises realizadas, foram obtidos resultados, os quais estao
apresentados na Tabela 1. Os valores obtidos relacionados a amostra A, referem-
se as analises realizadas no laboratodrio de bromatologia da Universidade de
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Santa Cruz do Sul — RS. As analises foram realizadas uma tinica vez. Para fins
de comparagao, foram utilizadas as informagbes descritas na embalagem do
produto, a legislacao vigente e a Tabela Brasileira de Composigao de alimentos
- TACO (UNICAMP, 2011). A amostra A corresponde a amostra analisada,
em base seca, enquanto a amostra B corresponde aos valores descritos por
VISSOTTO et al. (1999).

Tabela 1 - Composic¢ao centesimal do chocolate meio amargo

Ensaio Amostra A | Amostra B | Amostra C | Amostra D | Legislagao :{-ﬂ’ég
Umidade (%) 0,81+0,08 0,8 10 0,56 Max. 3% -
Cinzas (%) 1,59+0,14 09 24 1,87 Max. 2,5% -
Lipideos (%) 30,33+0,34 31,5 34,3 - Min. 30% -
Proteinas (%) 5,73+0,12 4,2 14,4 - - 49
Fibras (%) 13,43+0,08 - - - - 4,9
Carboidratos (%) | 48,08+0,25 62,6 47,8 - - 62,4
Valor calbrico
(keal/100 g) 486,47+0,05 550,0 557,5 - ; 475

A partir dos resultados obtidos por meio das analises realizadas, foi
feita a comparagao com resultados descritos na literatura.

Em relagdo a umidade, a amostra A apresentou 0,81% de umidade,
enquanto a amostra B apresentou 0,8% de umidade, sendo ambos valores iguais.
Conforme a legislagao vigente, ambos estdao de acordo com o preconizado, que
é de, no maximo, 3% de umidade (BRASIL, 1978).

Na analise do teor de cinzas, a amostra A apresentou 1,59% de cinzas,
enquanto a amostra B apresentou 0,9% de cinzas. Ambas estao de acordo com
o preconizado pela legislacao, que & de, no maximo 2,5% de cinzas (BRASIL,
1978).

Em relagao ao teor de lipideos, as analises indicaram 30,33% de lipideos
na amostra A, enquanto que as analises da amostra B indicam 31,5% de lipideos.
Ambos sao valores simultaneos e que estao de acordo com o valor exigido pela
legislagao, que indica teor minimo de lipideos de 20% (BRASIL, 1978).

A amostra A apresentou 13,43% de fibras, enquanto que este teste nao
foi realizado na amostra B. Porém, na embalagem do chocolate analisado, o
fabricante indica que o chocolate contém 10% de fibras. Ambos sao valores
proximos, porém discrepantes do que indica a Tabela TACO (UNICAMP, 2011)
que indica 4,9% de fibras.
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O teor de proteinas na amostra A foi de 5,73%, enquanto a amostra
B apresentou 4,2% de proteinas. Conforme dados da embalagem, o produto
contém 5,6% de fibras, estando o valor encontrado na amostra A muito proximo
ao valor descrito pela embalagem, sendo semelhante ao valor descrito pela
Tabela TACO, de 4,9% de proteinas.

Em relagao ao teor de carboidratos, a amostra A apresentou 48,08% de
carboidratos, enquanto que a amostra B indica 62,6% de carboidratos. Conforme
a embalagem, o produto deve apresentar 52% de carboidratos, semelhante ao
valor encontrado pelas analises realizadas na amostra A. Porém, a tabela TACO
indica 62,4% de carboidratos, semelhante ao encontrado pela analise realizada
na amostra B.

Em relagao ao valor calorico, segundo a embalagem, o produto apresenta
500 kcal/100 g, enquanto analises na amostra A demonstram valor proximo,
de 486,47 kcal /100 g. Segundo a tabela TACO o valor energético do produto
é de 475 kcal/100 g, semelhante ao valor encontrado conforme as analises
realizadas.

A Figura 1 representa o esquema grafico da determinag¢édo da composigéao
centesimal do chocolate meio amargo, conforme as analises realizadas.

Figura 1 — Determinagao da composi¢ao centesimal (Amostra A)
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Com base nas analises realizadas e conforme demonstra a Figura 1,
pode-se constatar que a amostra A apresenta em sua composi¢ao um maior
percentual de carboidratos, sendo estes responsaveis por quase metade da
composi¢ao centesimal da amostra.

Conforme as analises realizadas por VISSOTTO et al. (1999), a amostra B
também apresenta grande quantidade de carboidratos, o que equivale a grande
parte da composi¢ao centesimal do produto.

Conforme analises de LORENZO (2017), a amostra C apresentou
valores semelhantes aos encontrados na amostra analisada, com alto teor
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de carboidratos e estando de acordo com os parametros preconizados pela
legislagao. Além disso, a mesma apresentou valor calorico semelhante a
amostra analisada e a tabela TACO.

A amostra D, de acordo com os resultados obtidos por FORTES et al.
(2016), que analisou teores de umidade e cinzas em amostras de chocolate meio
amargo, o0 mesmo teve como resultados valores semelhantes aos encontradas
nas analises realizadas na amostra A, e os mesmos estavam de acordo com o
preconizado pela legislagao vigente.

CONCLUSAO

A partir da realizagdo deste estudo, foi possivel determinar a composi¢ao
centesimal do chocolate meio amargo. Dado o exposto, a partir das analises, da
comparagao realizada com dados descritos na literatura e conforme a legislagao
vigente, percebe-se que, de acordo com os valores obtidos nas analises da
amostra A, a mesma apresenta teores de umidade, cinzas e lipideos que estao
de acordo com os parametros estabelecidos pela legislagao vigente. Quanto
as demais analises realizadas, nao ha valores na legislagao que estabelecem
parametros, porém estes estdo semelhantes aos valores encontrados na
embalagem do produto e de acordo com a Tabela TACO. A amostra analisada
possui as caracteristicas necessarias, com os teores de acordo com previstos
em legislacdao, podendo ser uma alternativa ao consumo de outros tipos de
chocolate, como o ao leite, por exemplo.
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