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Introducéao

O chocolate € um produto amplamente difundido no mercado de alimentos
e apresenta-se sob variadas formas e composigfes fisico-quimicas. No
Brasil é classificado como amargo, meio amargo, ao leite e branco
conforme seu contetido de cacau e derivados de cacau’.

A presenca de gordura saturada em alimentos pode gerar inUmeros riscos a
saude com aumento dos niveis de colesterol-LDL e o desenvolvimento de
doencgas cardiovasculares2. Estudos demonstram que os componentes
nutricionais de maior influéncia na dieta séo a ingestédo de gordura total e a
composicao de acidos graxos?, portanto alimentos que apresentam elevado
percentual de acidos graxos saturados oferecem grandes riscos a saude e
devem ser evitados.

O chocolate branco apresenta em sua composigdo quimica apenas
manteiga de cacau como componente lipidico principall, com elevado
potencial energético, sendo de grande importancia o conhecimento de sua
composicdo quimica. Além disso, a falta de fiscalizagdo das industrias
produtoras de chocolate potencializa a perda nutricional deste produto, uma
vez que o uso de substitutos da manteiga de cacau, os chamados CBE e
CBS?®, encontra-se amplamente difundida na producéo do chocolate branco,
apesar de nio ser legalmente autorizada no Brasil*. Por esta razo, torna-
se necessario o uso de técnicas analiticas mais avancadas que permitam
avaliar a qualidade nutricional do produto de forma rapida e precisa. A
espectroscopia Raman tem sido reconhecida como uma poderosa
ferramenta analitica para caracterizagdo de uma ampla gama de amostras,
permitindo inferir sobre caracteristicas fisicas, quimicas, nutricionais,
comportamentais, dentre outras>®®. Este estudo teve como objetivo a
caracterizagdo de amostras de chocolate branco de diferentes tipos,
encontrados no mercado brasileiro, através da técnica Raman, a fim de
avaliar a qualidade nutricional do produto tomando como base sua porgao
lipidica.

Resultados e Discussao

Amostras de chocolate branco de seis diferentes marcas foram adquiridas
no mercado de Juiz de Fora, e foram divididas em grupos de acordo com o
teor de manteiga de cacau: grupo A, amostras que contém somente
manteiga de cacau; grupo B, amostras que contém manteiga de cacau
(maior propor¢éo) e gordura vegetal, e grupo C, amostras contendo apenas
gordura vegetal. Amostras do grupo A e a manteiga de cacau
apresentaram grandes semelhanc¢as na regido espectral de 1800-1550 cm’
! com uma banda em 1745 cm™ atribuida ao estiramento C=0 de grupos
ésteres de acidos graxos curtos e saturados.

A presenca de bandas de grande intensidade em 1440 e 1300 cm?
associadas aos modos O&(CH) e ©&(CHp), respectivamente, sé&o
caracteristicas de gordura saturada e em muitos casos sdo utilizadas para
determinar o grau de insaturacdo total do alimento por meio de tratamentos
estatisticos*. Amostras do grupo C apresentaram auséncia da banda na
regidao de 1660 cm™ assossiada ao modo v(C=C), caracteristico de
moléculas olefinicas e portanto, relacionada ao grau de insaturagdo da
amostra, indicando auséncia de acidos graxos insaturados; fato este ja
esperado uma vez que amostras deste grupo apresentavam apenas
gordura vegetal em sua composi¢do quimica. Para os grupos A e B esta
banda mostrou-se com intensidade Raman semelhante a presente na
manteiga de cacau, nos indicando a presenca, ainda que em pequenas
propor¢des, de acidos graxos insaturados. Além disso, alguns autores
atribuem a posicdo da banda em 1660 cm™ como um indicativo para
avaliacdo da presenca de gordura trans*. A presenca da banda deslocada
para 1656 cm™ é indicatica da forma isomérica cis, enquanto que o
deslocamento para 1670 cm™informa a presenca da forma trans. Amostras
dos grupos A e B, bem como da manteiga de cacau, apresentaram esta
banda deslocada para regido de menor nimero de onda, indicando a
presenca do isdmero cis. Outra importante caracteristica é o aparecimento
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de uma banda em 1038 cm™ nos espectros Raman de todas as amostras
de chocolate branco analisadas, podendo ser atribuida ao modo [v(C-O) +
v(C-CH)] de carboidratos, também presente no produto e ausente no
padrdo de manteiga de cacau. Amostras do grupo A mostraram bandas
mais intensas na regido de 640 cm™, do que as amostras dos outros
grupos. Este fato pode estar relacionado a diferengas na composicdo dos
produtos analisados, uma vez que tais amostras contém leite em po integral
na sua formulagéo, enquanto as amostras dos grupos B e C contém soro de
leite e leite desnatado, respectivamente, permitindo criar uma escala
decrescente da qualidade nutricional ao migrar das amostras do grupo A
para as amostras do grupo C. A figura 1 mostra os espectros avaliados,
bem como as bandas marcadoras, os quais possibilitaram avaliar o perfil
nutricional das amostras, indicando a presenca de elevado teor de gordura
saturada em todas as amostras analisadas.
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Figural - Espectros Raman de cada um dos grupos analisados e manteiga
de cacau na regido 1800-400 cm?

E vélido mencionar que o uso da espectroscopia Raman como parametro
de quantificacdo apresenta niveis de correlacdo das bandas com a
guantidade de gordura bastante elevado (acima de 0,9) fato este que
possibilita a quantificagdo com baixos niveis de erros®, reduzindo assim
gastos com reagentes geralmente empregados em técnicas padrao como a
cromatografia, além de se minimizar tempo de analise.

Conclusdes

Este estudo demonstrou que a espectroscopia Raman pode ser usada no
controle de qualidade nutricional e legal do chocolate branco, permitindo
uma rapida e eficiente avaliacdo das amostras em relagdo a presenca de
acidos graxos saturados provenientes da matéria-prima e de adulterantes,
possibilitando uma avaliagéo da insercao deste produto na dieta e servindo
ainda como ferramenta de controle para fiscalizacdo do produto no
mercado.
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