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Introducao |

Chocolates sdo sistemas complexos, que
consistem de particulas (acUcar, cacau, e outros
componentes) e fases continuas (manteiga de
cacau, gordura, leite e emulsificantes). As
informacdes nutricionais presentes nas embalagens
dos produtos sédo os canais que o consumidor tem
para adequar sua dieta, evitando deficiéncias,
excessos e descontroles que podem acarretar
doengas[l'zl principalmente pelo seu grande
consumo por criancas e jovens®.

No Brasil, a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) estabelece todas as legislacdes
relacionadas a producdo, caracterizagdo e
comercializacdo de alimentos, além de fiscalizar o
cumprimento das mesmas. Uma das informacdes
exigidas pela ANVISA, que deve aparecer nos
rétulos, € o teor de gordura do alimento. Conforme a
resolucdo RDC 360, da portaria 42, de 23 de
dezembro de 2003", aos teores de nutrientes
declarados no rotulo, ha uma tolerancia de + 20%.

Através do método Bligh-Dyer, foi realizada a
guantificacdo de gordura de amostras de chocolate
de diferentes marcas vendidas no Brasil. As médias
de seis replicatas foram comparadas com os valores
apresentados pelos fabricantes, para verificar a
adequacao destes a legislacao vigente.

Resultados e Discussao |

Foram utilizadas véarias marcas de chocolate, num
total de 37 amostras, adquiridas em supermercados
e lojas do ramo na cidade de Campinas-SP.

Apés o derretimento da amostra, foram
transferidos 2 g para um frasco com tampa, ao qual
foram adicionados 10 mL de cloroférmio, 20 mL de
metanol e 8 mL de agua destilada. O sistema foi
agitado manualmente por 30 minutos e entdo mais
10 mL de cloroférmio e 10 mL de solucdo de sulfato
de sédio 1 g/L foram adicionados. Posteriormente,
aos 2 minutos de agitacdo, a fase organica foi
separada com funil de separacéo e entdo filtrada em
papel de filtro qualitativo, contendo sulfato de sédio
anidro. Com auxilio de pipeta volumétrica, 5 mL do
filtrado foram transferidos para um béquer
previamente tarado e o solvente foi evaporado em
estufa, a 100 °C.

35% Reuni&o Anual da Sociedade Brasileira de Quimica

O béquer foi pesado e o teor de gordura
calculado™. Este procedimento foi realizado 6 vezes
por amostra e a média do teor de gordura calculada
a partir dos valores ndo rejeitados pelo teste Q, com
95% de confianga.

As médias obtidas foram comparadas com os
valores fornecidos pelos rétulos das amostras. Esta
comparacgdo permitiu verificar que o teor de gordura
de 27% das amostras analisadas estavam fora da
tolerancia da ANVISA.

Em 20% destas amostras, os valores de rotulo
estavam menores do que 0s  obtidos
experimentalmente. Esta  informacédo pode
ocasionar em sérios problemas de salde aos
consumidores que precisam de um controle mais
rigoroso de gorduras. Paralelamente, as demais
amostras apresentavam teores superiores de
gordura aos que foram obtidos experimentalmente.
Embora tal informac&o ndo proporcione danos aos
consumidores, leva ao questionamento das outras
informacdes da tabela nutricional.

Os resultados obtidos devem refletir a pouca
fiscalizacéo dos rétulos dos alimentos
comercializados no pais, o que também foi
confrmado em estudos anteriores envolvendo
farinha de consumo humano."

Conclusoes

Embora a ANVISA possua diversas normas e
procedimentos que devem ser seguidos pelos
fabricantes de produtos alimenticios, este trabalho
indica que ainda falta um controle e uma
fiscalizacdo efetivos quanto as informagbes
fornecidas nos  rétulos destes  produtos.
Possivelmente, a fiscalizacdo seja feita em relagao
a apresentacdo do rotulo, e ndo na fidedignidade
dos valores.
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