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RESUMO

O chocolate € um doce muito consumido pela sociedade atualmente, principalmente pelas criancas. Ele
esta presente de maneiras variadas, como em barras, bombons, etc. No mercado a populacdo encontra
diferentes marcas e tipos de chocolate, sendo alguns considerados mais benéficos que outros, devido as
substancias presentes em cada produto. A pesquisa foi feita com o intuito de encontrar qual o tipo de
chocolate mais adequado para as necessidades nutricionais de criancas entre seis e dez anos de idade.
Para isso foram analisados alguns macronutrientes presentes no chocolate, entre eles os lipidios,
proteinas e carboidratos. Os chocolates analisados eram de uma mesma marca, porém de seis diferentes
tipos (ao leite, ao leite diet, branco, branco diet, amargo e amargo diet). Para as analises foram utilizados
0 método de extracdo Soxhlet, o método Kjeldahl e o método de refratometria na escala Brix. Os
resultados obtidos foram relacionados com entrevistas feitas com profissionais da saude, concluindo
entdo que o melhor chocolate para criangas, na faixa etaria estipulada, é o chocolate amargo diet, e o
pior o branco. Contudo, os chocolates devem ser consumidos com cautela para ndo ocasionar problemas
futuros na sadde da crianca.

Palavras-chave: Chocolate. Macronutrientes. Alimentagéo infantil. Saude. Bromatologia.
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1 INTRODUCAO

O chocolate € um doce muito consumido pela sociedade, na qual se encontra
presente em diversas formas e marcas. O publico, no geral, € um grande consumidor
dessa guloseima. Estima-se que, nos dias atuais, cada brasileiro consuma em média
2,5 kg de chocolate por ano, o0 que equivale a 16 barras de chocolate. A regido sul do
pais € a maior consumidora (4,5 kg/ano) e a regido nordeste a menor (1,2 kg/ano)
(AZEVEDO, 2016). De acordo com a Abicab (Associacdo Brasileira da Industria de
Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e Derivados), entre janeiro e setembro de 2016 a
producdo de chocolates aumentou em 13% e o consumo em 12,2% se comparado ao
ano anterior (DCI, 2017). Percebe-se que as criangcas sao uma das principais
consumidoras deste doce, principalmente em épocas como a Pascoa, que em 2016
contou com uma producdo de 14,3 mil toneladas de chocolate para a data, o
equivalente a 58 milhdes de ovos de Pascoa em todo o Pais (DCI, 2017).

O chocolate possui algumas substancias em sua composi¢cdo que concedem
certos beneficios, normalmente provenientes do cacau. Entretanto, por conta dos
maleficios relacionados ao seu consumo excessivo, muitos nutricionistas dizem que as
criangas deveriam diminuir o consumo ou mesmo parar de ingerir chocolates. “Esse
alimento, mesmo que na forma mais adequada, ndo deve ser oferecido diariamente
para as criancas. Nem o chocolate em si, e nem preparacdes que levem chocolate nas
receitas” (LOBO, 2017). Isso ocorre, pois, assim como outros alimentos, se consumido
em excesso, 0 chocolate pode contribuir para o surgimento de doencas como a
obesidade por exemplo, que ligada a infancia pode ocasionar diversos problemas
ligados ao crescimento e desenvolvimento infantil.

Com isso, tem-se que a tematica da pesquisa foi definida como “Analise
bromatoldgica de diferentes tipos de chocolate e sua relagdo com a alimentagéo
infantil”, sendo bromatologia, de acordo com Bolzan (2013), o estudo dos alimentos sob
0 ponto de vista de sua composi¢ao quimica, como a quantidade de agua, carboidratos,
lipidios, proteinas, entre outros.

O objetivo geral desta pesquisa foi analisar a quantidade de proteinas,

carboidratos e lipidios presentes em diferentes tipos de chocolate, sendo eles, ao leite,



ao leite diet, branco, branco diet, amargo, e amargo diet, e comparar os dados obtidos
com os valores expressos nos rotulos das embalagens e com uma dieta comum para
criancas de seis a dez anos, apontando quais sdo 0s chocolates mais e menos
adequados para as necessidades nutricionais da idade.

Os objetivos especificos da pesquisa foram: quantificar os lipidios, proteinas,
carboidratos e teor de umidade presentes nos chocolates, através dos métodos de
extracdo Soxhlet, Kjeldahl, refratometria na escala Brix e secagem em estufa,
respectivamente.

Esta pesquisa gerou as seguintes hipoteses: O chocolate amargo possui menos
carboidratos que os demais tipos de chocolate; O chocolate branco é o que possui
maior quantidade de gordura; O chocolate ao leite tem maior quantidade de proteina
gue os demais; O chocolate diet branco possui menos carboidratos que o chocolate
branco normal; O chocolate mais adequado para criancas € o chocolate amargo; O
chocolate menos adequado para criangas € o chocolate branco; Existe diferenca entre
a quantidade de gordura do chocolate amargo e do chocolate branco.

Com os dados das andlises, foram criadas tabelas separando todos os
chocolates por tipo, com as quantidades obtidas e as das embalagens em relagcéo a
cada macronutriente, para podermos compara-los entre si e com o rétulo. Também
aplicamos entrevistas contendo perguntas basicas, com médicos e nutricionistas, com o
intuito de melhor relacionar os resultados das analises com o chocolate mais adequado

para uma dieta nutricional saudavel para criangas entre 6 e 10 anos.

2 FUNDAMENTACAO TEORICA

Nesta fundamentacdo serdo abordados temas referentes a composicao quimica
do chocolate com enfoque nos principais macronutrientes, possiveis beneficios
provenientes do chocolate, também os maleficios do mesmo e a constante ligagéo dele

com a dieta infantil.

2.1 O que é chocolate?

Chocolate e chocolate branco sdo os produtos obtidos a partir da mistura de

ingredientes com o cacau em pé e/ou a manteiga de cacau, resultando em chocolate



com no minimo 25% de solidos totais de cacau ou chocolate branco com no minimo
20% de sdlidos de manteiga de cacau. Os produtos podem apresentar recheio,
cobertura, formato e consisténcia variados (ANVISA, 2004), conforme pode-se observar

na Figura 1.

Figura 1. llustracdo dos chocolates ao leite (acima), branco (meio) e amargo (abaixo).
Fonte: http://gruposulnews.com.br/wp-content/uploads/2017/07/chocolate.jpg

Além das variedades citadas anteriormente, pode-se observar distingdes quando
analisadas e comparadas as composicfes quimicas destes diferentes tipos de
chocolate. Os ingredientes indicados a seguir mostram uma base do que normalmente

é colocado nestes determinados tipos de chocolate:

e O chocolate branco é composto principalmente por manteiga de cacau, leite em
po, lecitina de soja, esséncia de baunilha e cerca de 60% de acUcar;

e O chocolate ao leite apresenta em sua composicao leite em pd, gorduras
hidrogenadas, lecitina de soja, acucar, manteiga de cacau e pelo menos 25% de
po de cacau (ou a massa do cacau prensada);

e O chocolate amargo possui pelo menos 70% de massa de cacau, lecitina de

Soja, valores baixos de aguUcares e gorduras e normalmente ndo contém leite.

O chocolate apresenta em sua composicdo diversos tipos de macronutrientes.
Entre os principais estdo: os lipidios, as proteinas e os carboidratos. Eles estdo muito
presentes nos chocolates, jA que de acordo com a Plataforma Portuguesa de
Informacao Alimentar (PORTFIR), uma barra de 100 g de chocolate ao leite tem 44 g de
carboidratos (44 %), 30,5 g de lipidios (30,5 %), 5,4 g de proteinas (5,4 %) e o restante

(20,1 %) € composto de agua, fibra alimentar, entre outras substancias.
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2.1.1 Lipidios

Os lipidios, segundo Amabis e Martho (2010), sdo substancias insolUveis em
agua e soluveis em certos solventes organicos, como 0leos, ceras e gorduras. Existem
cinco tipos principais de lipidios, que sao os glicerideos, as ceras, 0s carotendides, 0s
fosfolipidios e os esteroides.

Sao glicerideos os 0Oleos e as gorduras que sao usados pelos seres vivos como
reserva de energia para situacdes de necessidade (AMABIS; MARTHO, 2010), estando
presente nos diversos tipos de chocolate. Pode-se ver como exemplo de glicerideo a

estrutura na Figura 2.

O—0
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N N N
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Figura 2. Exemplo de glicerideos, representando os lipidios.
Fonte: Elaborado pelos autores (AMABIS; MARTHO, 2010).

Os lipidios s@o as moléculas mais eficientes como reservas energéticas, além de
que a gordura é fundamental para o desenvolvimento cerebral, porque é necesséria
para a mielinizacao e crescimento dos neurdnios, e também para o desenvolvimento da
retina. Sendo vital para o funcionamento pleno do metabolismo humano, visto que
fornece acidos graxos necessarios a estrutura das membranas celulares, além de servir
como transportadora de vitaminas lipossoluveis (A, D, E e Kj). Os lipidios sao
estocados no figado e musculos, na forma de glicogénio, e utilizados para proporcionar
um bom rendimento durante atividades fisicas. Os lipidios sdo oxidados para energizar,
na falta dos carboidratos, que serdo apresentados posteriormente (FOOD
INGREDIENTS BRASIL, 2016).

2.1.2 Proteinas

Por sua vez, as proteinas sdo polimeros em que o0s mondmeros Sdo 0S
aminoacidos, moléculas orgéanicas formadas por atomos de carbono, hidrogénio,

oxigénio e nitrogénio, ligados uns aos outros de maneira caracteristica (alguns
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aminoacidos podem conter enxofre).

Os aminoéacidos que formam as proteinas sempre tem um atomo de carbono
chamando de carbono-alfa, ele esta ligado a um grupo de amina, um grupo carboxila,
um atomo de hidrogénio e um quarto grupo que varia para diferentes aminoacidos, por
exemplo, na glicerina é um atomo de hidrogénio (AMABIS; MARTHO, 2010). Pode-se

ver um exemplo de estrutura para representar as proteinas na Figura 3.

o)
N\
0 c—
o \\c HN—C{
\\C HN—CH/ CH,
/
H,N——CH CHs |
\

CH,

Figura 3. Exemplo de ligagdo peptidica entre trés aminoacidos, representando as proteinas.
Fonte: Elaborado pelos autores (AMABIS; MARTHO, 2010).

Além de serem constituintes basicos das fibras musculares, cabelo, 0ssos,
dentes e pele, as proteinas funcionam como catalisadores, acelerando reacfes
metabdlicas, e auxiliam no sistema imunolégico, uma vez que classes especificas de
proteinas, como as gamaglobulinas, ajudam a prevenir e combater infeccbes e
doencas. Cerca de 20 aminoacidos estdo presentes nas proteinas, sendo que 9 deles
nao sao sintetizados pelo corpo humano, considerados aminoacidos essenciais. Dentre
as fontes completas de proteinas (que possuem todos os aminodcidos essenciais) esta
o leite, sendo este um ingrediente comumente presente no chocolate, este se torna
uma grande fonte de aminoéacidos (FOGACA, 2017).

2.1.3 Glicidios

Os (glicidios, também chamados de acucares, carboidratos ou hidratos de
carbono, sdo, de acordo com Amabis e Martho (2010), moléculas organicas formadas
fundamentalmente por atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio. Os glicidios se
caracterizam por ser a principal fonte de energia para os seres vivos em geral, eles
estdo presentes em diversos tipos de alimentos como, por exemplo, os chocolates.

Eles ndo s6 sdo importantes fontes de energia para 0s seres vivos como Sao
utilizados na estrutura corporal desses organismos, como por exemplo, a celulose, que

além de formar a parede das células vegetais também serve de sustentacdo ao corpo
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das plantas (AMABIS; MARTHO, 2010).

Os glicidios sao classificados em trés grupos, 0s monossacarideos, 0s
dissacarideos e os polissacarideos (Figura 4), a classificacdo corresponde ao tamanho
e a organizacéao da sua molécula (AMABIS; MARTHO, 2010).

HO\

w-Glicose

OH
Sacarose

Figura 4. Férmula estrutural da glicose, sacarose e glicogénio, representando respectivamente os
monossacarideos, dissacarideos e polissacarideos.
Fonte: Elaborado pelos autores (AMABIS; MARTHO, 2010).

O carboidrato é a principal energia utilizada pelo corpo, uma dieta que apresenta
deficiéncia desse macronutriente altera todo o metabolismo do individuo, que por sua
vez, passa a utilizar outros compostos como fonte de energia. E necesséario para as
pessoas uma ingestao diaria minima de cerca de 50 - 100 g de carboidratos, para poder
garantir o suprimento de glicose sanguinea (glicemia) que entdo ird nutrir os tecidos,
permanecendo a glicemia normal em torno de 70 - 110 mg/dl.

A falta desse macronutriente causa a hipoglicemia, caracterizada por diversos
sintomas como tonturas, fraqueza muscular, suor frio, irritabilidade, fome, palpitacéo,
dor de cabecga, sonoléncia, convulsées, podendo atingir 0 coma ou até mesmo a morte.

Por outro lado, a hiperglicemia é conhecida principalmente pelo aparecimento do
diabetes (VIEIRA, 2003, p.6).

2.2 Beneficios do chocolate

Os beneficios para a saude humana derivados dos macronutrientes ja sao
conhecidos, como que os carboidratos sédo as principais biomoléculas energéticas, os
lipideos servem de veiculo para as vitaminas lipossollveis e supre o organismo dos
acidos graxos essenciais poli-insaturados que o ser humano nao consegue sintetizar, ja

as proteinas costumam abastecer e suprir as necessidades corpéreas de aminoacidos
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e do nitrogénio neles contido (VIEIRA, 2017).

Porém, o chocolate ndo é composto apenas por macronutrientes, desse modo,
atualmente existem muitas pesquisas procurando possiveis beneficios que esse
alimento poderia causar. “Talvez por ser um dos alimentos supérfluos mais consumidos
no mundo ocidental o chocolate é objeto de muitas especulacdes sobre eventuais
beneficios e maleficios” (SMITH, 2010).

A maioria dos beneficios que o chocolate apresenta, estdo diretamente ligados
ao cacau, beneficios estes que vém sendo estudados, e a importancia do seu consumo
enfatizada, considerando que as descobertas cientificas tém sido positivas (THANKE,
2009).

Segundo Dillinger (2000), diversas suposicées sobre como o cacau pode
interferir positivamente na promocao da saude tém sido levantadas. Para ele os efeitos
positivos sobre a salde conseguidos a partir do seu consumo dietético podem ser:
melhora da funcdo cardiaca, melhora dos sintomas de angina pectoris (dores no peito),
estimulo do sistema nervoso, melhora da digestdo e melhora da funcéo renal. O cacau
também vem sendo utilizado no tratamento da anemia, fadiga mental, tuberculose,
febre, gota e litiase renal.

De acordo com Ding (2006), o consumo de chocolate amargo rico em cacau tem
sido sugerido como um importante método dietético preventivo, que visa a melhora dos
fatores de risco que propiciam a ocorréncia de doenca cardiovascular (DCV), em funcgéo
do seu alto conteudo de flavondides antioxidantes.

Além dos beneficios ja citados, também existem outros relacionados a cafeina e
a teobromina, que também séo encontradas nesse alimento. Elas estimulam o sistema
nervoso central e podem aumentar o “estado de alerta” ao acelerar os batimentos
cardiacos. A teobromina é o principal alcaloide do cacau, da familia das metilxantinas e
ainda pode ser utilizavel para prevenir a tosse crénica (KASSEL, 2017).

Apesar do debate ainda continuar, alguns mecanismos potenciais relacionados
ao cacau sobre a saude cardiovascular tém sido propostos, como: ativacao e liberacao
do oOxido nitrico (NO) endotelial, acdo antioxidante, efeito anti-inflamatério, efeito
antiplaquetario, melhora do perfil lipidico, reducdo da pressao arterial, diminuicdo da

resisténcia insulinica, entre outros (DING, 2006).
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2.3 Maleficios do chocolate

Apesar dos beneficios, de modo geral, 0 consumo excessivo de alimentos pode
causar diversos problemas para a saude do individuo, sejam esses alimentos doces ou
salgados. No caso do chocolate, ele € rico em carboidratos e gorduras saturadas, o que
gera uma alta ingestdo calorica, podendo proporcionar aumento de peso e o
desenvolvimento de diversas patologias (OLIVEIRA, 2013).

Os principais maleficios causados estéo relacionados com a grande quantidade
de calorias presente no chocolate, que sdo basicamente a energia que determinado
alimento fornece ao corpo, fator diretamente ligado aos macronutrientes. “As calorias
ingeridas também contribuem para a formacdo de espécies reativas de oxigénio,
podendo retardar, ou mesmo anular, eventuais efeitos benéficos resultantes da acéo de
outros componentes do chocolate” (OLIVEIRA, 2013).

De acordo com Oliveira (2013), alguns exemplos de doencas ligadas ao
chocolate sdo obesidade, diabetes, dislipidemia, HTA (pressdo arterial elevada) e
aterosclerose, que acarretam consequéncias graves para a saude humana (AVC,
enfarte agudo do miocérdio, angina de peito e insuficiéncia cardiaca, por exemplo).

Nota-se que esses maleficios acarretam diversos problemas, porém tudo
depende da quantidade de chocolate ingerida e da alimentacao diaria do individuo, uma
ma alimentacdo pode trazer diversos riscos para a saude, como sera abordado no

topico a sequir.

2.4 Problemas da mé alimentacéao

A alimentacédo é uma necessidade vital do ser humano, porém a ma-alimentacéo
€ responsavel por varias doencas como problemas cardiovasculares, hipertenséo,
diabetes, cancer, osteoporose, obesidade, entre outras (DE BARROS, 2014).

Para tratar adequadamente essas doencas é de suma importancia que se tenha
mudancas dos habitos alimentares e pratica de atividades fisicas regularmente, sendo
esses habitos capazes de provocar uma grande melhora na sadde e na qualidade de
vida do individuo (FILHO, 2013). Se tratando das criancas a atencdo deve ser ainda
maior ja que, para a infancia, problemas como a obesidade infantil sdo normalmente

recorrentes.
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2.4.1 Obesidade infantil

A obesidade pode ser definida como “um excesso de gordura corporal
relacionado a massa magra” (OLIVEIRA; CERQUEIRA; SOUZA, 2003) e é atualmente
um dos principais problemas da ma alimentacdo. Sua prevaléncia em criancas e
adolescentes € um tema que esta cada vez mais presente em discussdes na
sociedade, pois vem apresentando um crescimento muito rapido a nivel mundial nas
dltimas décadas, que, segundo Oliveira (2017), € um problema critico de saude publica.

Segundo Penido (2016), atualmente um terco das criancas de 5 a 9 anos em
todo o mundo estd com sobrepeso, sendo no Brasil 33,5%. O surgimento da obesidade
ja na infancia é algo perigoso, pois, segundo Oliveira (2017), estudos comprovam que
quanto maior o tempo de duracdo da obesidade, maiores as chances de
morbimortalidade por doencas cardiovasculares.

Os hébitos alimentares sdo um fator direto da obesidade, jA que alguns
alimentos contribuem mais que outros para o inicio da doenca. Oliveira (2017) alega
que, juntamente com o decréscimo de praticas fisicas e ingestdo de carboidratos
complexos e fibras, alimentos fartos de gorduras e acuUcares simples, possuindo alto
valor energético, se tornam um dos principais fatores geradores da obesidade por
causas externas. Sendo assim o chocolate poderia entrar nesses tipos de alimento,

podendo também ser considerado uma grande causa da obesidade.

2.4.2 Outras doencas causadas pelo excesso de macronutrientes

As principais doencas causadas pelo excesso de carboidratos, sdo diabetes do
tipo 2, que estimula a resisténcia do organismo a insulina, que faz com que as células
produtoras de insulina se fixem no pancreas, sobrecarregando o 0Orgado, além de
problemas hepaticos, que sédo causados pelo excesso de frutose, que s6 pode ser
metabolizada no figado, se 0 mesmo ja estiver cheio de glicogénio e a pessoa consumir
muita frutose o agucar se transformara em gordura, entre outros problemas (CLINICA
CAETANO MARCHESINI, [20--]).

O excesso de proteina pode causar o surgimento de problemas renais e
hepaticos, devido ao alto nivel de nitrogénio eliminado pelos rins, osteoporose e pedra
no rim, devido ao aumento da excrecéo do calcio (NUTRICAO EM FOCO, [20--]).
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O consumo excessivo de lipidios pode causar, além da obesidade, colesterol
elevado, complicagcbes cardiovasculares e doencas degenerativas, como esclerose
mdltipla (LIPIDIOS, 2011).

2.5 Alimentacéo da crianca entre 6 e 10 anos de idade

Esta fase € caracterizada por maior atividade fisica, ritmo de crescimento
acentuado, porém mais lento, com predominio do peso em relacdo a altura. O estado
nutricional da crianca dependerd da maneira pela qual tenha sido alimentado nas fases
anteriores de sua vida (ALCANTARA, 2010).

E necessario que a crianca tenha uma alimentacéo variada, que inclua todos os
grupos alimentares (gréos, frutas, hortalicas, leite e derivados de carnes). O consumo
diario de frutas, verduras e legumes beneficiam a crianga, pois sdo 6timas fontes de
sais minerais, vitaminas e fibras. O consumo adequado de alimentos ricos em calcio
(leite e derivados e vegetais verdes) auxilia na formacdo adequada da massa éssea.
Devem ter consumo moderado de gorduras, sal e acucar. O consumo exagerado de
refrigerante, balas, doces e frituras causa o acumulo de sal, gordura e aclUcar no
organismo, que podem ser responsaveis por colesterol alto, mau rendimento escolar e
maior risco de contrair doencas (ALCANTARA, 2010).

A insercao do chocolate na alimentacao infantil possui as mais variadas opinides,
desde que € um alimento que deve ser excluido da alimentacdo, até que pode ser
consumido, porem com altos teores de cacau e de forma cautelosa, sem substituir
refeicbes, como pode-se observar posteriormente nas entrevistas.

De acordo com Smith e Wardlaw (2013, p.622), uma crianca deve consumir
diariamente: 130 g de carboidratos, para fornecer energia ao sistema nervoso central,

34-52 g de proteinas; e ao menos 5 g de acidos graxos essenciais.

3 METODOLOGIA

Para este projeto foi utilizado o método quali-quantitativo, que sucedeu através
de extracbes e da quantificacdo dos macronutrientes do chocolate, comparando-os
entre si e com as informagdes nutritivas dos rotulos, e também a relacdo dos resultados

obtidos com uma dieta infantil normal para criancas em fase escolar, de 6 a 10 anos de
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idade.

Realizou-se entrevistas com uma nutricionista, uma estudante de nutricdo e um
meédico, com o intuito de obter maiores informacgdes sobre a alimentacéo infantil. Para
as analises, determinou-se o teor de umidade utilizando o método de secagem em
estufa, utilizou-se o0 método de extracdo Soxhlet para quantificar lipidios, 0 método de
quantificacdo de Kjeldahl para as proteinas e o método de refratometria na escala Brix
para a determinacdo de carboidratos. Sendo assim, a pesquisa pode ser considerada
uma analise bromatologica, ja que envolve o estudo de alimentos, visando analisar sua
composicdo quimica, acdo no organismo, etc.

ApOs obterem-se os resultados verificou-se qual dentre os chocolates analisados
(ao leite, ao leite diet, branco, branco diet, amargo e amargo diet) melhor se adequa a
uma dieta nutricional infantil normal e qual pior se adequa. Sendo considerado diet o
alimento que possui a auséncia ou diminuicdo de determinado nutriente. Para essa
verificacdo levou-se em conta as observacoes feitas pelos profissionais da salde, com
0s quais foram realizadas as entrevistas, e também a relacdo que essas observacdes
podem ter com as quantidades encontradas nas analises dos macronutrientes (lipidios,
proteinas e carboidratos) de cada chocolate, para entédo indicar ao final do trabalho o

“‘melhor” e o “pior” chocolate para uma dieta infantil.

3.1 Método de extracdo Soxhlet

Para a extracdo de lipidios do chocolate foi utilizado o método de Soxhlet, por
ser uma extracao solido-liquido relativamente facil, de baixo custo e o IFSC Campus
Jaraguéa do Sul - Centro possuir todos 0s equipamentos e vidrarias necessarias.

Foi utilizada no procedimento a mesma marca de chocolate, sendo seis tipos
diferentes (ao leite, ao leite diet, branco, branco diet, amargo, amargo diet), e todos
foram analisados em triplicata. O método foi efetuado conforme o procedimento descrito
pelo Instituto Adolfo Lutz (2005), porém em uma versédo adaptada pelos autores.

O primeiro passo para comecar as extracfes foi o preparo das amostras de
chocolate, que consistiam de 20,0 g de chocolate ralados a mdo e colocados em
cartucho de papel filtro, e entdo encaminhados para o sistema de extragao Soxhlet,
previamente montado. Para cada extracao foram utilizados 100 mL de hexano como
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solvente, sendo o baldo pesado previamente para, ao final, determinar a massa de
gordura.

Para a montagem do sistema foi necessario: suporte elevador, suporte universal,
garras, chapa de aquecimento, extrator Soxhlet, condensador de bolas, mangueiras,
baldo de fundo redondo e pérolas de vidro. Como as extracdes foram em triplicata,
montaram-se trés sistemas, sendo que as mangueiras foram conectadas a uma torneira
e entre os sistemas para manter um fluxo de agua continuo, deixando-os sempre

resfriados. Os sistemas foram montados como se pode observar na Figura 5.

Figura 5. Sistemas de Soxhlet utilizados para a extragao de lipidios das amostras de chocolate.
Fonte: Acervo pessoal.

A guantidade de ciclos variou moderadamente (aproximadamente 10 ciclos por
extrator) de acordo com a necessidade, para manter certo padrdo entre as amostras.
ApoOs isso, fez-se o processo de destilacdo a vacuo com evaporador rotativo para
remocao do solvente, obtendo entdo apenas a gordura extraida, conforme pode ser

observado na Figura 6.
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Figura 6. Evaporador rotativo.
Fonte: Acervo pessoal.

Para a determinacdo de gordura foi utilizada a Equacdo 1, obtida pelo
procedimento adotado do Instituto Adolfo Lutz, 2005. Onde: L% é a quantidade de
lipideos expressa em %; N é a massa em gramas (g) de lipideos; e P é a massa em ¢

de amostra.

100 X N
L% = T Equacéo 1
Ao final das extracdes os sistemas foram desmontados e o0s residuos
devidamente tratados. As amostras de chocolate foram deixadas na capela, para a

evaporacao do hexano restante, antes de serem descartadas.
3.2 Método Kjeldahl

Para a determinacdo de proteinas nas amostras de chocolate, foi definida a
utilizacdo do método de Kjeldahl. Essa andlise inicialmente teve o auxilio do Instituto
Federal Catarinense (IFC) - Campus Araquari, ja que o Campus Jaragua do Sul —
Centro ndo possuia todos os equipamentos necessarios para essa analise. Esse
procedimento foi feito conforme algumas adaptac6es do método descrito pelo Instituto
Adolfo Lutz (2005) e por Galvani e Gaertner (2006), porém devido a erros no
experimento a metodologia teve que sofrer algumas alteracdes, para ser realizado no
Campus de Jaragua do Sul.

A primeira etapa consistiu na pesagem de 1 g da amostra de chocolate em um



20

papel de seda, transferido entdo para o baldo de Kjeldahl. Foi necesséria a adi¢cao de 6
g de uma solucdo catalisadora (dioxido de titanio anidro, sulfato de cobre anidro e
sulfato de potassio anidro) e 25 mL de acido sulfarico (H,SO,4). Apos isso a solucéao foi
dirigida para a chapa de aquecimento na capela, até a solugcdo se tornar azul-
esverdeada e livre de material ndo digerido (pontos pretos) para produzir entdo a
oxidacdo e formacao do sulfato de amoénio. A solucéo foi aquecida por mais 1 hora.
Apos o esfriamento foi transferido o material do baldo para o frasco de destilacao, e
adicionadas 10 gotas do indicador fenolftaleina e 1 g de zinco em p6 para o auxilio na
divisdo das moléculas grandes de protidios.

Em seguida esse baldo seria ligado ao conjunto de destilacdo onde continuaria
todo o processo de determinacdo de nitrogénio, porém devido as dificuldades

experimentais encontradas, a metodologia nao foi adiante.

3.3 Refratometria na escala Brix

Para a quantificacdo de carboidratos totais no chocolate foi utilizado o método de
refratometria na escala Brix. O método da refratometria se baseia em medir a refracédo
de um raio de luz monocroméatico de um meio para outro

As solucdes foram preparadas em tubos para centrifuga com tampa, contendo 1
g da amostra de chocolate ralado e 10 mL de agua destilada, resultando em uma
solugcdo 10% (m/v), sendo todas as quantificagdes realizadas em triplicata. Os tubos
foram colocados no agitador por cerca de 3 minutos para solubilizar o maximo possivel
de carboidratos na agua. Depois de agitados foram submetidos a centrifugacdo, onde
permaneceram a 3000 rpm por 15 minutos.

Ao fim da centrifugacdo, com o auxilio de uma pipeta, retirou-se uma quantidade
dessa solucdo com agua e carboidratos. Poucas gotas da solucdo foram colocadas no
visor do refratbmetro de escala Brix. Com a solucdo j4 no visor e com o refratdmetro
préximo a uma fonte de luz, de maneira que ilumine corretamente o sistema de prismas,
as leituras foram realizadas.

Por fim, foi realizada a conversdo da concentracdo em Brix (CB) para a
guantidade em gramas de carboidratos em 20 g de chocolate (Cf), ja que as barras
utilizadas tinham por padrao essa quantidade. A converséo foi realizada por relagcoes
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matematicas simples, onde somadas resultam na Equacao 2 (elaborada pelos autores).
Cf =2XCB Equacéo 2

O procedimento foi realizado em triplicata com os chocolates ao leite, amargo,
branco, branco diet, ao leite diet e amargo diet. Com o fim do procedimento, todo
equipamento utilizado foi devidamente limpo e os residuos de solu¢cao contendo agua e

chocolate foram descartados em lixo comum.

3.4 Teor de umidade

O método utilizado para a determinacao do teor de umidade nos chocolates foi o
de secagem em estufa, que consistiu em pesar 5 g de amostra de chocolate em uma
placa de Petri e em seguida coloca-los na estufa com temperatura de aproximadamente
100 °C por cerca de uma hora.

Apbs isso o chocolate foi retirado e colocado no dessecador para enquanto
esfriasse ndo houvesse agregacdo de umidade e depois pesado novamente, logo
voltou para a estufa e assim esse processo repetiu-se diversas vezes até a massa do
chocolate praticamente parar de variar, ou seja, até que ele se mantivesse constante.
Foi feito um controle por aproximadamente 24 horas, sendo entdo, o tempo onde a
massa parou de variar. Assim foi possivel tirar a diferenca entre o valor inicial e final,

obtendo a quantidade de 4gua presente nos diferentes tipos de chocolate.

4 RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 Quantificacao de lipidios - Método de extracdo Soxhlet

A extracdo Soxhlet utiliza um sistema que permite a extracao de lipideos através
da evaporacdo e condensacdo de um solvente, passando de forma continua pela
amostra possibilitando a obtencdo de gordura. Apds encher o recipiente onde localiza-
se a amostra o solvente, agora com parte dos lipideos extraidos, retorna ao baldo, para
recomecar o processo. Como solvente utilizou-se o hexano (CgHi4), ja que ele € um
solvente apolar e consegue fazer interacées de dipolo induzido com as moléculas de

gordura presentes nas amostras de chocolate.
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Apbés ligar os sistemas a primeira mudanca perceptivel foi & mudanca de cor do
solvente apés entrar em contato com a amostra de chocolate. Observou-se essa troca
de cor entre o primeiro e quarto ciclo, passando do incolor para um amarelo intenso. A
partir dai, conforme decorria a passagem dos ciclos a solu¢do se tornava mais limpida,
podendo isso mostrar que a gordura estava sendo extraida quase que por total, o que
se tornou um dos critérios para a finalizacéo da extracao.

Por conta de problemas nas mantas de aquecimento, houve dificuldade em
padronizar um fluxo de extracdo nos trés sistemas montados. Tentou-se corrigir esse
problema alterando a temperatura e quantidade de ciclos de cada um para tornar os
fluxos semelhantes, usando como critério a coloracdo da solucgéo, finalizando quando
estivesse parcialmente limpida.

Apods o término das extracdes de Soxhlet, os baldes com solvente e gordura
passaram por destilacdo a vacuo no evaporador rotativo, para retirar o hexano presente
na gordura e posteriormente reutiliza-lo em outras extracfes. Apds 0 processo, 0S
balées com a gordura foram deixados na capela, para evaporar o hexano restante. Ao
final, a gordura foi pesada e os dados foram anotados.

Assim foram feitos esses processos com 0s seis tipos de chocolate (ao leite, ao
leite diet, branco, branco diet, amargo e amargo diet), porém houve problemas na
execucao desses processos com o0s chocolates amargos e amargos diet. Na tentativa
de extrair a gordura destes chocolates, notou-se que a coloracdo, que em todos 0s
outros apresentava tons amarelados, desta vez exibia um tom amarronzado com corpos
de fundo nos extratores Soxhlet, o que indica um provavel vazamento de chocolate dos
cartuchos (Figura 7). As extracOes dos dois tipos de chocolates foram realizadas duas
vezes para cada tipo, ainda apresentando igualmente o mesmo problema que os

outros.
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Figura 7. Diferenca entre uma extragdo sem problemas (esquerda) e uma com problemas (direita).
Fonte: Acervo pessoal.

Em uma ultima tentativa de realizar as extracdes de gordura para 0s chocolates
amargo e amargo diet, foi utilizado um tipo diferente de cartucho. Nas outras extracfes
foi utilizado um cartucho feito de papel filtro e grampos, desta vez, na tentativa de
impedir o vazamento da amostra, foi usado o cartucho de celulose proprio para as
extracBes de Soxhlet (Figura 8). Porém, devido ao curto tempo, essas extracdes nao
foram realizadas em triplicata como as outras, resultando entdo em apenas uma analise

para cada tipo (amargo e amargo diet).
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Figura 8. Cartucho de celulose para extracao de Soxhlet.
Fonte: Acervo pessoal.

|!ﬂ !

Entretanto ao observar as quantidades de gordura obtidas para esses chocolates
percebe-se que elas sdo muito inferiores se comparadas com os rétulos dos produtos,
com isso acredita-se que a gordura possa ter sido, em parte, absorvida pelo proprio
cartucho causando uma divergéncia nos valores. Temos que os resultados obtidos
nestas extracées e sua comparacao com os rotulos podem ser vistos na Tabela 1:



24

Tabela 1. Dados das extracbes de gordura pelo método de Soxhlet e valores das embalagens dos
chocolates amargo e amargo diet.

Quantidade de gordura (g) em

20 g de chocolate Chocolate amargo Chocolate amargo diet
Amostra 1 2,80 g 254 g
Valor da embalagem 8,00 g 8,20 g

Fonte: Elaborado pelos autores.

Os dados sobre a quantidade de gordura presente nos outros tipos de
chocolates, o desvio padrdo para cada um e ainda a comparacao dos valores obtidos
com os rotulos dos produtos pode ser observado na Tabela 2:

Tabela 2. Dados das extracdes de gordura pelo método de Soxhlet com desvio padréo e valores das
embalagens dos chocolates.

Quantidade de
gordura (g)em20g Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet

de chocolate

Amostral 8,10 g 7.35g 8,29 6,91 g
Amostra 2 7,658 734z 7,60g 6,96 g
Amostra 3 254 g 7,20 74lg 6,38 g
Meédia
+ 710g+1,37 7,32 g+0,05 777 g+ 0,46 6,75 g 0,32

Desvio Padrao

Valor da embalagem 7.20 g 7.30g 750 g 7.00g

Fonte: Elaborado pelos autores.

Como visto na Tabela 2, pode-se notar que os valores encontrados ao calcular a
média dos sistemas em triplicata se aproximam dos valores apontados nos rétulos. O
gue poderia comprovar a veracidade dos resultados descobertos. Com isso, tendo em
vista a falha das extracOes de gordura dos chocolates amargos e amargos diet e a
proximidade dos valores obtidos com os rotulos, para ndo deixar uma lacuna em
relacdo aos dados destes chocolates, pois 0s mesmos serdo posteriormente
relacionados e comparados com uma dieta infantil, foi adotado como valor comparativo
as quantidades de gordura para o chocolate amargo e amargo diet conforme o valor

indicado em seus rotulos.
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Com isso, pode-se fazer o célculo da porcentagem de lipideos presentes em
cada chocolate, utilizando-se a média obtida a partir dos sistemas em triplicata (ou dos
valores dos roétulos no caso dos chocolates amargos). Utilizou-se a Equacédo 1
apresentada na metodologia deste processo. Visto isso, podemos observar esses

dados na Tabela 3:

Tabela 3. Porcentagem de lipideos presentes em cada chocolate.

Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet Amargo Amargo diet

L% 35,50% 36,60% 38,85% 33,75% 40,00 % 41,00 %

Fonte: Elaborado pelos autores.

De acordo com os rétulos dos diversos chocolates utilizados para analises, pode-
se notar que sao 0s amargos que possuem a maior quantidade de lipideos e ndo os
brancos como havia sido pensado no inicio, especialmente o diet. Ao relacionar os
resultados, também é possivel verificar que o chocolate branco diet € o que possui
menor valor de lipideos.

Ainda comparando as quantidades de gordura presentes nos rétulos dos
chocolates, observa-se que ndo ha um padrdo quando relaciona-se 0s normais com
suas versdes diet. Como no caso dos tipos amargo e ao leite, em que o diet possui
mais gordura, o que acontece de forma contraria com o do tipo branco, no qual o diet
possui menor quantidade em comparacéo ao branco normal.

Fazendo a mesma comparacdo com os dados obtidos nas extracbes, com
excecao dos amargos, percebe-se 0 mesmo visto com o valor dos rétulos. Isso ocorre
ja que o valor encontrado nas andlises chegou proximo do valor descrito no produto.

Ao observar os valores encontrados pode-se notar que o chocolate com maior
guantidade de lipideos € o amargo diet, seguido pelo amargo, branco, ao leite diet, ao
leite e por ultimo o branco diet. Esses resultados refutaram uma das hipoteses iniciais
do projeto que falava que o chocolate branco é o que possuiria maior quantidade de
gordura.

Entretanto, sabe-se que existem diferentes tipos de gordura, em diferentes tipos

de chocolates. Existem as gorduras consideradas “ruins”, sendo aquelas que
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contribuem para o surgimento de doencgas relacionadas aos lipidios, e as gorduras
‘boas”, aquelas que sdo essenciais para o bom funcionamento do organismo.
Entretanto, nas analises feitas, ndo € possivel separar o tipo de lipidio extraido em cada
um dos casos, sendo entdo a classificacdo desses lipidios encontrados nas extracdes
apenas como “gorduras totais”.

Foi considerada a hipotese de que existiria diferenca entre a quantidade de
gordura do chocolate amargo e do chocolate branco, e realmente existe, entdo a
hipétese foi corroborada. Porém, ao pensar nesta hipétese supds-se que o chocolate
amargo teria menos gordura que o branco, e o resultado encontrado mostrou o
contrario.

Ao final das extracfes os cartuchos foram deixados na capela para retirar o resto
de solvente presente nos mesmos. ApOS esse processo notou-se que os chocolates
possuiam uma cor pdlida, se comparado a cor inicial do chocolate, além de um aspecto

seco, como um pd, como pode ser visto na Figura 9.

N

Figura 9. Chocolates ao leite e branco apds o processo de extracdo de lipideos.
Fonte: Acervo pessoal.

4.1.1 Gasto de agua

Ao longo da realizacdo das extracdes de lipideos pelo método de Soxhlet, notou-
se que um grande volume de agua estava sendo constantemente desperdicado, ja que
esta passava pelos sistemas com designio de resfria-los, assim a agua deveria ser
corrente. Por conseguinte, foi realizado durante o processo um calculo para ver
aproximadamente a quantidade média de agua que estava sendo gasta a cada minuto.

Foi colocada em um béquer de 1 litro a mangueira que saia do sistema e levava
a agua até a pia, sendo cronometrado desde o inicio. Ao completar o béquer com a
adgua, o crondmetro foi parado e a agua foi descartada na pia para a repeticdo do
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processo mais duas vezes. Feito isso, foi possivel montar uma tabela com os dados

obtidos, como apresentado na Tabela 4.

Tabela 4. Tempo utilizado para a agua completar cada béquer.

Tempo

Bequer 1 131s
Béquer 2 132 s
Béquer 3 132 s
Média 131,7 s

Fonte: Elaborado pelos autores.

O valor da média foi entdo convertido para ver quantos litros sdo gastos por
minuto e entdo, sabendo que o processo de extracdo tem em média 30 minutos de
duracédo, gasta-se aproximadamente 13,7 litros para cada triplicata. Considerando que
esse processo foi realizado no minimo seis vezes, uma para cada tipo de chocolate,

foram gastos aproximadamente 82 litros.

4.2 Quantificacéo de proteinas - Método Kjeldahl

Inicialmente a quantificacéo de proteinas pelo método Kjeldahl era para ser feita
com o auxilio do Instituto Federal Catarinense (IFC) - Campus Araquari, ja que o
Campus Jaragua do Sul ndo possuia todos os materiais necessarios para realizar a
metodologia proposta no inicio do projeto. Porém, ao enviar as amostras de chocolate
para la com esta metodologia nao foi obtido sucesso ja que as amostras carbonizaram,
e impediram com que 0 processo continuasse. Com isso, estipulou-se uma nova
metodologia, na tentativa de conseguir melhores resultados.

Como ja dito anteriormente, houve equivocos nos dois experimentos testes de
extracdo de proteinas. No primeiro teste a falha foi constatada quando a solucdo se
encontrava em aquecimento na capela, na qual a solucdo deveria se tornar uma
tonalidade azul-esverdeada e livre de material ndo digerido, mas transformou-se uma
solucdo branca (sutilmente esverdeada) com varios fragmentos da amostra (Figura 10).
No segundo teste notou-se 0 erro novamente por restar fragmentos da amostra na

solucéo e no balao.
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Figura 10. Solucédo falha do método Kjeldahl.
Fonte: Acervo pessoal.

Esses equivocos podem ter ocorrido devido a parte na qual acido sulfarico
(H,SO,) foi adicionado na amostra, logo no inicio do experimento. O acido sulftrico
possui propriedades desidratantes e jA que o chocolate possui glicidios
fundamentalmente formados por atomos de carbono, hidrogénio e oxigénio, ao entrar
em contato com o acido sulfarico ele € lentamente carbonizado. Isso ocorre ja que o
H,SO, possui afinidade com a dgua e por isso consegue retirar as moléculas de H,O
presentes na molécula de acucar, deixando apenas os atomos de carbono (HOLZLE,
2010).

Devido a isso, néo foi possivel realizar as andlises de proteina nos chocolates,
porém para evitar a falta de informacdo foram aderidos os valores descritos pelos

rétulos das embalagens dos produtos, conforme a Tabela 5:

Tabela 5. Quantidade de proteinas nos chocolates de acordo com as embalagens.

Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet Amargo Amargo diet

Quantidade de
proteinapara20 g
de chocolate de 1,40 g 1,50¢g 1,30 g 1,20 g 1,52 ¢ 1,60 g
acordo com as
embalagens

Fonte: Elaborado pelos autores

De acordo com as embalagens pode-se refutar uma das hipéteses criadas no
inicio do projeto, a qual dizia que o chocolate ao leite seria o chocolate com maior
guantidade de proteinas, mas analisando pode-se notar que € o amargo diet, seguido
do amargo, ao leite diet e s6 entdo o ao leite. JA 0 com menos proteinas € o chocolate

branco diet.
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Assim como na analise da quantidade de lipideos, novamente ndo é possivel
identificar um padrdo quando relaciona-se os chocolates normais com suas versdes
diet. No caso das proteinas, novamente nos tipos amargo e ao leite, o diet apresenta
maior quantidade de proteinas, enquanto o branco diet contém menor quantidade em

comparacao ao branco normal.

4.3 Quantificacao de carboidratos - Refratometria na escala Brix

Para a quantificacdo de carboidratos foi utilizado a refratometria na escala Brix,
onde o refratdmetro fornece a concentracdo na escala Brix, que se refere a quantidade
de carboidratos em 100 g de solugdo (PILLING, 2011).

ApOs a centrifugagdo, a separacdo da solugdo em diferentes fases foi muito
visivel, tornando o procedimento de coleta da fase contendo dgua com carboidratos
algo simples, o procedimento foi realizado sem dificuldades e com sua execuc¢ao foi

obtido as concentracdes em escala Brix (°Bx) representados na Tabela 6 a seguir:

Tabela 6. Dados das determinacdes de carboidratos para os chocolates através do método de
refratometria em escala Brix.

Quantidade de
carboidratos Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet Amargo Amargo diet
em escala Brix

Amostral 5°Bx 5°Bx 5°Bx 5%Bx 4°Bx 3,5°Bx
Amostra 2 8°Bx 4°Bx 5°Bx 5°Bx 4°Bx 4°Bx
Amostra 3 5°Bx 4°Bx 6°Bx 5°Bx 3,5°Bx 3,5°Bx

Média 5,3°Bx 4,3°Bx 5,3"Bx 5"Bx 3,8°Bx 3,7°Bx

Fonte: Elaborado pelos autores

Com base nos dados obtidos é possivel realizar a conversao da escala Brix para
a quantidade de carboidratos contidos em 20 g de chocolate (quantidade que contém
em um roétulo), sabendo-se que em 10 mL de solucdo contém 1 g de chocolate e em
100 mL de solucdo ha 5 gramas de carboidratos por exemplo, é possivel dividir os 5
gramas em 100 mL por 10 para se obter 0,5 g em 10 mL, tornando deste modo possivel
a relacédo de 0,5 g de carboidratos para 1 g de chocolate, com a relacéo de carboidratos

por gramas de chocolate definida, resta apenas multiplicar os valores por 20, assim
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obtendo 10 g de carboidratos para 20 g de chocolate. Com isso, Os seguintes valores
podem ser vistos na Tabela 7:

Tabela 7. Dados das determinacdes de carboidratos com desvio padréo e valores das embalagens dos
chocolates.

Quantidade de
carboidratos (g) em Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet Amargo Amargo diet

20 g de chocolate

Amostra 1l 10,00 g 10,00 g 10,00 g 10,00 g 8,00 g 7.00g
Amostra 2 12,00 g 8,00g 10,00 g 10,00 g 8,00 g 8,00g
Amostra 3 10,00 g 3,00 1200 g 10,00 g J00g 7,00g
Média
t 10,70 g+1,15 870g+1,15 10,70 g+1,15 10,00 g0 7,70 g £ 0,58 7,30 g £ 0,58

Desvio Padrio

Valor da embalagem 11,00 g 7.80g 11,00 g 9,40 g 7,30g 6,60 g

Fonte: Elaborado pelos autores.

Ao observar os resultados encontrados com os respectivos rotulos nota-se certa
proximidade entre os valores encontrados, de modo que néo altere as relacdes dos
chocolates com menor quantidade de carboidratos e dos de maior quantidade, sendo
que a ordem crescente dos chocolates pela quantidade de carboidratos é: amargo diet,
amargo, ao leite diet, branco diet, e o0 ao leite e branco, que possuem o0 mesmo valor.

Com os resultados obtidos através do método é possivel perceber que, como 0
esperado, todos os chocolates diet diminuem a quantidade de carboidratos se
comparado com a sua versdo normal. Sendo o chocolate amargo diet 0 que possui
menos e 0 branco normal e o ao leite normal os que possuem mais.

Pode-se também fazer a verificacdo de algumas hipoteses elaboradas no inicio
do projeto. A hipotese que se refere ao chocolate amargo ser o com menor quantidade
de carboidratos em relacdo aos outros pode ser refutada em partes, pois observando os
dados obtidos, os chocolates com a menor quantia seriam o chocolate amargo e o
amargo diet, respectivamente com média de 7,66 g e 7,34 g. Desse modo, os
chocolates amargos sdo sim 0s que possuem menores quantidades de carboidratos,
porém o amargo diet ainda € menor.

Outra hipo6tese elaborada no inicio do projeto aponta que o chocolate branco diet
possui menos carboidratos que o branco normal, sendo essa totalmente corroborada, ja

que segundo os dados obtidos, o branco diet confere uma média de 10,00 g de
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carboidratos, enquanto o branco normal apresenta 10,67 g. Nos dados das embalagens
h& uma diferenca ainda maior, sendo 9,40 g e 11,00 g respectivamente.

4.4 Quantificacdo do teor de umidade

O teste foi realizado com 5 g de cada chocolate, os quais foram ralados e
colocados em uma placa de Petri, logo essa levada para a estufa com temperatura de
aproximadamente 100°C e pesado a cada aproximadamente 1 hora até ndo houvesse
mais alteracbes na massa das amostras, de acordo com a metodologia pré-
estabelecida, o teste foi realizado com todos os tipos de chocolate selecionados em
triplicata.

O processo exigiu um maior cuidado no manuseio das placas com as amostras,
ja que, como se tratava de uma analise de umidade, os chocolates nao poderiam ficar
expostos a umidade do ar por muito tempo. Além disso, o0 manejo das placas foi feito
com luvas ou garras, para evitar que as amostras pudessem pegar a umidade e/ou
gordura provinda das maos do manipulador. Os resultados das andlises podem ser
vistos na Tabela 8:

Tabela 8. Dados da determinacdo do teor de umidade dos diferentes tipos de chocolate com desvio

padréo.
Determinacdo

de umidade Ao leite Ao leite diet Branco Branco diet Amargo Amargo diet
nos chocolates

Amostral 0,070 g 0130 g 0130 g 0,110 g 0,100 g 0,090 g

Amostra 2 0,100 g 0170 g 0,100 g 0,100 g 0,070 g 0,090 g

Amostra 3 0,090 g 0,120 g 0,110 g 0,140 g 0,080 g 0,070 g

Média
t 0,087 g+ 0,015 0,140 g+ 0,026 0,113 g+ 0,015 0,117 g+ 0,021 0,083 g+0,015 0,083 g+ 0,011

Desvio Padrdo
Porcentagem 1,74 % 2,80 % 2,26 % 2,34 % 1,66 % 1,66 %

Fonte: Elaborada pelos autores.

Apesar da determinacdo do teor de umidade ndo ser o ponto principal do
trabalho, visto que néo ira interferir na escolha do chocolate mais adequado para uma
dieta infantil, ele € imprescindivel quando se trata de uma analise bromatoldgica.
Apesar de ser uma quantidade relativamente pequena, entre 1% e 3%, a agua também

faz parte da composicdo do chocolate, entdo a mesma deve ser considerada ao
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analisa-lo.

4.5 Dieta nutricional infantil

Segundo as entrevistas realizadas com Alline Cristina Schincke Lobo,
nutricionista; Carolina Hagemann dos Santos, estudante do ultimo semestre de
nutricdo; e Michel Jorge de Oliveira, médico; a alimentacdo de criancas entre 6 e 10
anos deve englobar todos os nutrientes, porém em quantidades adequadas.

Quando questionada sobre a quantidade recomendada de cada macronutriente
que a crianca deve ingerir diariamente, Lobo (2017) cita a Sociedade Brasileira de
Pediatria, a qual recomenda que o consumo de carboidratos seja entre 50 e 55% das
calorias; de proteinas 15 e 20%; e de gorduras entre 25 a 35%. Dos Santos (2017)
enfatiza que € importante perceber que os valores variam e que cada criangca possui
diferentes necessidades.

Em relacdo aos beneficios e maleficios do chocolate, os entrevistados
apresentaram que os principais beneficios estédo relacionados ao cacau, desse modo,
os chocolates com alto teor de cacau possuem acao antioxidante, gorduras boas, séo
ricos em flavonoides e fonte de célcio. Além disso, segundo De Oliveira (2017), pode
ocasionar aumento da sensacdo de bem-estar, diminuicdo do desgaste fisico, a
reducdo do LDL colesterol, e a melhora do fluxo arterial com reducdo do risco de
eventos cardiovasculares. J4 os chocolates com baixo teor de cacau, possuem como
principais maleficios a grande quantidade de acgucares e gordura, contribuindo para o
desenvolvimento da obesidade (e suas complicacbes), diabetes, hipertensdo, pele
oleosa com formacgéo de espinhas e até sintomas de hiperatividade em criancas.

Quando perguntados sobre qual o chocolate mais se adequa em uma dieta
nutricional infantil para criancas de 6 a 10 anos de idade, o médico respondeu que € 0
chocolate amargo, com teor de cacau de no minimo 55%, enquanto os demais também
apontaram o mesmo chocolate, porém com o teor de cacau de no minimo 70%, ja que
além de possuir os beneficios do cacau, possui menor teor de agucares, gorduras ruins
e aditivos do que os de baixo teor de cacau. Dos Santos (2017) ainda adicionou que €
ainda melhor uma marca que use aromas naturais e ndo contenha antioxidantes,

corantes, aromas artificiais e nem soja transgénica.
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De Oliveira (2017) encerra dizendo que os pais devem educar seus filhos sobre a
importancia e uso do chocolate amargo, apesar da possivel resisténcia a sua utilizacéo,
ja que os outros tipos de chocolates possuem um melhor sabor. Dos Santos (2017) diz
que o chocolate pode ser um excelente alimento e pode ser incluso em uma dieta
infantil, apenas dependendo da frequéncia, quantidade e qualidade do chocolate. Com
opinido contréria, Lobo (2017) ressalta que ndo ha uma indicagéo diaria de consumo de
chocolate, por isso, nenhum tipo de chocolate deve ser oferecido diariamente para as
criancas. Nem mesmo preparacfes que levem chocolate nas receitas.

Considerando o que foi dito nas entrevistas nota-se que uma crianca entre 6 e 10
anos necessita de uma grande quantidade de carboidratos diariamente, e uma ingestao
moderada de proteinas e gorduras. Porém, ndo ha como utilizar esses dados para
encontrar o melhor chocolate, ja que, por exemplo, apesar dos carboidratos serem o
tipo de macronutriente que a criangca mais necessita ela ndo deve ingerir uma grande
quantidade de acuUcares provindas desse doce, mas sim procurar outras fontes de
carboidratos mais nutritivas.

De acordo com o que foi visto, os chocolates amargos sdo 0s mais
recomendados pelos trés profissionais, por possuirem diversos beneficios provindos do
cacau. Ao fazer uma andlise dos resultados dos macronutrientes para o chocolate
amargo normal notou-se que ele € o segundo com maior quantidade de lipideos, o
segundo com maior quantidade de proteinas e o segundo com menor quantidade de
carboidratos. Sendo que o primeiro lugar em todos 0s casos anteriores pertence ao
amargo diet.

Nota-se entdo que esses chocolates (amargo e amargo diet) sdo os que
possuem menos agucares, 0 que evita complicacbes para infancia geradas pelo
excesso desse macronutriente no organismo. Percebe-se ainda que eles possuem
maior quantidade de gordura, contudo, de acordo com o que foi mencionado nas
entrevistas esses chocolates possuem uma maior quantidade de lipidios “bons” que sao
essenciais para o bom funcionamento do corpo, e menos lipidios “ruins” que contribuem
para o aparecimento de doencas como o colesterol, por exemplo. E por ultimo eles
ainda possuem uma maior quantidade de proteinas, que podem contribuir para o

chocolate se tornar mais nutritivo para a crianca. Sendo assim, apos fazer uma relacéo
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entre entrevistas e resultados, foi definido que o chocolate mais adequado para uma
dieta infantii € o amargo diet, devido a seu alto percentual de cacau (e diversos
beneficios ligados ao mesmo), baixa quantidade de acUcares, maiores quantias de
lipideos bons e de proteinas.

Ao observar o lado contrério nota-se que o chocolate branco normal e o ao leite
normal sdo 0s que possuem uma maior quantidade de acucares, o chocolate branco
diet 0 que possui uma menor quantidade de gorduras e também de proteinas. Segundo
0s entrevistados, os chocolates brancos no geral possuem um menor teor de cacau,
conferindo aos produtos menos beneficios se comparado aos outros tipos de
chocolates, sendo entédo eles os tipos menos recomendados. Considerando que néo se
sabe ao certo, dentro das analises feitas, quais tipos de lipideos estdo presentes em
cada chocolate, ndo é adequado dizer que os chocolates que possuem menos lipideos
sdo os piores j4 que tudo depende de seu tipo e de suas acdes no organismo. Em
relacdo as proteinas tanto a versdo normal quanto a diet possuem valores proximos,
sendo respectivamente 1,30 g e 1,20 g. Visto isso pode-se considerar que o branco
normal é menos benéfico jA que eles possuem mais aglcares do que seu diet, sendo

essa a diferenca mais marcante entre eles.

5 CONSIDERACOES FINAIS

Com a execucdo dessa pesquisa foi possivel analisar os principais
macronutrientes de diferentes tipos de chocolates com o auxilio de algumas
metodologias, e ainda relacionar esses dados a alimentacdo infantil através de
entrevistas feitas com profissionais da saude.

Vale lembrar que, assim como em todo experimento, pode ter ocorrido erros
experimentais ligados as metodologias utilizadas, porém os resultados foram
satisfatorios e puderam refutar ou corroborar hipoteses elaboradas no projeto.

Sendo assim, a primeira hipétese que diz que o chocolate amargo possuiria
menos carboidratos que os demais tipos de chocolate foi refutada em partes, pois
apesar de fazer parte do grupo dos chocolate amargos, € a versdo diet a que possui a
menor quantidade de carboidratos.

Em relacdo a segunda hipétese, que supunha que a quantidade de lipideos
presente no chocolate branco era maior do que os outros chocolates, também foi
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refutada, visto que os chocolates amargo e amargo diet Sdo 0s que possuem maior
quantidade de lipideos.

Tratando-se da terceira hipotese, onde dizia que a quantidade de proteinas
presente no chocolate ao leite € maior que nos outros chocolates, ndo pode-se
corroborar nem refutar baseando-se nas nossas analises, pois como citado nos
resultados e discussodes, elas ndo foram realizadas com sucesso. Porém, utilizando os
dados obtidos nos rotulos das embalagens, a terceira hipétese é refutada, dado que o
chocolate amargo diet possui maior quantidade de proteina, seguido do chocolate
amargo, ao leite diet e entdo o chocolate ao leite.

A quarta hipétese, que diz respeito aos carboidratos, foi corroborada, visto que
foi observado uma menor quantidade de carboidratos no chocolate branco diet do que
no chocolate branco normal.

Analisando as entrevistas realizadas e os beneficios e maleficios do chocolate,
nelas citadas, pode-se perceber que, de acordo com os profissionais da area de saude,
a recomendacéo, apesar dos macronutrientes serem muito importantes, estaria ligada
principalmente a porcentagem de cacau, pois isso € 0 que traria os beneficios dos
mesmo, entdo a hipbétese de que o chocolate amargo (70% de cacau) seria mais
adequado foi parcialmente corroborada, pois como visto anteriormente, de acordo com
as analises feitas o amargo diet seria ainda mais benéfico do que o normal. Fazendo a
mesma relacdo, com as entrevistas e 0s beneficios e maleficios, por conter menor teor
de cacau que os demais chocolates, o chocolate branco € o menos adequado para
criangas, corroborando nossa sexta hipotese.

Por fim, a sétima hipotese, que dizia existir diferenca entre a quantidade de
lipideos presente no chocolate amargo e no chocolate branco, foi corroborada, visto
que os dados obtidos nas extragBes de lipideos foram diferentes para os chocolates
branco e amargo.

A partir dos resultados obtidos na presente pesquisa, pode-se constatar que a
populagcdo, em um senso comum, conhece e transmite certos “mitos” sobre os
chocolates, como, por exemplo, que o chocolate branco é o que possui maior
quantidade de lipideos.

Quanto aos objetivos propostos nesta pesquisa, cinco dos sete foram totalmente
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cumpridos, sendo eles: 1) quantificar os lipideos presentes nos chocolates através do
método de extracdo Soxhlet; 2) quantificar os carboidratos presentes nos diferentes
tipos de chocolate através do método de refratometria na escala Brix; 3) verificar qual
dentre os chocolates analisados é o mais e 0 menos adequado para criancas de seis a
dez anos; 4) comparar os resultados obtidos com o rotulo dos produtos; 7) comparar a
quantidade de lipideos, carboidratos e proteinas presentes nos chocolates com a
guantidade indicada em uma dieta infantil padrdo para criangas entre seis e dez anos
de idade. Um dos objetivos, 5) quantificar as proteinas presentes nos chocolates
através do método de Kjeldahl, ndo foi concluido, pois, como dito anteriormente, nao foi
possivel realizar as andlises de proteinas, e consequentemente concluiu-se apenas
parcialmente outro objetivo, 6) comparar a quantidade de lipideos, carboidratos e
proteinas, obtidos dos diferentes chocolates, jA que nao foi obtido dados em relacéo as
proteinas e esses tiveram que ser os indicados em seus respectivos rétulos para poder
fazer a comparagéo.

Ao final do trabalho foi constatado que a dieta infantil deve conter uma grande
diversidade de nutrientes, e apesar de muitos ndo recomendarem a ingestdo de
chocolates para criancas sabe-se que, mesmo assim, grande parte delas sao grandes
consumidoras dos mesmos. Com isso, recomenda-se que haja um controle por parte
dos pais das criancas em relacdo a esse doce, optando preferencialmente pelos
chocolates amargos, ja que eles possuem grandes beneficios provindos do cacau, e
deixando de lado chocolates menos nutritivos como os brancos, como ja foi visto neste
trabalho. Acredita-se que com uma dieta regrada, optando por uma quantidade
moderada de chocolates do tipo mais adequado, a crianca possa crescer de forma
saudavel sem gue essa guloseima seja retirada por completo de seu cotidiano e sem

gue ela atrapalhe de qualquer forma em seu desenvolvimento.
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7 APENDICE
APENDICE | — ENTREVISTA COM NUTRICIONISTA
. Instituto Federal de Santa Catarina - IFSC — Campus Jaragua do Sul
Curso: Técnico em Quimica — modalidade integrado

Projeto Conectando Saberes — 42 Fase

Assunto: Andlise bromatoldgica de diferentes tipos de chocolate e sua relacdo com a
alimentacao infantil

Integrantes: Alex Silvio Reichert, Fernanda Vailati Viergutz, Franciele Carolina Engel,
Julia Kraisch dos Santos, Rémulo Coelho e Tabata Maass.

Entrevistada: Alline Cristina Schiincke Lobo

O tema da nossa pesquisa € sobre a relagcdo do chocolate com a dieta nutricional
infantil. Com o trabalho nés queremos fazer uma andlise quimica de diferentes tipos de
chocolates, quantificando alguns dos macronutrientes (como gorduras, proteinas e
carboidratos), para tentar encontrar qual seria 0 mais adequado para criancas com faixa etéria
entre 6 e 10 anos se baseando em nossos resultados. Gostariamos de sua colaboracao para
corroborar e/ou refutar nossas hipéteses e fazer a relacdo com os resultados obtidos nas

analises da nossa pesquisa.

1 - Como deve ser uma dieta nutricional infantil para crian¢as de 6 a 10 anos de idade?

Resposta: A alimentagdo infantil no periodo entre 06 e 10 anos deve garantir todos os
nutrientes necessarios para o crescimento e desenvolvimento infantil, ndo podendo haver a
retirada de nenhum dos grupos alimentares. Ou seja, ela deve ser composta de alimentos fonte
de carboidratos, proteinas e gorduras, além do que deve ser variada para garantir uma maior
gquantidade de vitaminas e minerais. Em alguns casos devem ser observado intolerancias e/ou
alergias alimentares, o que significa retirar alguns alimentos do dia a dia da crianca, e substitui-

lo visando garantir todos os nutrientes.

2 - No geral, qual é quantidade recomendada de proteinas, gorduras e carboidratos, que uma
crianca (6 a 10 anos) deve ingerir diariamente?
Resposta: A Sociedade Brasileira de Pediatria recomenda que o consumo de carboidratos fique

em torno de 50 a 55% das calorias, de proteinas 15 a 20% e de gorduras entre 25 a 35%.

3 - Qual sua opinido sobre a insercéo de chocolate numa dieta infantil?
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Resposta: Alguns cuidados devem ser tomados quanto a inclusdo desse alimento na
alimentacgéo infantil. O principal ponto é a qualidade do chocolate que est4 sendo ofertado para
a crianca. Chocolates com maiores teores de cacau trazem beneficios, e podem ser ofertados
esporadicamente. Ja os chocolates com teores reduzidos (abaixo de 60%) devem ser evitados
e deixados para consumo apenas em eventos sociais (festas de aniversarios, por exemplo)
onde ha contato com outras criancas. Deve ressaltar ainda que algum componente do
chocolate pode causar alergia ou intoler&ncia na crianca, e nesse caso ele ndo deve ser
incluido na alimentagdo. Outro ponto importante, € que o chocolate pode ser ofertado
substituindo outro alimento principal (por exemplo, a fruta, ou 0 almogo ou jantar) e nesse caso

nao é recomendado.

4 - Quais sao os maleficios e beneficios do chocolate?

Resposta: Os chocolates que possuem uma menor quantidade de cacau possuem em sua
composi¢cdo uma grande quantidade de aguUcares e gordura vegetal. O consumo desses
alimentos em grande quantidade podem levar ao excesso de peso e suas complicagfes na
infancia. Além do que, o consumo de agucar e gordura muda o paladar infantil e faz com que a
crianga ndo aceite outros alimentos, sendo os que também possuem grande quantidade desses
alimentos, tornando a alimenta¢cdo monétona. Por outro lado, os chocolates séo fonte de célcio,

e 0S que tém alto teor de cacau sdo benéficos porque possuem acado antioxidante.

5 - Em sua opinido, qual seria o tipo de chocolate mais recomendado?

Resposta: Acima de 70% cacau.

6 - Qual tipo de chocolate melhor se adequa em uma dieta nutricional infantil para criancas de 6
a 10 anos de idade? Por qué?
Resposta: acima de 70% cacau, porque tem os beneficios do cacau, e menor percentual de

acucar e gordura.

7 - Outras consideracdes.

Resposta: Vale ressaltar que ndo h4 uma indicacéo diaria de consumo de chocolate, sendo
assim, esse alimento, mesmo que na forma mais adequada, ele ndo deve ser oferecido
diariamente para as criangas. Nem o chocolate em si, e nem preparaces que levem chocolate

nas receitas.
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APENDICE Il — ENTREVISTA COM ESTUDANTE NO ULTIMO SEMESTRE DE
NUTRICAO

. Instituto Federal de Santa Catarina - IFSC — Campus Jaragua do Sul
Curso: Técnico em Quimica — modalidade integrado
Projeto Conectando Saberes — 42 Fase
Assunto: Analise bromatologica de diferentes tipos de chocolate e sua relagdo com a
alimentagéo infantil
Integrantes: Alex Silvio Reichert, Fernanda Vailati Viergutz, Franciele Carolina Engel,
Julia Kraisch dos Santos, RdGmulo Coelho e Tabata Maass.

Entrevistada: Carolina Hagemann dos Santos

O tema da nossa pesquisa € sobre a relagcdo do chocolate com a dieta nutricional
infantil. Com o trabalho nés queremos fazer uma analise quimica de diferentes tipos de
chocolates, quantificando alguns dos macronutrientes (como gorduras, proteinas e
carboidratos), para tentar encontrar qual seria 0 mais adequado para criangas com faixa etaria
entre 6 e 10 anos se baseando em nossos resultados. Gostariamos de sua colaboracdo para
corroborar e/ou refutar nossas hipoteses e fazer a relagdo com os resultados obtidos nas

analises da nossa pesquisa.

1 - Como deve ser uma dieta nutricional infantil para criancas de 6 a 10 anos de idade?
Resposta: A dieta de uma crianga deve ser baseada em alimentos naturais, evitando frituras,

doces, industrializados no geral.

2 - No geral, qual é quantidade recomendada de proteinas, gorduras e carboidratos, que uma
crianca (6 a 10 anos) deve ingerir diariamente?

Resposta: Segundo as recomendacdes normais, criangas devem distribuir seus
macronutrientes em: 45% a 65% de carboidratos; 10% a 30% de proteinas; 25% a 35% de
gorduras.

E importante perceber que os valores variam e que uma menina que ja teve a menarca aos 10

anos tem necessidades diferentes de um menino de 6 anos.

3 - Qual sua opinido sobre a insercéo de chocolate numa dieta infantil?
Resposta: O chocolate pode ser um excelente alimento e pode ser incluso em uma dieta infantil,

tudo depende de frequéncia, quantidade e qualidade do chocolate.
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4 - Quais sado os maleficios e beneficios do chocolate?

Resposta: O chocolate possui agdo antioxidante, tem gorduras boas, rico em flavonoides e
pode fazer parte de uma alimentacdo equilibrada, mas essas sdo propriedades presentes no
cacau, por isso o chocolate deve ter uma concentragdo minima de 70% de cacau na
composi¢do. Quanto aos maleficios, com certeza o agucar € muito prejudicial & saude afinal, na
natureza, ele ndo existe de forma livre e refinada como na composi¢édo do chocolate.

Nesse caso contribui para desenvolvimento da obesidade, diabetes, e até sintomas de

hiperatividade em criangas.

5 - Em sua opinido, qual seria o tipo de chocolate mais recomendado?
Resposta: Acredito que um chocolate com minimo de 70% de cacau na sua composi¢ao seria 0
tipo mais recomendado, uma marca que use aromas naturais e ndo contenha antioxidantes,

corantes, aromas artificiais e nem soja (transgénica).

6 - Qual tipo de chocolate melhor se adequa em uma dieta nutricional infantil para criancas de 6
a 10 anos de idade? Por qué?

Resposta: O chocolate com minimo de 70% de cacau (podendo ser 80%, 85%, 90%) seria 0
mais adequado para o consumo de criancas (e adultos) por ter propriedades benéficas e ter um

teor de acgucares e aditivos menor do que os ricos e de baixo teor de cacau.

7 - Outras consideracoes.

Sem resposta.
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APENDICE Ill - ENTREVISTA COM MEDICO

. Instituto Federal de Santa Catarina - IFSC — Campus Jaragua do Sul

Curso: Técnico em Quimica — modalidade integrado
Projeto Conectando Saberes — 4% Fase
Assunto: Andlise bromatolégica de diferentes tipos de chocolate e sua relacdo com a
alimentagéo infantil
Integrantes: Alex Silvio Reichert, Fernanda Vailati Viergutz, Franciele Carolina Engel,
Julia Kraisch dos Santos, Rémulo Coelho e Tabata Maass.

Entrevistado: Michel Jorge de Oliveira

7

O tema da nossa pesquisa € sobre a relagdo do chocolate com a dieta nutricional
infantil. Com o trabalho nés queremos fazer uma analise quimica de diferentes tipos de
chocolates, quantificando alguns dos macronutrientes (como gorduras, proteinas e
carboidratos), para tentar encontrar qual seria 0 mais adequado para criangas com faixa etaria
entre 6 e 10 anos se baseando em nossos resultados. Gostariamos de sua colaboracdo para
corroborar e/ou refutar nossas hipéteses e fazer a relagcdo com os resultados obtidos nas

analises da nossa pesquisa.

1 - Como deve ser uma dieta nutricional infantil para criancas de 6 a 10 anos de idade?
Resposta: A dieta deve ser composta por todos os nutrientes, mas em quantidades adequadas
para a faixa etaria. A alimentacdo deve ser rica em cereais, tubérculos, hortalicas e frutas, e

com baixo teor de gorduras e acgucar.

2 - No geral, qual é quantidade recomendada de proteinas, gorduras e carboidratos, que uma
crianga (6 a 10 anos) deve ingerir diariamente?
Resposta: O consumo diario para uma crianca entre 6 e 10 anos de idade de carboidratos deve

ser de 50%, de gorduras entre 25 e 35% e de proteinas entre 12 e 15% do total de nutrientes.

3 - Qual sua opinido sobre a insercao de chocolate numa dieta infantil?

Resposta: O chocolate pode ser inserido na dieta infantil, mas com muita parciménia, e de
preferéncia apds os 2 anos de idade, onde fica mais suscetivel de receber influéncias externas.
A crianca deve ser educada desde pequena sobre a ingesta moderada de chocolate,

especialmente, na época da Pascoa, periodo em que ha uma oferta abundante deste alimento.
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4 - Quais sao os maleficios e beneficios do chocolate?

Resposta: Os maleficios sdo causados pelo consumo de chocolate ao leite ou branco. Estes
maleficios sdo o aumento de peso, o aumento do risco de desenvolver Diabetes e Hipertenséo
e 0 aparecimento de uma pele oleosa com a formacéo de espinhas.

Os beneficios sdo encontrados no uso de chocolate amargo. Estes beneficios sdo o aumento
da sensacao de bem-estar, a diminuicdo do desgaste fisico, a reducdo do LDL colesterol, a

melhora do fluxo arterial com reducéo do risco de eventos cardiovasculares.

5 - Em sua opinido, qual seria o tipo de chocolate mais recomendado?

Resposta: Chocolate amargo (teor de cacau de no minimo 55%).

6 - Qual tipo de chocolate melhor se adequa em uma dieta nutricional infantil para criancas de 6
a 10 anos de idade? Por qué?
Resposta: O chocolate amargo. Porque ele possui uma composi¢do que traz beneficios para a

salude e ndo acarreta 0 aumento de peso.

7 - Outras consideracoes.
Resposta: Os pais devem educar os seus filhos sobre a importancia do consumo do chocolate,
porém é necessario educa-los para o uso do chocolate amargo, apesar da possivel resisténcia

a sua utilizacao, ja que os outros tipos de chocolates tém um sabor melhor.



