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INTRODUCAO

Os achocolatados sao alimentos consumidos por pes-
soas de todas as idades e podem ser encontrados em todo
o mundo. As suas caracteristicas sensoriais e nutricionais,
assim como sua conveniéncia e praticidade, fazem com que
o produto seja bem aceito pelo consumidor.

Na sua apresentacdo mais simples, o achocolatado
contém cerca de 70% de sacarose ou de outros aguicares e
cerca de 30% de cacau em pé (Varnam, Sutherland, 1997).

Aos achocolatados pode-se incorporar leite em pd
para conseguir um produto completo e realmente instanta-
neo. Normalmente, ndo se recomenda o uso de leite em po
integral, devido a alteragdes oxidativas, que limitam a vida
util do produto (Varnam, Sutherland, 1997). Outros ingredi-
entes tipicos usados na formulagio de achocolatados comer-
ciais incluem extrato de malte, acucar e glicose, vitaminas
e sais minerais como suplementos (Omobuwajo et al., 2000).
Fortificacdo de achocolatados com sais de ferro (fumarato
ferroso, sulfato ferroso, pirofosfato férrico) vem sendo re-
alizada com o intuito de diminuir o indice de anemia em
criancgas ¢ adolescentes (Hurrel et al., 1991).
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totais. Estas propriedades sdo influenciadas principalmente pelo
conteudo de cacau em po e pelo conteudo dos ingredientes lacteos,
como o leite em po e o soro de leite em po. Foi feito um comparativo
entre as marcas de achocolatados, dando énfase as grandes
diferencas, quando existentes, entre os achocolatados dietéticos
(para dietas de restri¢do de sacarose, frutose e glicose (dextrose))
e “light” (com redugdo de agucares) e os tradicionais.

Como esses produtos vém sendo amplamente con-
sumidos, muitas industrias t€ém produzido achocolatados,
fazendo com que haja grande variedade e precos compe-
titivos ao consumidor. Porém, o processamento, os ingre-
dientes e as concentragdes utilizadas nao sdo os mesmos,
fazendo com que haja grande variagdo nas suas proprie-
dades nutricionais, tais como teor de lipidios, proteinas,
carboidratos, teobromina e outros alcaldides, entre outros.

Nos dias de hoje, o consumidor vem mostrando cada
vez mais preocupac¢do em relagdo a sua alimentagao.
Pesquisas demonstram a importancia da diminuigdo da
ingestao de lipidios e actcares e do aumento da ingestao
de proteinas e carboidratos complexos (Candido,Campos,
1996), bem como alertam quanto ao consumo indiscri-
minado de produtos contendo alcaldides, como por exem-
plo a teobromina. Ela esta presente, em sua maior parte,
nos chocolates e derivados (achocolatados, bebidas
achocolatadas, biscoitos de chocolate, entre outros) e
sabe-se que esta, similarmente a cafeina e outros
alcaloides, atua como estimulante do sistema nervoso
central e do musculo cardiaco. O seu consumo moderado
pode melhorar o desempenho no trabalho e nos estudos,
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mas a alta ingestdo pode causar irritabilidade, insonia e
disturbios gastrointestinais (Caffeine...1979). Por um ou-
tro lado, existe uma especulacdo de que dieta rica em
polifenois (presentes no cacau) poderia proteger o siste-
ma cardiovascular devido a agdo antioxidante direta ou de-
vido a ac¢do anti-trombdtica (Rein et al., 2000; Ying et al.,
2001; Ninfali et al., 2002).

Devido a esta preocupacao do consumidor em rela-
¢do a sua dieta, o habito de ler as informagdes nutricionais
nos rotulos dos produtos industrializados vem sendo cada
vez mais freqiliente, havendo a necessidade de que estas
informagdes sejam corretas e completas.

MATERIAL E METODOS
Material

Foram analisadas 11 marcas comerciais de
achocolatados, sendo elas: Chocolike, Achocolatado Extra,
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Garotada, Gold, Leo, Moc, Nescau, Nescau light, Nesquik,
Sempre light e Toddy.

Os achocolatados Gold e Sempre light sdo dietéticos
(especialmente formulados para atender as necessidades de
pessoas com distiirbios no metabolismo de sacarose, frutose
e/ou glicose (dextrose)), o Nescau light é considerado
“light”, ou seja, com redugao calérica devido a redugdo de
agucar (Brasil, 2004), ¢ os demais sao tradicionais. Neste
trabalho, serd usado o termo genérico dietético para desig-
nar os achocolatados Gold e Sempre light € o termo gené-
rico “light” para designar o achocolatado Nescau light.

A Tabela I mostra os ingredientes dos achocolatados.

Métodos

Extracao e determinagao do teor de lipidios totais

A extragdo e determinacao foram feitas através de
extragdo em aparelho de Soxhlet com éter de petroleo (Schetty
et al., 1969 - método 36 C/04, citados por Lannes, 1997).

TABELA | - Ingredientes dos achocolatados, conforme declarado no rétulo.

Ingredientes

Marca do achocolatado Fabricante
Chocolike Cinalp
Achocolatado Extra Cinalp
Garotada Garoto
Gold Vepé

Leo Maxul
Moc Mococa
Nescau Nestlé
Nescau light Nestlé
Nesquik Nestlé
Sempre light Nutrilatina
Toddy Quaker

Acucar, cacau solubilizado, leite em pd desnatado, complexo
vitaminico, soro de leite, lecitina de soja e aroma imitagdo baunilha

Acucar, cacau solubilizado, leite em pd desnatado, complexo
vitaminico, soro de leite, lecitina de soja e aroma imitagao de baunilha

Agucar, cacau em po solubilizado, complexo vitaminico, leite em po
desnatado, soro de leite em po, lecitina de soja e aromatizantes

Maltodextrina, cacau lecitinado, leite desnatado em po, soro de leite,
edulcorantes artificiais: ciclamato de s6dio, aspartamo,
acessulfamo-k e sacarina sodica; aromatizante e antiumectante:
dioxido de silicio

Sacarose, cacau em p6, maltodextrina, estabilizante lecitina de soja,
aroma de baunilha, chocolate e caramelo

Acucar, cacau, maltodextrina, sal, vitaminas, estabilizante lecitina
de soja e aromatizante

Acucar, cacau em pd, maltodextrina, vitaminas, minerais,
aromatizantes ¢ emulsificante lecitina de soja

Acucar, cacau em pd, maltodextrina, leite em p6 desnatado,
vitaminas, emulsificante lecitina de soja, edulcorantes artificiais
acessulfamo de potassio e ciclamato e aromatizantes

Agucar, cacau em po, vitaminas, sal, emulsionante

Cacau em po6, maltodextrina, soro de leite, leite desnatado,
estabilizante, estabilizante carragena, aromas naturais de baunilha
e chocolate e edulcorante artificial aspartamo

Acgucar, cacau, extrato de malte, sal, leite em p6 desnatado, soro de
leite em pd, vitaminas, lecitina de soja e aromatizantes
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Proteina

A analise foi efetuada através do equipamento Micro
Kjeldahl, utilizando-se aproximadamente 0,4 g de amostra,
1,5 g de mistura catalitica de sulfato de cobre e sulfato de
potassio (1:9) e 3 mL de acido sulftrico concentrado. O
fator de conversao utilizado foi de 6,25 (Instituto Adolfo
Lutz, 1976).

Cinzas

Foi efetuada analise segundo metodologia do Insti-
tuto Adolfo Lutz (1976), utilizando-se cerca de 2 g de
amostra

Umidade

Pesou-se cerca de 10 g de amostra em capsula de
porcelana tarada. Levou-se a estufa a 105 °C, onde o
material foi dessecado até peso constante.

pH

Pesou-se 10 g da amostra e transferiu-se a amostra
para erlenmeyer seco, com o auxilio de 100 mL de 4gua
destilada a 25 °C. Agitou-se o conteudo do frasco até que
as particulas ficassem uniformemente suspensas. Deixou-
se em repouso por 10 minutos e transferiu-se o liquido
sobrenadante para frasco seco ¢ imediatamente determi-
nou-se o pH com um pHmetro HD 8602 (Delta Ohm)
(Instituto Adolfo Lutz, 1976).

Teobromina e alcaléides totais

A determinagao de teobromina e alcaloides totais foi
feita através da técnica espectrofotométrica, em
espectofotometro UV-1203 (Shimadzu), com leituras no
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espectro UV em 272 nm (max) e 306 nm (Schetty et al.,
1969 — método 36C/17, Lannes, 1997).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Lipidios totais

A determinacao direta de lipidios em alimentos, fei-
ta pela extragcdo com solventes adequados, seguida de sua
remog¢ao, denomina-se, na realidade, determinacao do
extrato etéreo deste alimento, por representar nao somente
o teor de lipidios, mas também o teor de varios compostos
como carotendides, vitaminas lipossoluveis (A, D, E e K),
esterois, 6leos essenciais e outros, os quais sao geralmente
extraidos pelo solvente, nas condi¢des do método (Carvalho
et al., 1990; Eduardo, Bavutti, 2002). A maior parte da
gordura dos achocolatados provém do cacau e derivados
e do leite.

A Tabela II mostra o teor de lipidios totais dos
achocolatados analisados e o teor de lipidios declarado nos
rétulos.

O teor de lipidios variou significativamente entre as
diferentes marcas de achocolatados, mostrando maior teor
nos produtos dietéticos e “light”, sendo que, provavelmente,
este teor seja proveniente do cacau em po, ja que a ana-
lise de teobromina sugere contetido bem maior do cacau
para estas amostras. De acordo com Céandido e Campos
(1996), a sacarose ajuda a dar corpo ao alimento e como
estes achocolatados apresentam nenhuma ou pouca
sacarose, eles precisam de quantidade maior de cacau em
p6 (além da maltodextrina) para aumentar o corpo, o que
faz aumentar o seu teor lipidico.

TABELA II - Teor de lipidios dos achocolatados e o declarado nos rotulos

Achocolatado Teor de lipidios (%)* Teor de lipidios
(média * desvio-padrao) declarado nos rétulos (%)
Chocolike 1,63+0,11 4,00
Achocolatado Extra 1,96+ 0,06 4,00
Garotada 1,75+0,09 2,00
Gold 5,93+0,17 5,55
Leo 0,88 +0,09 0,00
Moc 1,51+0,05 0,00
Nescau 2,18+£0,16 2,00
Nescau light 3,03+0,18 0,00
Nesquik 2,24+0,14 2,00
Sempre light 4,44+0,13 542
Toddy 0,91+0,07 0,00

* Analise em triplicata
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Alguns fabricantes declaram no rétulo do produto
teor de lipidios zero, o que ¢é praticamente impossivel, pois
0 cacau em po possui certa quantidade de lipidio (de 6 a
12%), o leite, ainda que desnatado, pode possuir pequena
quantidade de lipidio e, além disso, a maioria dos achoco-
latados analisados possui vitaminas lipossoliveis, que sdo
extraidas pelo solvente.

Existe certa preocupagao por parte dos profissionais
da saude e dos proprios consumidores em relagao a
ingestdo de gorduras. Os achocolatados dietéticos, que s@o
direcionados a um publico que tenha necessidades
dietoterapicas especificas (diabéticos), possuem alto teor
de lipidios em relacdo aos achocolatados tradicionais.
Estes alimentos sdo “diet” somente em certos agucares e
ndo sdo, portanto, “diet” em gorduras. Sendo assim, a
ingestdo destes alimentos deve ser controlada mesmo
pelos diabéticos, principalmente por criangas (em especi-
al as criangas diabéticas), que sdo grandes consumidores
de produtos derivados de cacau e chocolate, pois a
ingestao excessiva de lipidios contribui para a obesidade,
que esta relacionada ao risco de retinopatia nestes indivi-
duos (Segal, 1992), além de fortemente ligada a
coronariopatias, hipertensao, resisténcia a insulina e can-
cer (Lachance, 1994; Shils, 2003).

A ingestdo de lipidios geralmente ndo deve exceder
30% da energia em individuos diabéticos. Mais importan-
te, as gorduras saturadas, devido ao seu potencial
aterogénico, devem ser restringidas ao maximo de 10%
das necessidades energéticas. As poliinsaturadas também
devem ser restringidas abaixo de 10% e a ingestao de
colesterol deve ser mantida abaixo de 200 mg/dia (Mahan,
Arlin, 1995; Shils, 2003).
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O achocolatado por si s6 ndo fornece grandes quan-
tidades de lipidios a dieta, mas dependendo da quantidade
ingerida, ele pode ajudar a aumentar a ingestao lipidica e
calorica diaria, somando-se a outras fontes de lipidios.

Proteina

A Tabela III mostra o teor de proteinas dos achoco-
latados analisados e o teor de proteinas declarado nos
rotulos.

Os achocolatados dietéticos apresentaram teor de
proteinas significativamente maior que os achocolatados
tradicionais, devido ao fato de os mesmos apresentarem
como um dos edulcorantes o aspartame, que ¢ um éster
metilico de dois aminoacidos, a fenilalanina e o acido
glutamico, ou seja, éster metilico de L-aspartil-L-
fenilalanina (Filler, Lewis, 1989; Pivonka, Gunewald, 1990;
Candido, Campos, 1996).

Nos achocolatados tradicionais, a maior parte da
proteina provém do leite em pd e do soro de leite em po.

Cinzas

A Tabela I'V mostra o teor de cinzas dos achoco-
latados analisados.

Segundo Medeiros e Lannes (1999), o contetido de
cinzas da torta de cacau (a partir da qual se obtém o ca-
cau em po) e da torta de cupuagu ¢ de, aproximadamen-
te, 4%. Na industria, a torta de cacau pode chegar a 7%
de cinzas. O achocolatado, por se tratar de mistura de pos
de diferentes teores de cinzas, pode apresentar teor mai-
or ou menor de cinzas em relagdo a torta de cacau, sendo

TABELA IlI - Teor de proteinas dos achocolatados e o declarado nos rotulos

Achocolatado Teor de proteinas (%)* Teor de proteinas declarado nos
(média = desvio-padrao) rotulos (%)

Chocolike 2,23+0,01 Menor que 1 g em 25 g de produto

Achocolatado Extra 3,08 0,03 Menor que 1 g em 25 g de produto

Garotada 2,294+0,03 Menor que 1 g em 25 g de produto

Gold 11,47+0,02 Menor que 1 g em 9 g de produto

Leo 1,95+0,03 Menor que 1 g em 26 g de produto

Moc 2,11+0,00 Menor que 1 g em 30 g de produto

Nescau 3,21+0,00 Ig em 25 g de produto

Nescau light 5,92+£0,05 Menor que 1 g em 16 g de produto

Nesquik 4,02+0,00 1g em 25 g de produto

Sempre light 13,29+0,01 12,6 g em 100 g de produto

Toddy 2,39+0,03 Menor que 1 g em 25 g de produto

* Analise em triplicata
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TABELA 1V - Teor de cinzas, umidade e pH das amostras de achocolatados
Achocolatado Teor de cinzas (%)* Teor de umidade (%) pH

(média + desvio-padrio) (média + desvio-padrao) (média £ desvio-padrao)
Chocolike 0,93 +0,04 0,37+0,05 8,12+0,16
Achocolatado Extra 1,15+0,06 0,55+0,03 8,06+0,17
Garotada 0,81+0,04 0,67+0,02 7,81+0,18
Gold 5,03£0,06 4,04+0,08 7,17+0,13
Leo 0,69+0,05 0,62+0,01 7,46 +0,09
Moc 0,97+0,08 0,31+£0,03 7,33+0,07
Nescau 1,22+0,09 2,16+0,03 6,81+0,05
Nescau light 2,23+0,03 1,97+0,01 6,99+0,01
Nesquik 1,55+0,04 1,65+0,05 7,17+0,03
Sempre light 5,84+0,09 4,45+0,07 7,11+£0,02
Toddy 1,16+0,03 0,37+0,05 6,96+0,07

* Analises em triplicata.

geralmente menor devido a grandes quantidades de agi-
car. Lannes e Medeiros (2003) encontraram valores de
2,43% de cinzas (antes da instantaneizagdo por spray-
dryer) ¢ 5,10% de cinzas (ap0s instantaneizagdo) em
achocolatados de cupuacu. Esse aumento se deu, prova-
velmente, pelo acréscimo de leite para realizagdo da
instantaneizacdo. As cinzas provém basicamente do cacau
em po e derivados, do soro de leite em pé e do leite em po.
Os achocolatados dietéticos apresentaram teor elevado de
cinzas, em comparac¢do com os demais achocolatados, por
apresentarem maior quantidade de cacau em po6 e deriva-
dos e, provavelmente, maior quantidade de ingredientes
lacteos. Quanto maior ¢ a quantidade de cacau em po e
derivados e ingredientes lacteos, provavelmente maior sera
o teor de cinzas do produto.

Umidade

A Tabela IV mostra o teor de umidade dos
achocolatados analisados.

Um teor maior ou menor de umidade dos achoco-
latados depende diretamente da umidade dos ingredientes
e/ou do processamento do achocolatado. De acordo com
especificagdes técnicas das industrias, o cacau em pd
possui teores de umidade variando de 2,5% a 4,5%; o teor
de umidade do aspartame pode chegar a 4,5%. A umida-
de dos achocolatados, na sua maior parte, provém do ca-
cau em po6 e derivados e do aspartame, ja que outros ingre-
dientes contribuem muito pouco com esta caracteristica,
devido as suas propriedades de baixa higroscopicidade.
Isso explica o fato de os achocolatados dietéticos terem
apresentado teor de umidade maior, ja que os mesmos,
provavelmente apresentam quantidades de cacau em po e

derivados maiores que os tradicionais. Além disso, eles sao
0s Unicos que contém aspartame em sua formulagao.

O processamento de achocolatados por aglomeragao
(processo que forma aglomerados de p6 com o intuito de
melhorar a molhabilidade e outras propriedades fisicas, como
compactacgdo e fluxo) pode deixar no produto umidade
maior. O produto pode sair do equipamento com umidade
final de 2 a4% ( Gea Niro Inc, 2004; Production and Quality,
2004). Os achocolatados Nescau, Nescau light e Nesquik,
provavelmente sao produzidos por este método, o que ex-
plica teor de umidade maior nesses achocolatados.

pH

A Tabela IV mostra o pH das amostras de
achocolatado analisadas.

O pH do achocolatado depende do grau de
alcalinizagdo que o cacau possui e da quantidade e acidez
do soro de leite utilizado. Em geral, o grau de alcalinizagao
de p6 de cacau para achocolatados e bebidas achoco-
latadas feito na industria leva a um pH em torno de 7,1. O
pH do soro de leite em p6 pode variar de 6,5 a 6,7.

Teobromina e alcaléides totais

Existe interesse crescente entre os profissionais da
satde no conteudo de metilxantinas nos alimentos (Zoumas
etal., 1980).

A teobromina juntamente com a cafeina e a teofilina
sdo as metilxantinas mais presentes na natureza. Sao
alcaloides naturais, largamente ingerido, e apresentam
diversos efeitos farmacologicos em humanos (Kumazawa
et al., 1999; Stavric, 1988).
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A Figura 1 mostra a estrutura quimica da
teobromina.
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3,7-diidro-3,7-dimetil-1H-purino-2,6-diona

FIGURA 1 — Estrutura quimica da teobromina.

De acordo com Matissek (1997), a cafeina € encon-
trada no cacau em pequenas quantidades, podendo variar,
de acordo com Zoumas et al. (1980), de 0,08 a 0,35%. A
teofilina ¢ encontrada em menor quantidade. O alcaldide
em maior quantidade no cacau ¢ a teobromina, podendo
variar de 1,46 a 2,66 % (Zoumas et al., 1980; Lannes,
1997).

A importancia das metilxantinas advém do fato de as
mesmas poderem apresentar acdo estimulante do Sistema
Nervoso Central (Kuribara, 1993; Kuribara et al., 1992),
o que pode ser desejavel em alguns casos, como em ado-
lescentes e jovens em fase escolar, mas pode ser indese-
javel em bebés e criancgas, causando-lhes insonia e
irritacdo, j& que sao mais suscetiveis. Por isso, se faz ne-
cessario controle da ingestdo de produtos derivados do
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cacau, como os achocolatados, as bebidas achocolatadas,
os biscoitos de chocolate, as barras de chocolate, entre
outros, principalmente por parte das criangas.

Além disso, ha recente interesse centrado na poten-
cial toxicidade reprodutiva da teobromina, pois ela atraves-
sa a barreira hemato-encefalica, podendo, supostamente,
induzir mal-formagao fetal, afetando os genes vitais em
desenvolvimento. O feto em desenvolvimento nao desen-
volveria enzimas para a destoxificagdo dessa metilxantina.
Por esta e outras razoes, a presenca de teobromina no
cacau limita o seu potencial como alimento nutritivo (Eteng
etal., 1997).

A Tabela V mostra o teor de teobromina das amos-
tras de achocolatado analisadas.

Os achocolatados com maiores teores de teobromina
foram os dietéticos e o “light” devido a suposta maior
quantidade de cacau em po6 e derivados que os tradicio-
nais.

Zoumas et al. (1980) analisaram o teor de teobro-
mina em alguns alimentos derivados do cacau, como a
massa de cacau, barras de chocolate, chocolate ao leite e
no proprio cacau comercial e encontraram as concentra-
¢oes de: 0,82 a 1,73% para massa de cacau, 0,36 a 0,63%
para chocolate recheado, 0,14 a 0,19% para chocolate ao
leite e 1,46 a 2,66% para cacau comercial.

Lannes (1997) encontrou teores de teobromina em
coberturas brasileiras de chocolate ao leite e meio amar-
go que variaram de 0,2 a 0,4% e teores de alcaldides to-
tais de 0,6 a 1,2%. Em barras de chocolate ao leite de
procedéncia alema, encontraram-se teores de teobromina
que variaram de 0,21 a 0,28% e teores de alcaloides totais
de 0,64 a 0,86%.

TABELA V - Teor de teobromina e alcaloides totais das amostras de achocolatado

Achocolatado Teor de teobromina (%)* Teor de alcaloides totais (%)
(média * desvio-padrao) (média £ desvio-padrao)
Chocolike 0,14 +0,00 0,41+0,00
Achocolatado Extra 0,16+0,00 0,47+0,00
Garotada 0,14+0,00 0,41+0,00
Gold 0,52+0,00 1,58+0,00
Leo 0,05+0,00 0,14 +0,00
Moc 0,10+ 0,00 0,31+0,00
Nescau 0,19+0,00 0,55+0,02
Nescau light 0,25+0,00 0,74+0,01
Nesquik 0,21+0,00 0,63 +0,00
Sempre light 0,39+0,01 1,184+0,01
Toddy 0,12+0,00 0,35+0,00

* Analises em triplicata
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CONCLUSOES

Através das analises quimicas dos achocolatados
pode-se perceber que os ingredientes que mais influenci-
am nas propriedades quimicas dos achocolatados séo o
cacau em po e derivados e os ingredientes lacteos. Des-
taque ¢ dado aos resultados obtidos da analise de
teobromina, cujos valores nos informam a situacao dos
achocolatados consumidos em fungao deste importante
alcaldide, sendo que os produtos “diet” e “light” possuem
quantidades maiores que os produtos normais.

ABSTRACT
Chocolate drink powders: chemical analysis

Some chemical properties of chocolate drink powders
from Brazilian market, such as lipid, protein, ashes,
moisture, pH, theobromine and total alkaloids content
of the samples were evaluated. These properties are
mainly influenced by cocoa powder content and by
dairy products, such as milk powder and whey. A
comparison among the brands, emphasizing their
strong differences, when existing, among diet (without
sugars) and light (low sugar) and the standard brands
was made.

UNITERMS: Chocolate drink powder. Nutritional
information. Chemical properties.
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