S CESURPA

HE A Contro Universitario do E

CENTRO UNIVERSITARIO DO ESTADO DO PARA
AREA DE CIENCIAS BIOLOGICAS E DA SAUDE

BACHARELADO EM NUTRICAO

GABRIELA BORSERO LIMA

ROTULAGEM NUTRICIONAL DE BARRAS DE CHOCOLATE “BEAN TO
BAR’> COM DIFERENTES PORCENTAGENS DE CACAU

BELEM

2021



GABRIELA BORSERO LIMA

ROTULAGEM NUTRICIONAL DE BARRAS DE CHOCOLATE “BEAN TO
BAR”> COM DIFERENTES PORCENTAGENS DE CACAU

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado ao Centro
Universitario do Para — CESUPA como requisito parcial
para obtencdo do grau de Bacharel em Nutricdo sob
orientacdo da Prof® Msc. Daniela Pinheiro Gaspar.

BELEM

2021



GABRIELA BORSERO LIMA

ROTULAGEM NUTRICIONAL DE BARRAS DE CHOCOLATE “BEAN TO
BAR”> COM DIFERENTES PORCENTAGENS DE CACAU

Data da defesa: / / Conceito:

Banca Examinadora:

Orientadora: Prof* Msc. Daniela Pinheiro Gaspar

Professora: Prof: Msc. Andréa Nilza Melo Diogo

Professora: Prof®: Msc. Suely Maria Ribeiro da Silva

RESUMO



A industrializacdo dos sistemas alimentares em conjunto a necessidade de regulacdo de
produtos e minimizacdo de barreiras alfandegérias de produtos alimenticios torna-se
fundamental para garantia da qualidade dos mesmos e quando aliados a rotulagem
nutricional, resulta em uma medida de educacdo em salde, visando gerar maior autonomia
ao consumidor e garantir o seu direito a informacdo com a perspectiva de preservacdo da
saude individual e coletiva. Frente a importancia econémica e social do cacau no estado do
Paré e a necessidade de fortalecimento dos empreendimentos que valorizam a Amazénia, 0
presente trabalho teve como objetivo estabelecer a rotulagem nutricional obrigatéria de
barras chocolate ’Bean to bar” com diferentes teores de cacau de uma fabrica de chocolates
artesanais localizada no municipio de Ananindeua - PA. Foram analisados em triplicata trés
lotes distintos dos chocolates com diferentes teores de cacau (50%, 60%, 70% e 80%), sendo
verificados os teores de umidade, cinzas, proteina bruta, lipidios totais, carboidratos e sodio
das quatro barras de chocolate. Com base nas anélises realizadas e regras estabelecidas pelas
legislacBes em alimentos foi possivel estabelecer a rotulagem nutricional obrigatoria dos
produtos, incluindo tabela nutricional, dizeres de rotulagem, lista de ingredientes,
identificacdo de lote, alegacdes de saude e rotulagem frontal.
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ABSTRACT

The industrialization of food systems together with the need for product regulation and
minimization of customs barriers for food products becomes essential to guarantee their
quality and, when combined with nutrition labeling, results in a measure of health education,
aiming to generate greater consumer autonomy and guaranteeing their right to information
with the perspective of preserving individual and collective health. Given the economic and
social importance of cocoa in the state of Para and the need to strengthen enterprises that
value the Amazon, this study aimed to establish mandatory nutritional labeling of "Bean to
bar’' chocolate bars with different cocoa contents from an artisan chocolate factory located
in the municipality of Ananindeua - PA. Three different batches of chocolates with different
cocoa contents (50%, 60%, 70% and 80%) were analyzed in triplicate, and the moisture, ash,
crude protein, total lipids, carbohydrates and sodium contents of the four bars were verified.
Based on the analysis carried out and rules established by the food legislation, it was possible
to establish mandatory nutritional labeling of products, including nutritional table, labeling
words, ingredients list, batch identification, health claims and frontal labeling.

Keywords: Nutrition labeling, cocoa, chocolate



1. INTRODUCAO

As politicas publicas referentes a alimentacdo e nutri¢éo se iniciaram com viés mais
econdmico voltado ao desenvolvimento nacional, sendo direcionadas exclusivamente aos
individuos inseridos formalmente no mercado de trabalho, como forma de aumentar a
produtividade desses colaboradores e diminuir os riscos de acidente no ambiente de trabalho.
A transicdo epidemioldgica e nutricional impulsionadas pela modernizagdo dos sistemas
alimentares e alteracdes no estilo de vida decorrente da revolucédo industrial, trouxeram a luz
a necessidade de remodelacéo do foco das acbes de politicas publicas de saude, tendo em
vista constatacBes entre o habito alimentar, o surgimento de doencas crbnicas nao
transmissiveis e 0s custos dessas enfermidades aos sistemas de salde (SARTI & TORRES,
2017).

Ainda sob um ponto de vista econdmico embora agora pautado também no bem estar
social, as politicas publicas em alimentacdo almejam por meio do acesso a informacéao
nutricional, rotulagem obrigatdria de alimentos embalados, educagdo nutricional, regulacdo
de mercado e propagandas, entre outras linhas de acdo, mitigar a coexisténcia de problemas
nutricionais extremos como a desnutricdo e a obesidade, observadas principalmente em

populacdes de paises emergentes, como € o caso do Brasil (SARTI & TORRES, 2017).

Nativo da Amazoénia, o cacau se popularizou em todo globo terrestre a partir da
manufatura do chocolate, mercado que atualmente movimenta em torno de 100 bilhdes de
dolares em vendas de varejo e fornece subsisténcia a cerca de 40 a 50 milhdes de pessoas.
Apesar de ser um fruto nativo da américa, o continente africano hoje lidera a producéo de
améndoas de cacau sendo responsavel por mais de 70% da producdo mundial, entretanto, o
mercado do cacau abrange dois modelos de comercializacdo diferentes (SIMAO, 2017;
NETO et. al.; 2015; MODA et. al., 2019).

O cacau comercial ou tipo bulk, negociado na bolsa de valores e o cacau fino que
utiliza améndoas com aromas de constitui¢cdo, fermentacdo ou torrefacdo, além daqueles
com selos de certificagGes internacionais ou indicacdo geografica (GOMES & PIRES, 2015;
MODA et. al., 2019). De acordo com Estival e colaboradores (2019), o cacau tipo fino pode
atingir um prémio com diferenca de até 100% no valor pago em relacdo ao cacau negociado
na bolsa de valores. Correspondendo de 4 a 5% da producdo total de cacau no mundo, 0
continente americano se apresenta como 0 maior provedor desse segmento com o Equador
como principal produtor (GOMES & PIRES, 2015).



Segundo Brainer (2021) em setembro de 2019 o Brasil passou a ser reconhecido pela
Organizagdo Internacional do Cacau (OIC) como um dos paises produtores de cacau fino e
de aroma, provenientes principalmente dos estados da Bahia, Espirito Santo e Para (GOMES
& PIRES, 2015). Os primeiros relatos de cultivo de cacau no Brasil remetem a capitania do
Gréo-Para, entretanto, o reconhecimento e destaque internacional da producdo nacional de
cacau veio apenas com a expansdo do cultivo sistematizado para o estado da Bahia, que
ocupou o posto de maior produtor brasileiro até 1990. Com a expansao da cultura cacaueira
para o oeste africano, a oferta de améndoas aumentou e 0s precos cairam, simultaneamente,
houve o surgimento da praga ‘’vassoura-de-bruxa’’ que dizimou grande parte das plantacdes

de cacau baianas (MODA, et. al., 2019; POZZOBON, 2020).

Atualmente, mais da metade do volume das améndoas de cacau produzidas no Brasil
sdo provenientes do estado do Pard. Segundo Moda e colaboradores (2019), o triunfo
paraense frente a producao de cacau pode ser justificado pelo regime de chuvas bem definido
na regido, pela maior fertilidade do solo, pelo plantio de mudas hibridas e mais resistentes a
pragas, pela maior motivacdo dos produtores e consequentemente pelo ambiente

institucional mais harmonico.

Com base na percepcao de valor do produto, 0 mercado dos chocolates pode ser
classificado em quatro segmentos: os chocolates tradicionais, os democraticos, o premium e
o gourmet. O segmento dos chocolates ®’tradicionais’ ¢ composto por produtos
manufaturados na indudstria local, com precos mais acessiveis e baixa percepcao de valor
pelos consumidores. Os democraticos sdo considerados chocolates mais elaborados que 0s
tradicionais e possuem um valor um pouco de venda um pouco mais elevado. Quanto ao
“premium’’ sdo entendidos como produtos importados, geralmente formulados com
matérias primas de alto valor como améndoas de cacau aromatico e manteiga de cacau,
sendo pouco acessiveis e com melhor percepgdo de valor por parte dos consumidores. Os
considerados gourmet sdo produzidos por chocolaterias artesanais, com baixa escala de
producdo, maior valor agregado em razdo da exclusividade oferecida pelo produto,
culminando em precos de venda mais altos (GOMES & PIRES, 2015; NETO et. al., 2015;
POZZOBON, 2020).

Na industria tradicional de chocolates sdo adquiridas améndoas de varias localidades,
misturadas e processadas em grandes volumes, torradas em altas temperaturas para garantir

homogeneidade aos grdos e adicionadas grandes quantidades de aglcar e aditivos como



emulsificantes. Visando a geracdo de um produto com maior qualidade, o chocolate bean to
bar é feito de maneira artesanal com a participacdo do chocolateiro em todas as etapas de
producdo, sendo supervisionada desde as etapas de selecdo das améndoas de cacau a
distribuicdo das barras de chocolate (POZZOBON, 2020)

Nesse sentido, podemos classificar o chocolate bean to bar como um chocolate
gourmet, com uma percepc¢do de valor superior as dos chocolates tradicionais tido como
industriais (POZZOBON, 2020). Diante do exposto, esse trabalho objetiva estabelecer
adequadamente a rotulagem de chocolates bean to bar de uma fébrica artesanal localizada
no municipio de Ananindeua, desta forma, valorizando a producao regional e estabelecendo

uma comunicacao eficaz com o consumidor.



2. OBJETIVOS

2.1 Objetivo geral:

Estabelecer a rotulagem nutricional obrigatdria de quatro barras chocolate “’Bean to
bar” de diferentes porcentagens de cacau de uma fabrica de chocolates artesanais da
Amazonia.

2.2 Objetivo especifico:

Revisar as legislacdes vigentes referentes a rotulagem nutricional.

Analisar a composic¢do centesimal de quatro barras de chocolate com diferentes
porcentagens de cacau, 50%, 60%, 70% e 80% por meio de avaliacdo fisico-quimica
para producdo de tabela nutricional.

Produzir a rotulagem nutricional obrigatéria de acordo com as legislacdes vigentes.

Identificar quais os dizeres de rotulagem podem ser utilizados de acordo com as
legislacdes.



3. REFERENCIAL TEORICO
3.1 Cacau

Nativo da floresta tropical Umida americana, acredita-se que o cacaueiro (Theobroma
cacao L.) seja originario das nascentes dos rios Amazonas e Orinoco em decorréncia da
diversidade genética elevada entre os exemplares dessa regido, denominada de alto rio
Amazonas. O cacaueiro se reproduz espontaneamente desde as florestas do sul do México
ao extremo sul da Amazonia, entre as latitudes 20°N e 20°S (LEITE, 2012; SIMAO, 2017).
Sugere-se que a distribuicdo do cacau pelo continente americano esteja relacionada a
ocupacdo e movimentacdo de tribos indigenas, seguindo por duas rotas distintas. A
domesticacdo assim como a dispersdo dos frutos proporcionaram alteracdes morfoldgicas
subdividindo a espécie em dois principais grupos, o cacau Criollo e o Forastero (LEITE,
2012; MOREIRA, 2013; SIMAO, 2017).

Distinguem-se os frutos conforme suas caracteristicas morfoagronémicas e
geograficas, de tal forma o cacau Criollo caracteriza-se pelo seu formato alongado,
superficie rugosa com sulcos pronunciados, sementes claras, aroma e sabor suaves,
expandindo-se pela América Central e Oeste da Floresta Amazénica em paises como
Equador, Colémbia e Venezuela. O cacau Forastero possui formato ovdide, superficie lisa,
sementes escuras, sabor mais acido e adstringente, localizando-se inicialmente entre a bacia
amazonica e as guianas. A partir da hibridiza¢do natural dos dois primeiros grupos, na ilha
de Trinidad, surgiu o cacau Trinitario com caracteristicas amalgamas das duas variedades.
Evidéncias bioguimicas sugerem uma maior proximidade do grupo Trinitario ao Criollo,
além do hibrido possuir aroma e sabor mais suaves quando comparado ao Forastero
(FERREIRA et. al., 2013; LEITE, 2012; SANTOS, 2019).

3.2 Beneficiamento do cacau

Segundo Neto e colaboradores (2015), a cadeia de valor do cacau se inicia na
producdo agricola, sendo a primeira etapa do beneficiamento ou pré-processamento
destinada ao preparo das sementes para etapas posteriores, com o principal objetivo reduzir
a umidade das améndoas de cacau ao minimo de 8% a partir de processos como a
fermentagdo e secagem. O sabor assim como o0 aroma oriundo das améndoas é caracteristico

da variedade do cacau, das condic¢Ges edafocliméticas e do manejo pds colheita, de modo



que tais caracteristicas sensoriais sofrem grande influéncia das etapas de beneficiamento
acima citadas (BRASIL, 2008; NOGUEIRA, 2015; BATISTA, 2018).

O pré-processamento € composto de cinco etapas: a colheita, a quebra, a
fermentagao, secagem e o armazenamento. A colheita deve incluir apenas os frutos maduros
a fim de possibilitar a fermentacdo adequada, o tempo de maturacdo pode variar conforme
as condicdes climaticas entre quatro e seis meses ap0s a fecundacdo das flores, sendo
evidenciada pela mudanga de coloragdo da casca (LEITE, 2012; NOGUEIRA, 2015). Na
colheita, o cacau maduro € retirado do cacaueiro com o auxilio de um podé&o, os frutos
colhidos séo segregados conforme sua coloracao e aguardam cerca de 48h em amontoados
denominados de “bandeira de cacau” ou “ruma de cacau” até que sejam abertos (FERREIRA

etal., 2013).

A quebra ou perfuragdes acidentais na casca do cacau expdem o interior estéril do
fruto, gerando interagdo entre os microrganismos do meio ambiente e as sementes,
possibilitando entdo o inicio da fermentacdo. Em um cenario ideal, sugere-se que a quebra
dos frutos ocorra até 24 horas ap0s a colheita, em local protegido da chuva em cima de lonas
ou de folhas de bananeira para evitar uma contaminacdo indesejada. Na quebra, utilizam-se
facGes para abertura da casca e exposicdo da polpa mucilaginosa que envolve as sementes
de cacau. Essas sementes sdo separadas do pedunculo do fruto e acondicionadas em caixas
ou cestos para serem levadas as casas de fermentacdo (FERREIRA et al., 2013; LEITE,
2012).

A estrutura e metodologia empregada no processo fermentativo varia de acordo com
a localidade do produtor, embora no Brasil sejam utilizadas mais frequentemente caixas de
madeira denominadas cochos de fermentacdo. Um dos principais objetivos do processo
fermentativo é o melhoramento do flavour através de reaces bioquimicas e enzimaticas que
ocorrem no interior das sementes favorecidas pela presenca de leveduras e bactérias. De
forma espontéanea a fermentagé@o ocorre em torno de 3 a 7 dias, variando conforme o tipo de
cacau. O processo € regido por trés microrganismos diferentes, as leveduras, as bactérias
laticas e as bactérias acéticas, sendo dividido em duas fases, a primeira alcodlica e a segunda
acética (FERREIRA et al., 2013; NOGUEIRA, 2015).

Decorrente da escassez de oxigénio, 0os microrganismos dominantes na primeira
etapa sdo as leveduras, responsaveis pela transformacao dos agucares da polpa em alcool e

gas carbonico, dessa forma, aumentando a temperatura do cocho de fermentacdo. Com o



aumento da temperatura e a diminuicdo do pH, as bactérias laticas se tornam dominantes
metabolizando os agucares remanescentes em acido latico e tornando o meio propicio, ou
seja, acido, para o desenvolvimento das bactérias acéticas, que sdo o0s ultimos
microrganismos a participarem da fermentacdo de cacau, responsaveis pela oxidacdo do
alcool em &cido acético (FERREIRA et al., 2013).

A exposicdo excessiva ao calor, alcool e acido acético presentes na fermentacéo,
culmina na perda do poder germinativo das sementes, transformando-as em améndoas. A
morte das sementes implica no extravasamento do contetdo intracelular das mesmas,
intensificacdo de reacGes bioquimicas precursoras de aroma e sabor especificos do
chocolate. A oxidacdo de compostos fenolicos como as antocianinas presentes nas sementes
alteram a coloracdo dos cotilédones de purpuro a marrom e caracterizam o fim do processo
fermentativo (LEITE, 2012).

Apos o periodo fermentativo, as améndoas de cacau passam por processo de secagem
com objetivo de reduzir o teor de umidade, amargor, adstringéncia e acidez. Finalizando o
processo de secagem, obtém-se a coloracdo marrom escura caracteristica de améndoas de
cacau bem fermentadas. A UGltima etapa, de armazenamento, torna-se primordial para
conservar a integridade e qualidade do produto final, ndo devendo ultrapassar o periodo de
3 meses, pois favorece o crescimento de fungos e consequentemente, a deterioragédo do
produto (FERREIRA et al., 2013).

3.3 Subprodutos do cacau

Os frutos do cacau pesam em torno de 300 a 600 gramas, entretanto seu constituinte
com maior rentabilidade econdmica, a améndoa fermentada e seca, corresponde a apenas
10% do peso absoluto do fruto. De tal modo, durante o seu processamento sdo gerados
muitos residuos, sendo 80% destes provenientes da casca (NOGUEIRA, 2015; WAGNER,
2020). Diversos estudos discorrem sobre o aproveitamento integral do fruto como
biocombustivel, adubo, racdo animal, ingrediente culinério, entre outras aplicacdes
(GONZALES et. al., 2013).

Os principais derivados do cacau empregados na industria alimenticia sdo o liquor,
amanteiga de cacau, o cacau em po e o proprio chocolate (EFRAIM et. al., 2011; WAGNER,

2020). O processamento desses subprodutos constitui grande parte da cadeia de valor do



cacau e chocolate e se inicia com a selecdo, limpeza e torrefacdo das améndoas previamente
beneficiadas. Ao serem descascadas, as améndoas tornam-se pequenos fragmentos
denominados de nibs e sdo trituradas até atingirem um tamanho médio entre 20 e 40 mm.
Apds serem moidos, o nibs torna-se uma massa que deve passar por tratamento térmico com
intuito de retirar 0 excesso de umidade e melhorar as propriedades reologicas da mesma,
tornando-se entdo um massa liquida denominada de liqguor (NOGUEIRA, 2015; NETO, et.
al., 2015; WAGNER, 2020).

A extracdo da manteiga é obtida através da prensa do liquor, seguida por filtragem
para que se retirem os solidos remanescentes do cacau. A manteiga extraida do cacau possui
natureza polimérfica, capaz de formar estruturas cristalinas distintas a partir de uma mesma
composi¢do quimica, além de ser composta majoritariamente por acidos graxos saturados,
sendo eles o palmitico (25,2 % - 29,6 %) e o estearico (31,7 % - 36,6 %). Responsavel por
diversas caracteristicas do chocolate como derretimento, dureza, brilho, liberacdo de sabor
e aroma durante a degustacdo, correlaciona-se também a estabilidade e durabilidade dos
produtos ante o armazenamento devido ao alto grau de acidos graxos saturados presentes. A
manteiga de cacau chega a constituir as vezes até mais de ¥ na formula¢ao de chocolates
como é o caso do chocolate branco, de tal forma, torna-se um dos ingredientes mais caros e
essenciais na fabricacdo de chocolates (COHEN, K. O. et. al., 2003; LEITE, 2012).

Outro produto originado da prensagem do liquor é a torta de cacau que ao ser moida
da origem ao cacau em pé. Produto de grande importancia industrial, comumente empregado
na fabricacdo de achocolatados e responsavel pela cor e sabor de chocolate a produtos de
confeitaria e panificacdo (COHEN, K. O. et. al., 2003; NOGUEIRA, 2015).

3.4 Processo produtivo de chocolates

De acordo com a RDC 264 de 22 de setembro de 2005 é considerado chocolate o
produto obtido a partir da mistura de derivados de cacau (massa, pasta ou liquor de cacau,
cacau em po e ou manteiga de cacau) com outros ingredientes, podendo ter recheio,
consisténcia, cobertura ou formatos variados, desde que contenham no minimo 25% (g/100
g) de solidos totais de cacau (BRASIL, 2005).



Proveniente de um complexo ciclo produtivo, a manufatura do chocolate se inicia
com a torrefagdo das améndoas fermentadas e secas, possibilitando o desenvolvimento do
seu potencial aromatico através da reacdo de Maillard e da volatilizacdo do &cido acético
residual, além de induzir a fragmentacdo das améndoas (DE SOUZA et. al., 2013;
NOGUEIRA, 2015).

Apos a torrefagdo, as améndoas ou seus fragmentos denominados de “’nibs’’ sdo
separados da casca e levados a um moedor para etapa de refino, onde séo triturados até se
tornarem uma massa fluida denominada de liquor (NOGUEIRA, 2015). Em seguida, sdo
adicionados os demais ingredientes ao produto durante a conchagem, etapa de mistura
responsavel por incorporar e homogeneizar todas as particulas sélidas presentes a massa de
cacau até que estas se tornem imperceptiveis no momento da degustacdo (DE SOUZA et. al.
2013; LEITE, 2012). O cisalhamento dos insumos decorrente da movimentacdo da massa a
uma temperatura média de 60° C em decorréncia do tempo investido no processo garante
uma textura uniforme ao chocolate (LEITE, 2012).

A temperagem corresponde a Ultima parte do processo produtivo de chocolates,
consistindo na agitacdo e resfriamento controlado com objetivo de induzir a cristalizacéo
adequada da gordura presente na manteiga de cacau ainda sob o estado fluido, permitindo a
rapida solidificacdo do chocolate nos moldes com a dureza e brilho caracteristicos do
produto (COHEN, K. O. et. al. 2003; LEITE, 2012; NOGUEIRA, 2015).

3.5 Importancia econémica de cacau e chocolate

Os primeiros registros de cultivo e uso do cacau sdo associados aos povos
mesoamericanos das civiliza¢cbes Maia e Asteca com a utilizacdo das améndoas como base
na preparacdo de bebidas e moeda de troca (MOREIRA, 2013). A comercializacdo ainda
segue como pratica embora agora negociada na bolsa de valores e setorizada em dois
principais nichos: o do processamento primario com geragdo de subprodutos
comercializaveis e o da manufatura do chocolate com produtos acabados e chocolate
industrial, movimentando em conjunto mais de 100 bilhdes de dblares em vendas de varejo
(NETO, et. al., 2015).

O inicio dessa complexa e extensa cadeia produtiva sdo as fazendas de cacau,
segundo Moda e colaboradores (2019), a cultura é cultivada predominantemente por
agricultores familiares e garante a subsisténcia de 40 a 50 milhGes de pessoas em todo o

mundo. Apesar de ser um fruto nativo da américa, o continente africano hoje lidera a



producdo de améndoas de cacau sendo responsavel por mais de 70% da producao mundial,
enquanto o continente americano aparece como coadjuvante, ocupando o segundo lugar do
ranking. Seguindo o elo da manufatura do chocolate, o processamento das améndoas e
subprodutos do cacau correspondem ao segundo e terceiro bolsdo de lucro nesse mercado
caracterizado como B2B (NETO, et. al., 2015).

Ainda segundo Neto e colaboradores (2015), o quarto elo da cadeia do cacau e
chocolate seria compreendido pela producéo de coberturas ou chocolate industrial, resultante
do subprocessamento do liquor, adicionado de manteiga de cacau e outros ingredientes. As
principais inddstrias processadoras de cacau e chocolate situam-se no continente Europeu,
onde historicamente iniciaram-se aos avangos tecnologicos no processamento do cacau com
a criacdo do cacau em pd e a manteiga de cacau (GOMES & PIRES, 2015; WAGNER,
2020). Embora ndo existam grandes plantacbes de cacau na Europa, o vanguardismo
industrial faz do continente o principal produtor e consumidor de chocolates no mundo,
sendo o continente Americano mais uma vez coadjuvante em segundo lugar (GOMES &
PIRES, 2015; MODA, et. al., 2019; POZZOBON, 2020).

Os dois ultimos elos na cadeia produtiva do cacau e chocolate séo representados pelo
comércio dos produtos, incluindo os canais de venda, transporte e 0s proprios consumidores.
Segundo Neto e colaboradores (2015), as margens de lucro no inicio da cadeia produtiva
que correspondem as fazendas de cacau chegariam de 5 até 10%, as etapas de processamento
de améndoas e subprodutos do cacau abarcariam de 10 a 20%, o quarto elo correspondente
a producdo de chocolate industrial, cobertura e produtos acabados teriam uma margem de
lucro entre 20 e 30%, enquanto a comercializacdo dos produtos finais do chocolate

chegariam a ter entre 30 a 45%.

Ao analisar dados do cenario brasileiro, Silva e colaboradores (2017) constataram
que 70% da producdo de cacau estaria disseminada entre produtores com area inferior a 10
hectares, enquanto a jusante da manufatura do cacau, apenas 4 empresas seriam responsaveis
por 90% do processamento de améndoas sendo 3 delas multinacionais e apenas uma de
origem brasileira, a Indeca. Quanto a fabricagdo de chocolates, a Nestlé e a Mondelez juntas

seriam responsaveis por mais de 70% dos chocolates comercializados no Brasil.

De maneira global observa-se uma tendéncia de concentracdo de renda na cadeia do

cacau e chocolate, associada principalmente a falta de organizag&o institucional, auséncia de



acesso a informacéo tecnoldgica e de mercado, além do capital limitado, cenario prevalente
no primeiro elo da cadeia (SILVA, et. al., 2017; ESTIVAL, et. al. 2019).

O estado do Paré é atualmente o maior produtor de cacau do Brasil, obtendo um
rendimento de 1.559.444 mil reais no ano de 2020 com cerca de 135.500 toneladas de
améndoas produzidas (BRAINER, 2021). Segundo Silva e colaboradores (2017), no estado
sdo registrados 11.105 estabelecimentos produtores de cacau, sendo que 82% desses

possuem uma area inferior & 50 hectares e 78% utilizam mao-de-obra familiar.
3.6 Mercado de qualidade do cacau

De acordo com Gomes e Pires (2015), o cacau pode ser classificado em comercial
do tipo bulk, fino do tipo flavour e especial quando possuir selos de certificaces
internacionais ou indicacdo geografica. Tal classificacdo se relaciona a qualidade das
améndoas, englobando uma série de caracteristicas fisicas, quimicas, geogréaficas, genéticas,
ambientais, sanitarias e sensoriais (ESTIVAL, CORREA, PROCOPIO, 2019).

O padréo de identidade e qualidade das améndoas de cacau no territorio nacional é
definido pela Instru¢do Normativa n°® 38 de 23 de junho de 2008, classificando as améndoas
em tipos (1, 2, 3 ou fora do tipo) de acordo com a porcentagem de defeitos encontradas no
lote de analise, além de estabelecer os requisitos minimos para comercializacéo.
Internacionalmente os requisitos para comercializacdo e a classificacdo das améndoas de
cacau bulk séo estabelecidos pela ISO 2451 com base no teste de corte (FERREIRA, 2017,
ESTIVAL, CORREA, PROCOPIO, 2019).

Quanto ao cacau fino, ndo existe um consenso ou regulamentacdo especifica aceita
internacionalmente para determinar a classificagdo das améndoas, muito em decorréncia da
diversidade de aromas encontrados e sua variedade de acordo com a regido produtora.
Embora seja levado em consideracdo as normas ja estabelecidas ao cacau comercial, a
determinacdo das améndoas como aromaticas é subjetiva aos compradores que geralmente
analisam também caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais, geograficas e genéticas
(FERREIRA, 2017; GOMES & PIRES, 2015).

Nesse sentido, a Organizacéo Internacional do Cacau (ICCO) define como cacau fino
o fruto produzido em um grupo de paises delimitado pelo comité da organizacao, sendo estes

provenientes das variedades criollo e trinitario. Entretanto, existem excegdes quanto a essa



generalizacdo, como € o caso do cacau nacional do Equador considerado do tipo forastero
(ESTIVAL, CORREA, PROCOPIO, 2019).

O aroma torna-se assim o parametro mais utilizado para distinguir o cacau fino do
comercial, sendo conceituado como fino aquele cacau cujas sementes manifestam aromas
de constituicdo (aroma presente na semente fresca), aroma de fermentacdo ou o aroma
térmico advindo da torrefacdo (GOMES & PIRES, 2015). Diante a volatilidade e
subjetividade dos demais critérios, a classificagdo do cacau também pode ser feita com base
na analise da composicdo quimica, onde sdo avaliadas as proporc¢des de teobromina/cafeina
e classificado como fino os exemplares que apresentam uma escala 2-6 na relagéo entre estes

compostos.

De acordo com Estival e colaboradores (2019), o cacau comercial quando bem
beneficiado, apresentando qualidade superior as previamente definidas pelos compradores
pode atingir até 10% do valor cotado internacionalmente, enquanto o tipo fino pode atingir
um prémio com diferenca de até 100% no valor pago em relacdo ao cacau negociado na
bolsa de valores, entretanto, grande parte da diferenca atribuida as améndoas de cacau fino
na negociacao ¢ destinada aos intermediadores (GOMES & PIRES, 2015).

O cacau fino corresponde de 4 a 5% da producdo total de cacau no mundo, sendo o
continente americano o maior provedor desse segmento com o Equador como principal
produtor. Segundo Brainer (2021) em setembro de 2019 o Brasil passou a ser reconhecido
pela Organizacdo Internacional do Cacau (OIC) como um dos paises produtores de cacau
fino e de aroma, provenientes principalmente dos estados da Bahia, Espirito Santo e Para
(GOMES & PIRES, 2015).

3.7 Mercado de qualidade do chocolate

O mercado mundial de chocolates apresenta um crescimento médio minimo de 1%
ao ano, embora essas taxas sofram variacdes conforme a realidade demografica em cada
pais. De acordo com Gomes e Pires (2015) uma das tendéncias do mercado brasileiro é o
aumento da demanda por chocolates premium e gourmet, produzidos em pequena escala
geralmente derivados de améndoas com denominacao de origem, com teores mais altos de

cacau ou acrescidos de frutas exoticas.



Para producdo do chocolate sdo necessarios trés insumos basicos: liquor, manteiga
de cacau e acucar, sendo facultativa a adicdo de cacau em pé ou de leite (BRASIL, 2004;
WAGNER, 2020). Podemos classificar o chocolate de duas maneiras, a primeira seria com
base no teor de cacau e a segunda seria com base na percepcdo de valor do produto
(POZZOBON, 2020).

Utilizada com maior frequéncia pela populacdo em geral, a classificacdo quanto ao
teor de cacau categoriza o chocolate em branco, ao leite, meio amargo e amargo. Em funcéo
da sua formulag&o, o chocolate branco é o que possui menor teor entre os tipos previamente
citados, devendo conter pelo menos 20% de solidos totais provenientes de manteiga de
cacau, Unico derivado de cacau utilizado para a fabricacao desse tipo de chocolate (BRASIL,
2004; WAGNER, 2020).

Na formulacdo do chocolate ao leite a quantidade de cacau utilizada é inferior a de
leite e demais ingredientes, sendo incluidos nessa categoria produtos com teores de cacau
entre 33% e 35%. O tipo meio amargo possui menor quantidade de ingredientes adicionados,
como leite e agucar, e é classificado nessa categoria quando apresenta um teor de cacau entre
50% e 58%. Os chocolates amargos sao formulados buscando obter maiores teores de cacau,
dessa maneira sdo adicionados poucos ingredientes além dos derivados do cacau. Sao
classificados como amargos os chocolates que possuem entre 70% e 100% de sélidos de
cacau (WAGNER, 2020).

Quanto a classificacdo baseada na percep¢do de valor do produto, temos 0s
chocolates tradicionais, democraticos, premium e gourmet. O segmento dos chocolates
“tradicionais’’ € composto por produtos manufaturados na industria local, com pregos mais
acessiveis e baixa percepcdo de valor pelos consumidores. Os democraticos sao
considerados chocolates mais elaborados que os tradicionais e possuem um valor um pouco
de venda um pouco mais elevado. Quanto ao “’premium’’ sdo entendidos como produtos
importados, geralmente formulados com matérias primas de alto valor como améndoas de
cacau aromatico e manteiga de cacau, tornando-se pouco acessiveis e com melhor percepcao
de valor por parte dos consumidores. Os considerados gourmet sdo produzidos por
chocolaterias artesanais, com baixa escala de produc¢do, maior valor agregado em razdo da
exclusividade oferecida pelo produto, culminando em precos de venda mais altos (GOMES
& PIRES, 2015; NETO et. al., 2015; POZZOBON, 2020).



3.8 Chocolate Bean to Bar

Visando a geracdo de um produto com maior qualidade, o chocolate bean to bar é
feito de maneira artesanal com a participacdo do chocolateiro em todas as etapas de
producdo, sendo supervisionada desde as etapas de selecdo das améndoas de cacau a
distribuicdo das barras de chocolate. A pequena escala de producéo, a mao de obra reduzida,
a intimidade com o processo produtivo e a escolha criteriosa da matéria prima garantem o
controle de qualidade do produto (MATOS, 2018; POZZOBON, 2020).

Enquanto na industria tradicional de chocolates sdo adquiridas améndoas de vérias
localidades, misturadas e processadas em grandes volumes, torradas em altas temperaturas
para garantir homogeneidade aos grdos e adicionadas grandes quantidades de acgucar e
aditivos como emulsificantes o chocolate bean to bar é classificado como um chocolate
gourmet, com uma percep¢do de valor superior as dos chocolates tradicionais tido como

industriais por ter sua producdo de maneira diferenciada (POZZOBON, 2020).

Quanto aos teores de cacau em chocolates bean to bar, verifica-se uma grande
heterogeneidade nesse aspecto por se tratar de um nicho gourmet, mais especializado em
inovacdo e exclusividade como maneira de agregar valor ao produto (DANTAS, et. al.,
2020). Embora normalmente sejam comercializados chocolates com altos teores de cacau,
considerados meio amargos e amargos, também encontramos chocolate branco, ao leite e
com adicdo de frutas e oleaginosas, como é o caso dos chocolates fabricados pela

chocolaterie Luisa Abram e pela Dengo Chocolates.

Outra vertente da producéo de chocolates artesanais, € o chocolate tree to bar que se
diferencia do bean to bar por abarcar a producéo desde o pé de cacau até a barra de chocolate.
Ao entregar o produto final da cadeia do cacau, é observada uma maior lucratividade aos
produtores que antes comercializavam suas améndoas ao mercado de commodities com
baixo valor agregado voltado a producdo dos chocolates tradicionais (DANTAS et. al.,
2020).

3.9 Rotulagem nutricional de alimentos

A alimentacdo é uma necessidade primaria do ser humano, sendo intimamente

relacionada & salde e bem-estar, contudo, a partir de modificagdes no padrdo alimentar



observados com a revolucdo industrial como a diminuicdo do consumo de alimentos in
natura ricos em fibras, vitaminas e minerais, tém se observado a relacdo inversa (SARTI &
TORRES, 2017).

A industria alimenticia passou entdo a investir em inovacdo e marketing,
diversificando e divulgando produtos alimentares como uma forma de agregar maior valor
e demanda de mercado (SARTI & TORRES, 2017). Nesse sentido, observa-se uma
tendéncia a producédo de alimentos mais saudaveis, com valor calorico reduzido, fonte de
fibras e compostos bioativos como é o caso do chocolate amargo e meio amargo que
apresentam altos teores de antioxidantes naturais, os polifenois, em consequéncia a maior
concentracdo de cacau e menor adi¢do de aclcares (FREITAS, 2015; MARQUES, 2018).

O marketing alimentar e nutricional compreende técnicas mercadoldgicas voltadas a
analise de desejos e necessidades dos consumidores, estratégias de comercializacdo e
divulgacdo de produtos ou ideias, capazes de sensibilizar o consumidor e influenciar em suas
escolhas comportamentais e alimentares. Por meio desse conjunto de estratégias, o
marketing alimentar e nutricional, atrai os consumidores com ideais que perpassam o sentido
bioldgico-nutricional do alimento, atingindo o valor social e agregado de cada marca
(SARTI & TORRES, 2017).

Visando préticas mais justas no comércio de alimentos, a prevencdo da salde dos
consumidores e a minimizacgdo de barreiras alfandegéarias, a Organizacao das Nac¢des Unidas
(ONU) em conjunto a Organizacdo Mundial de Saude (OMS) elaboraram normas para
orientar e estabelecer padrfes internacionais referente aos alimentos num compéndio
denominado Codex Alimentarius. Nas diretrizes abrangentes & rotulagem nutricional, o
Codex Alimentarius torna facultativa a rotulagem de alimentos no geral, entretanto
caracteriza como obrigatoria a rotulagem de todos os alimentos embalados que possuam
alguma apelacdo nutricional ou que sejam destinados a dietas especiais. Ainda que se faca
de forma voluntaria em diversos paises, a rotulagem nutricional de alimentos embalados é
obrigatoria no Brasil sendo essa obrigatoriedade uma tendéncia mundial decorrente da
associacao do habito alimentar & incidéncia de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT)
e seu impacto na salude publica (FERNANDES & MARINS, 2014).

A rotulagem opera como o principal meio de comunicagdo entre produtores,
vendedores e consumidores, objetivando proporcionar maior autonomia aos cidadaos por

meio da transmissdo de informagdes nutricionais dos produtos, propiciando assim um



consumo seguro dos mesmos e resguardando a salde de modo individual e coletivo
(BRASIL, 2002; FERNANDES & MARINS, 2014).

Segundo a RDC N° 429/20 os valores declarados nos rétulos podem ser obtidos por
meio de analises laboratoriais efetuadas com metodologia validada, calculo indireto baseado
nos constituintes presentes nos ingredientes disponibilizados pelos fornecedores ou
disponiveis em tabelas de composicéo de alimentos assim como em outras bases de dados.
E permitida a tolerancia de até 20% na variacéo dos valores declarados no rétulo (BRASIL,
2020).

Visando comparar os valores declarados no rétulo de produtos com os valores
nutricionais exigidos pela legislacdo, Lobanco e colaboradores (2009) realizaram uma
avaliacdo em 153 produtos alimenticios de 84 marcas diferentes na cidade de S&o Paulo,
sendo 56 produtos salgados e 97 doces. Entre os produtos doces foram analisados biscoitos

do tipo wafer e recheado, bombom, chocolate ao leite e chocolate branco.

Os autores observaram que todas as amostras possuiam alguma inconformidade
referente aos dados nutricionais, sendo que de 10 a 40% das amostras apresentaram
inconformidades referentes ao contedo protéico. Quanto ao teor de gorduras totais, apenas
25% das amostras de chocolate ao leite apresentaram inconformidades, enquanto que nos
bombons essa porcentagem atingiu 75%. Ja as analises referentes a gordura saturada das
amostras de chocolate ao leite estavam de acordo aos valores indicados no rétulo, contudo,
guanto ao teor de fibra 29% dessas amostras estavam incondizentes (LOBANCO, et. al,
2009).

A transmissdo de informacBes equivocadas nos rotulos de alimentos implica em
adverténcia, multa, apreensdo, interdicdo de venda ou até da fabricacdo. A garantia de
informacdes fidedignas é além de um direito do consumidor, uma ferramenta de educagédo
nutricional, impactando diretamente na sua autonomia alimentar do individuo (LOBANCO,
et. al, 2009). Contudo, para aquém da validacdo dos valores e dizeres nutricionais também
torna-se necessario avaliar o entendimento dos consumidores quanto a importancia e uso

dos rétulos.

Segundo Longo-Silva e colaboradores (2010) 70% da populagédo consulta o rotulo
de alimentos no momento de sua aquisi¢cdo, entretanto, metade dos consumidores néao

compreende com clareza as informagdes disponibilizadas. A falta de tempo e a praticidade



do consumo relacionada a auséncia de conhecimentos sobre nutri¢do e a falta de habilidades
matematicas foram os principais fatores associados & incompreensdo das informacdes
nutricionais segundo os autores. Visando facilitar a compreensdo dos consumidores, alguns
paises europeus comecaram a incluir informacgdes simplificadas sobre a composicdo

nutricional dos alimentos nos rotulos.

O projeto pioneiro, criado pela Food Standards Agency (FSA) do Reino Unido, foi
denominado Traffic Light Labelling ou Semaforo Nutricional e baseia-se na analise de
gorduras totais, gorduras saturadas, agucares e sal em 100g/ml dos respectivos produtos. A
analogia ao semaforo é utilizada como forma de orientar os consumidores, de tal forma o
“sinal vermelho” ¢ atribuido a alimentos que apresentam quantidades excessivas dos
nutrientes analisados, enquanto o amarelo representa média quantidade e o verde baixas
quantidades (LONGO-SILVA, TOLONI, AGUIAR, TADDEI, 2010)

Diante desse contexto, em 8 de outubro de 2020 a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) alterou o regulamento que dispde sobre rotulagem de alimentos no
Brasil, buscando melhorar a visibilidade e legibilidade das informac6es, facilitando a
comparagdo entre nutrientes e aumentando a precisdo dos valores nutricionais declarados
como forma de reduzir a possibilidade de engano por parte dos consumidores (ANVISA,
2021).

Seguindo o exemplo bem sucedido em outros paises, a nova legislacdo tornou
obrigatéria a declaracdo da rotulagem nutricional frontal, da composi¢do nutricional em
100g/ml e por porcdo de alimento, além de estabelecer critérios técnicos associados aos
dizeres utilizados nas alegac@es de satde (ANVISA, 2021; BRASIL, 2020; LONGO-SILVA
et. al., 2010).

4. METODOLOGIA
4.1 Amostragem

As amostras foram obtidas por conveniéncia sendo disponibilizadas por uma fabrica
de chocolates oriunda do municipio de Ananindeua. O plano amostral correspondeu a quatro
barras de chocolate, de lotes distintos e diferentes porcentagens de cacau (50%, 60%, 70%,
80%) contendo 50 gramas cada.



4.2 Delineamento da pesquisa

Para delinear a pesquisa foram estabelecidos como critério de inclusdo os
ingredientes e formato, sendo eles as barras de chocolate “Bean to bar” contendo somente
cacau e agucar. Utilizou-se como critério de exclusdo chocolates que ndo fossem em barra e

tivessem mais de dois ingredientes na sua composicao.
4.3 Analises fisico-quimicas

A fim de compor a rotulagem nutricional obrigatéria foram analisados em triplicata
os teores de umidade, cinzas, proteina bruta, gorduras totais e sodio de quatro barras de
chocolate Bean to bar com diferentes porcentagens de cacau (50%, 60%, 70%, 80%) em trés
lotes distintos. A quantidade de carboidratos presente foi identificada por meio da diferenca
entre 100 e a soma dos conteido de umidade, cinzas, proteinas e gorduras (BRASIL, 2020).
Enquanto que a quantidade de fibras e gorduras saturadas foram obtidas atraves de estudos

realizados por Cohen e colaboradores (2003) e Leite (2012), respectivamente.
4.3.1 Umidade

Seguindo a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), a analise foi realizada por
dessecacdo direta em estufa a 105°c. Para determinar a umidade utilizou-se um cadinho e 5g
de amostra ralada e homogeneizada, sendo estas colhidas em triplicata. Apds atingir um peso
constante, as amostras foram levadas ao dessecador até resfriarem. Com auxilio de uma
balanca analitica as amostras foram pesadas apds dessecacdo para posterior realizacdo do

calculo de umidade.
4.3.2 Cinzas

Para realizacdo da analise foi seguida a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008),
utilizando amostras obtidas apds a retirada da umidade, sendo estas incineradas em forno
mufla a 550°c até obter peso constante, resfriadas em dessecador e pesadas em balanca
analitica para obtengdo da porcentagem de cinzas presentes.

4.3.3 Proteinas

O teor de proteina foi obtido através da analise de nitrogénio total classica proposta
por Kjeldahl, de acordo com a metodologia disponibilizada pelo Instituto Adolfo Lutz

(2008), sendo composta por trés fases: digestdo, destilacdo e titulagdo. Para realizacdo da



analise foram adicionados 0,25g da amostra a mistura catalitica e 10 mL de &cido sulfurico.
Aqueceu-se até obter mudanca na coloracdo da solugdo. Apds resfriar, o tubo foi levado ao
destilador com a adicdo de 10 mL de &gua destilada e 40 mL de hidroxido de sodio a 50%.
Adicionou-se em um erlenmeyer 20 mL de acido bérico a 4% com 4 gotas de um indicador
misto. Acoplado ao destilador, o erlenmeyer permaneceu até a condensacdo da solucéo
atingir 125 mL. Em seguida o erlenmeyer foi levado a bureta para titulagdo com acido
sulfarico 0,1M até mudanca na coloracdo. O ponto de viragem foi anotado para o calculo

estequiométrico de quantificacao do nitrogénio, sendo o fator de converséo utilizado 5, 75.
4.3.4 Gorduras totais

A determinacdo de gorduras totais foi realizada por extracdo direta em Soxhlet, de
acordo com a metodologia disposta pelo Instituto Adolfo Lutz (2008). Foram adicionados
em trés cartuchos de papel 5g de amostras raladas, homogeneizadas e secas, acondicionados
em um extrator de soxhlet acoplado a um baléo de fundo chato. As amostras permaneceram
sob aquecimento e extracdo em éter de petréleo por 9 horas cada. Apos o resfriamento, as
amostras foram pesadas para a posterior determinacdo da porcentagem de lipidios totais na

amostra.
4.3.5 Sadio

Para obtenc¢do da quantidade de sodio foi seguida a metodologia disponibilizada pelo
Instituto Adolfo Lutz (2008), utilizando os residuos minerais obtidos na amostra de cinzas,
adicionou-se 10 mL de &gua destilada em cada cadinho com o auxilio de um bastéo a fim de
promover a homogeneizacao do residuo e da agua. Em um baldo volumétrico foi adicionado
0 residuo e mais agua destilada até atingir 100 mL. Em um erlenmeyer vazio de 125 mL,
adicionou-se 10 mL da solucdo de cinzas e quatro gotas da solucdo indicadora cromato de
potassio a 10%. Com auxilio de uma bureta realizou-se a titulagdo com solucdo de nitrato de
prata 0,1M até o ponto de viragem onde a solucdo apresentou uma coloragdo avermelhada.
O volume de nitrato de prata gasto na titulacdo foi anotado para calcular a porcentagem de

sodio presente.
4.4 Rotulagem nutricional

A elaboracgdo da rotulagem nutricional e demais informagdes obrigatdrias seguiram
0s preceitos e orientagdes instituidos nas seguintes legislagdes: Lei n° 10.674, instrucao

normativa n° 75, resolucéo de diretoria colegiada n°® 264, n°® 259, n°® 360, n°® 429.



5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1 Analises Fisico-quimicas

Com intuito de estabelecer a tabela nutricional obrigatéria foram realizadas em
triplicata analises fisico-quimicas de trés lotes distintos das quatro barras de chocolate (50%,

60%, 70% e 80%), a média dos resultados obtidos nas anélises estdo presentes na Tabela 1.

Tabela 1 - Analises fisico-quimicas

Barras Umidade (%) Cinzas (%) Sodio (mg) Proteinas (%) Gorduras (%)
| Chocolate 50% | 2,02 | 1,87 | 6,05 | 1,35 | 38,23
| Chocolate 60% | 2,55 | 2,12 | 6,86 | 1,99 | 39,06
| Chocolate 70% | 3,38 | 2,30 | 7,33 | 2,05 I 41,10
| Chocolate 80% | 3,42 | 2,69 | 8,58 | 3,37 | 43,27

Fonte: Pesquisa de campo, 2021.

De acordo com a Comissdao Nacional de Normas e Padrbes para Alimentos, 0
chocolate deve apresentar sabor doce, proprio, cor e cheiro caracteristicos, umidade de até
3%, residuo mineral fixo até 2,5% e teor lipidico minimo de 20% (ANVISA, 1978). Nesse
sentido, o chocolate tipo 80% estaria fora dos padrdes estabelecidos para umidade e cinzas,
enquanto o chocolate tipo 70% estaria fora da norma apenas para umidade. Os valores
encontrados nesta pesquisa sdo diferentes dos encontrados por Marques (2018) em estudo
sobre a determinacdo da composicdo centesimal em chocolate meio amargo, onde 0s
resultados obtidos nas anélises de umidade variaram entre 0,8% e 1%, enquanto os de cinzas
variam entre 0,9% e 2,4%.

Alguns fatores podem interferir no acimulo de umidade em chocolates, dentre eles
a formulagdo do produto, o processamento final e o armazenamento. O excesso de umidade
condiciona o chocolate a fenébmenos como o Fat Bloom, caracterizado pela migracdo da
fracdo liquida de gordura e sua gradual recristalizacdo na superficie do produto, dando
origem a manchas esbranquicadas quando ocorrem flutuacdes de temperatura durante o

armazenamento (COHEN, et. al., 2004). A temperatura ideal para a manutencdo da vida util



de chocolates amargos é de 18°c a 26°c, em caso de estocagens mais longas recomendam-se
temperaturas mais baixas, em torno de 5°c (NASCIMENTO, 2017).

Segundo Cohen e colaboradores (2004), chocolates com a adigcdo de leite em sua
formulacdo sd@o menos propensos a ocorréncia do fat bloom devido a sua composi¢édo
trigliceridica, culminando em uma diminuicdo do ponto de fusdo do produto final e
proporcionando maior estabilidade aos cristais lipidicos. A formulacdo do produto também
exerce grande influéncia sobre a quantidade de cinzas, proteinas e lipidios encontrados.
Ainda sobre o estudo de Marques (2018), pode-se observar maior teor proteico assim como
menor conteddo lipidico e residuo mineral fixo nas analises realizadas pelo autor quando

comparadas aos resultados obtidos nesta pesquisa.

O chocolate bean to bar analisado possui apenas massa de cacau, agucar demerara e
manteiga de cacau, enquanto os tradicionais comercializados em varejos e mercados
apresentam em sua formulagéo proporcdes diferentes destes ingredientes, além da adigdo de
leite mesmo que em baixas quantidades como no caso daqueles chocolates com maiores
teores de cacau (WAGNER, 2020). Nesse sentido, justifica-se a incompatibilidade da

composicdo centesimal entre os produtos analisados.

5.2 Rotulagem nutricional

De acordo com Resolucdo de Diretoria Colegiada (RDC) N° 259/02, os rétulos néo
devem conter vocabulos, simbolos, emblemas, ilustraces ou quaisquer representacdes
gréaficas que induzam o consumidor ao erro quanto a verdadeira composi¢do, procedéncia,
qualidade, quantidade, validade, tipo, forma de uso e rendimento do produto (BRASIL,
2002).

Ainda segundo a legislacdo citada anteriormente, devem constar obrigatoriamente
no rotulo a denominacdo de venda do produto estipulada por regulamento especifico,
identificacdo de origem compreendida como nome do fabricante, endereco completo e
numero de registro do estabelecimento, lote, prazo de validade, conteudo liquido, instrugdes
de preparo quando necessario, nome ou razao social e endereco do importador em caso de
produtos importados, além da lista de ingredientes em ordem decrescente a propor¢do dos
insumos utilizados. (BRASIL, 2002).



Desta forma, no caso dos chocolates Bean to Bar, a empresa deve declarar a sua lista
de ingredientes da seguinte forma: Massa de cacau, aglcar demerara e manteiga de cacau.
Em relacdo ao lote, pode ser empregada uma chave com inicial “L” assim como também
podem ser utilizados a data de fabricacdo, constando o dia e 0 més ou prazo de validade

guando acompanhados do més e ano de vencimento (BRASIL, 2002).

Obrigatoria a todos os alimentos embalados na auséncia do consumidor, a rotulagem
inclui também a tabela de informacdo nutricional, a rotulagem nutricional frontal e

informagdes de alegagdo nutricional quando existirem (BRASIL, 2020).

5.2.1 Tabela nutricional

A tabela nutricional deve dispor sobre o conteldo energético, nutricional e de
substancias bioativas dos produtos embalados, contendo obrigatoriamente declaracfes
quantitativas a respeito do valor energético, de carboidratos, agucares totais, agUcares
adicionados, proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibras
alimentares, sédio e de demais nutrientes ou substancias bioativas presentes naturalmente
no alimento ou adicionadas que sejam objeto de alegacGes de saide quando em niveis iguais

ou superiores a 5% do valor diario de referéncia (%VD) em uma por¢do (BRASIL, 2020).

De acordo com a nova legislacdo RDC N° 429/20, os dados declarados na tabela
nutricional devem referenciar as caracteristicas nutricionais em 100g, além da quantidade de
sua porcdo definida na Instrucdo Normativa N° 75. Na tabela de informac&o nutricional deve
conter ainda o percentual de valores diarios de referéncia (VD%) de cada nutriente com base
na porgdo sugerida segundo a legislagdo citada anteriormente. Deve constar também a
quantidade de porcdes presentes na embalagem, entretanto, quando a embalagem for menor
gue sua porcao ou possuir até duas por¢des do alimento por embalagem como no caso de

embalagens individuais, a porcao passa a ser a quantidade exposta a venda (BRASIL, 2020).

Para facilitar a leitura, a tabela de informacao nutricional deve ser formatada na fonte
arial ou helvética, com letras pretas e fundo branco em uma Unica superficie continua e em
conjunto a lista de ingredientes. O titulo “INFORMACAO NUTRICIONAL”’ deve estar
todo em caixa alta e negrito (bold), centralizado, em tamanho 10. Quanto aos demais
caracteres da tabela como subtitulos referentes ao numero de porcdes, titulos das colunas de

100g, VD%, porgdo, nutrientes e seus respectivos valores, devem ser expressos com a



primeira letra em caixa alta, ter tamanho 8 e alinhamento centralizado. Ao final da tabela
deve constar uma nota de rodapé com alinhamento a esquerda, tamanho 6, sendo sua
primeira letra em maiusculo, referenciando a coluna de percentual de valores diarios atraves
de um asterisco e esclarecendo que aqueles valores sdo fornecidos em apenas uma porcao
do alimento (BRASIL, 2020).

Exemplificando as exigéncias das legislacdes vigentes quanto a formatacédo da tabela
de informacéo nutricional na Tabela 2 e 3 sdo apresentados os resultados na formatacao do
modelo vertical e horizontal referentes as barras de chocolate Bean to Bar com 50% e 60%

de cacau respectivamente.

Tabela 2 - Modelo vertical

INFORMACAO NUTRICIONAL

Chocolate 50% 509 %VD*
Valor energético (kcal) 288 14
Carboidratos (g) 28 9

Acucares totais (g) 28
Acucares adicionados (g) 22 44
Proteinas (@) 1 1
Gorduras totais (g) 19,1 29
Gorduras saturadas (g) 12,4 62
Gorduras trans (g) 0 0
Fibras Alimentares (g) 0,4 2
Sadio (mg) 0 0
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao

Tabela 3 - Modelo horizontal

Chocolate 60% 50g %VD*
Valor energético (kcal) 286 14
Carboidratos (g) 27 9
5 Agucares totais (g) 26
INFORMACAO Ach dicionados (g) 175 e
Ucares adicionados ,
NUTRICIONAL i a
Proteinas (g) 1 2
Gorduras totais (g) 19,5 30
Gorduras saturadas (g) 12,7 63
Gorduras trans (g) 0 0




Fibras Alimentares (g) 0,6 3

Sadio (mg) 0 0

*Percentual de valores diarios fornecidos pela por¢éo

Além dos dois modelos observados acima, a legislagdo disponibiliza mais quatro
formas de declaragéo da informacao nutricional, denominados de modelo vertical quebrado,
modelo horizontal quebrado, modelo agregado e o modelo linear. Nas tabelas 4 e 5, podemos
visualizar o modelo vertical quebrado e o horizontal quebrado, referentes as barras de

chocolate Bean to Bar com 70% e 80% de cacau respectivamente.

O modelo agregado possui maior utilidade quando indicado para mais de um grupo
populacional em decorréncia da variagdo das recomendacdes de percentuais de valores
diarios que se alteram ao longo da vida e em embalagens secundarias e mdltiplas, as quais
comportam um ou mais alimentos embalados de natureza idéntica ou distinta que sejam
destinados ao consumo associado ou ndo. No caso das embalagens multiplas, a legislacao
exige que a declaracéo da tabela nutricional seja feita na embalagem secundéaria e em cada
embalagem individual. Deve ser especificado a porcdo de cada produto na embalagem
multipla quando os produtos ndo necessitarem de consumo em conjunto, a0 mesmo pPasso
que, guando em consumo associado deve-se somar as por¢des dos dois produtos e declara-
las como uma s6 (BRASIL, 2020).

Tabela 4 - Modelo vertical quebrado

INFORMACAO NUTRICIONAL

Chocolate 70% 50g VD%* |Chocolate 70% 509 VD%*
Valor energético (kcal) 201 15 Gorduras totais (g) 21 32
Carboidratos (g) 26 9 Gorduras saturadas (g) 13,4 67
Acucares totais (g) 25 Gorduras trans () 0 0
AcUcares adicionados (g) 15 30 Fibras Alimentares (g) 0,7 3
Proteinas (g) 1 2 Sadio (mg) 0 0
*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgao

Tabela 5 - Modelo horizontal quebrado

|N|:QR|\/|AQAQ Chocolate 80% 509 VD%* |Chocolate 80% 50g VD%*

NUTRICIONAL  valor energético (kcal) 296 15 Gorduras totais (g) 22 33




Carboidratos (g) 24 8 Gorduras saturadas (g) 14,1 70
Acucares totais (g) 22,7 Gorduras trans (g) 0 0
Acucares adicionados (g) 10 20 Fibras Alimentares (g) 0,9 4
Proteinas (g) 1,7 3 Saédio (mg) 0 0

*Percentual de valores diérios fornecidos pela porgéo

De acordo com a RDC N° 429/90 e IN N° 75/20 no caso de alimentos preparados,
fracionados, embalados e consumidos no estabelecimento de origem, produtos embalados
nos pontos de venda a pedido do consumidor e embalagens com tamanho visivel reduzido
entendidas como aquelas até 100 cmz, a tabela nutricional torna-se voluntaria desde que nao

possua adi¢do de nutrientes, substancias bioativas ou alegacGes de saude.

Entretanto, sdo sugeridas algumas adaptacGes na tabela nutricional em caso de
auséncia de espaco, como a abreviacdo dos nomes dos nutrientes, declaracdo simplificada
para nutrientes e valor energético por meio do texto ‘’Nao contém quantidades significativas
de..”’, declaracdo simplificada para vitaminas e minerais por meio da apresentacdo similar a
tabela linear, aplicacdo da informacéo nutricional em painel adjacente a lista de ingredientes,
exclusdo da coluna de 100g ou de porcdo ou do VD%, alteracdo dos tipos de fonte para arial
narrow ou helvetica condensed, alinhamento do texto a esquerda, reducdo do tamanho do
titulo da tabela de 10 para 8 e os demais caracteres de 8 para 6, declaracdo da tabela de
informacdo nutricional em local encoberto e acessivel ou em embalagem secundaria ou
mesmo a apresentacdo da tabela de informacdo nutricional em modelo linear, com a
separacgdo dos nutrientes pelo simbolo geométrico black circle como exemplificado abaixo

na Tabela 6.

Tabela 6 - Modelo linear

INFORMAGAO NUTRICIONAL

Por 50g (50g, VD%*): Valor energético 296 kcal (296 kcal, 15%) @ Carboidratos 24g (24g, 8%), dos quais: Aglicares totais 22,7 (22,7g), Aglcares
adicionados (10 g, 20%) @ Proteinas 1,7 (1,7g, 3%) @ Gorduras totais 22g (229, 33%), das quais: Gorduras saturadas 14,1g (14,1g, 70%),
Gorduras trans 0g (0g, 0%) @ Fibra alimentar 0,9g (0,99, 3%) @ Sédio Omg (Omg, 0%)

*Percentual de valores didrios fornecidos pela porgéo

5.2.2 Rotulagem nutricional frontal

De modo obrigatério devera ser empregada a rotulagem nutricional frontal a
alimentos com quantidades superiores a 15g de agucares adicionados em 100g de alimento,

69 gorduras saturadas em 100g de alimento e 600mg de s6dio em 100g de alimento. O



emprego da rotulagem nutricional frontal é simbolizado por uma lupa e justificado pela
praticidade em alertar o consumidor quanto a presenca do excesso de nutrientes presentes
naquele alimento que estariam envolvidos no desenvolvimento das principais doengas

crénicas que acometem a populacdo (BRASIL, 2020).

A rotulagem nutricional frontal ndo deve ser impressa em locais encobertos,
removiveis ou com visualizacdo comprometida como areas de selagem ou torcéo, nesse
sentido orienta-se que a mesma esteja localizada em uma Unica superficie continua, na
metade superior do painel principal, impressa em cor preta e fundo branco, em alinhamento
igual aos demais textos do rétulo (BRASIL, 2020).

§ Y [ ACUCAR ] GORDURA AGUCAR
P)ALTO EM) P bt | ADICIONADO SATURADA [ ADICIONADO
- GORDURA
AcUCAR Ml sATuRADA

Agg%ﬁ»;io PALTO EM PALTO B . 0iONADO
SATURADA AGUCAR | GORDURA J§[ GORDURA
A r0icionano] saTURADA JE{ SATURADA

Fonte: BRASIL, 2020.

Com base nas analises realizadas, informac6es sobre a formulacdo dos produtos
junto ao fabricante e célculos indiretos efetuados com informacgdes sobre os constituintes
dos ingredientes, observam-se altos teores de agucares adicionados e gorduras saturadas que
sdo intrinsecos ao cacau e a fabricacdo do chocolate, de tal maneira faz-se necessario a
adicdo da rotulagem nutricional frontal quanto a estes nutrientes. As quantidades de agUcares
adicionados e gorduras saturadas presentes nos chocolates podem ser observadas na Tabela
7.

TABELA 7 - Acucares adicionados e gorduras saturadas em 100g de chocolate.

Barras Acucares adicionados  Gorduras saturadas
(9/100g) (9/100)
| Chocolate 50% | 449 | 24, 85¢g |
| Chocolate 60% | 359 | 25, 399 |
| Chocolate 70% | 309 | 26, 729 |
| Chocolate 80% | 209 | 28, 139 |

Fonte: Pesquisa de campo, 2021.



5.2.2 Alegagdes nutricionais

Como medida regulatoria, as alegac@es de propriedades funcionais ou de salude s&o
regidas no Brasil pelas resolucdes n® 18 e 19 de 30 de abril de 1999 e pela instrugédo
normativa n° 75 de 8 de outubro de 2020. De carater opcional, sdo permitidas alegacdes
entendidas como funcionais que recorrem a fungdo ou conteldo de nutrientes e seus efeitos
metabdlicos ou fisioldgicos no organismo e alegagdes de salde condizentes a manutengao
geral da salde e reducdo de risco de doencas ou condi¢des relacionadas a saude, desde que

possuam sua eficacia comprovada por meio de evidéncias cientificas (BRASIL, 1999).

A comprovacdo das alegacdes devem ser documentadas em relatério técnico
cientifico com base na denominacao do produto, no consumo previsto ou recomendado pelo
fabricante, finalidade do produto, condi¢des de uso, valor nutricional com descri¢cdo
cientifica dos ingredientes segundo espécie de origem boténica, animal ou mineral, texto-
copia dos dizeres de rotulagem do produto, descricdo da metodologia analitica para
avaliacdo dos componentes, além de evidéncias cientificas aplicaveis como ensaios clinicos,
estudos  epidemioldgicos, ensaios  bioquimicos,  ensaios  nutricionais e
fisiol6gicos/toxicologicos em animais, comprovacdao de uso tradicional sem prejuizos a
salde observados na populacdo, composicdo quimica com caracterizacdo molecular ou
formulacdo do produto, evidéncias abrangentes sobre as propriedades e caracteristicas do
produto reconhecidas na literatura cientifica e por organismos internacionais de salde
(BRASIL, 1999).

Para além do marketing, entre as alegacfes nutricionais observa-se a introducdo
destas como medida de controle no caso de algumas patologias ou deficiéncias. Como
observado na Lei N° 10.674/03 que torna obrigatério a adverténcia expressa no rétulo de
alimentos embalados sobre a presenca ou ndo de gliten em produtos alimenticios como
medida preventiva e de controle da doenca celiaca (BRASIL, 2003). Como o produto em
questdo ndo apresenta gliiten em sua formulacdo, a empresa deve informar os dizeres “nao

contém gluten” logo apos a lista de ingredientes.

Para realizar alegag®es de saude nos rotulos atualmente sdo autorizados os seguintes
termos ‘’baixo’’, “’muito baixo’’, ‘’ndo contém’’, “’sem adi¢do de’’, “’alto conteudo’’,

29 [

“fonte’’, “’reduzido’’ e “’aumentado’’ referentes aos atributos nutricionais, desde que estes



respeitem os critérios de composicao e rotulagem estabelecidos, além da comprovacéo por

meio da declaracdo dos valores na tabela nutricional (BRASIL, 2020).

Ao se referirem a caracteristicas intrinsecas de um tipo de alimento, as alegacoes
devem vir acompanhadas de um informativo declarando que todos os alimentos desse tipo
também possuem as mesmas caracteristicas. A declaracdo precisa estar em pelo menos 50%
do tamanho da alegacdo, com fundo contrastante ao rotulo e mesmo tipo de letra. As
alegaces nutricionais devem a priori estar em portugués, embora também possam ser feitas
em outros idiomas. Para serem veiculadas é necessario que as propriedades nutricionais
alegadas sejam mantidas até o final do prazo de validade, levando em consideracéo a forma
de preparo do alimento (BRASIL, 2020).

No caso do chocolate bean to bar, com base nas analises realizadas é possivel fazer
apenas as alegacdes de ‘’ndo contém gordura trans’’ e “’muito baixo em so6dio”. Quanto a
gordura trans, tal alegacéo é respaldada no fato de que ndo sdo adicionadas fontes lipidicas
refinadas ou hidrogenadas ao chocolate, sendo a Unica fonte de gordura do produto, a massa

e a manteiga do préprio cacau.

Quanto ao sddio, a alegacdo € justificada nos valores encontrados, menores que 10
mg em 100g do produto como pode ser observado na Tabela 1. Segundo a IN N° 75/20 para
declarar um produto como isento de sodio é tolerado até 5 mg em 100g, enquanto que para
categoriza-lo como ‘’muito baixo em s6dio’’ o limite maximo por por¢do ¢ de 40 mg por

porcdo individual.

6. CONCLUSAO

A adocdo da rotulagem frontal faz parte de um conjunto de estratégias responsaveis
pela implementacdo de medidas de prevencao e controle de sobrepeso, obesidade e doengas
crbnicas nao transmissiveis, caracterizadas como um grande problema de salde publica no
continente americano (OPAS, 2016).

Segundo a Organizacao Pan-Americana de Saude (2016), as novas politicas publicas
de saude devem promover a alimentacdo saudavel e limitar o consumo de calorias, sédio,
gorduras ndo saudaveis e acucares livres, presentes principalmente em alimentos

processados e ultraprocessados. Entre as estratégias vislumbradas para promocdo da



alimentacdo saudavel estdo a criacdo de guias alimentares, restricdo de propagandas e
publicidade de alimentos ndo saudaveis a criangas, regulamentagéo da alimentacédo escolar,
adesdo de rotulos frontais com a adverténcias de excesso de nutrientes criticos, politica de
tributacdo para limitar o consumo de alimentos ndo saudaveis, avaliacdo de subsidios

agricolas e fornecimento de alimentos a grupos vulneraveis por meio de programas sociais.

Ainda que chocolates com maiores teores de cacau sejam considerados mais
saudaveis por preservarem mais compostos antioxidantes e utilizarem menores quantidades
de acucar em sua formulacdo, a prevaléncia de lipideos e agUcares livres superam as
recomendacdes diarias, fazendo com que seja necessario cautela durante 0 consumo do
produto. Nesse sentido, conforme consta na nova legislacdo RDC N° 429 de 8 de outubro de
2020, o produto final deve conter em sua rotulagem a adverténcia frontal reiterando o
excesso de nutrientes criticos como aguUcares adicionais e gorduras totais. Quanto as
alegacdes de saude, diante das analises realizadas é possivel afirmar que o produto € muito

baixo em sddio, ndo contém gordura trans, nem gluten.

Segundo Efraim e colaboradores (2011), o cacau Forastero Amazénico apresenta
maiores teores de compostos fenolicos e antioxidantes quando comparado a outros grupos
de cacau, entretanto, de acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (1999) para
realizar alegacdes de salde é necessario reunir um relatorio técnico com o consumo previsto
ou porcao, valor nutricional com descricdo cientifica dos ingredientes segundo espécie de
origem botanica ou mineral, texto-cdpia dos dizeres de rotulagem do produto, descri¢do da
metodologia analitica para avaliagdo dos componentes, além de evidéncias cientificas
aplicaveis como composi¢do quimica com caracterizacdo molecular ou formulacdo do
produto, evidéncias abrangentes sobre as propriedades e caracteristicas do produto

reconhecidas na literatura cientifica ou por organismos internacionais de saude.

Nesse sentido, sdo necessarias mais analises visando a quantificacdo de compostos
fenolicos presentes nos chocolates bean to bar para dar continuidade as alegac6es de saide

cabiveis.
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