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RESUMO: Foram analisadas 40 amostras de chocolate em pé, adquiridas ne
coméreio da cidade de Sio Paule, a2 fim de se determinar a porcentagem de cascas
de semente de cacau, utilizande o método da contagem de vasos espiralados. Cen-
cluiu-se que todas as amostras continham caseas e que 47,69, das mesmas continha
percentagem de cascas além dos limites {olerades por legislagdes internacionais.
Toi sugerida modificagdo no Cdédigo Brasileiro de Alimentes a fim de permitir um
limite de até 1,759, de caseas de semente de ecacan em chocolate em pd. Esss
tolerdncia poderia ser estendida & massa de cacau e a outros derivados do mesmo.

DESCRITORES:

chocolate em pd, defeccio de cascas de sementes de cacau;

método microscdpico para contagem de wvasns espiralados.

INTRODUGAO

As cascas de semente de cacau (Theobroma
cacao) em massa de cacau e produtos deriva-
dos podem ser acusadas ao exame microsed-
pieo através da presenga de vasos espiralados
e de células pétreas, provenientes do parén-
guima esponjoso do espermoderma 7. % 19,

A legislacdo vigente no Brasil exige ausén-
cia de cascas de semente de eacau em choco-
iate em pb6 & 5. Entretanto, as legislagbes de
outros paises, como Estados Unides e Argen-
tina, toleram nesse tipo de produto até 1,76
e 4%, respectivamente 1. ¢,

A pesquisa de cascas em produtos de cacau
por microseopia & gualitativa, através da
obtengfio da fibra bruta e exame microsedpico
do residuo obtido apés o tratamento com Alca-
lis, segundo o métedo oficial do Ministério da
Agricultura Britdnico? A fibra bruta & cons-
titnida por elementos histeldgicos resistentes
dos vegetais, principalmente por tecidos escle-
renquimsticos, gue s&o os elementos malis
caracterisiicos e mais utilizados para identifi-
cagho microscépica.

No processo tecnolégico a gue é submetida
a semente de cacau, ndo hi possibilidade de

obtencfio de massa de cacau completamente
isenta de cascas. Desse modo, essa impureza
apareceri obrigatoriamente nos produtos deri-
vados de caean, inclusive no chocolate em pé.
Por esse motivo, resolvemos empregar um
método quantitativo, que permitisse verificar
em que condigfes estio os chocolates em pé
guanto & presenca de cascas.

A finalidade deste trabalho foi a de utilizar
um método quantitativo para contagem de
cascas de semente de cacau em chocolate em
pé e verficar se hd possibilidade de fizxarmos
wm limite de tolerineia para essa Impureza,
a fira de propor medifica¢io no Cédigo Bra-
sileire de Alimentos.

MATERIAIS E METODOS

Foram analisadas 40 amostras de choco-
iate em pé comercializadas na cidade de S#o
Paule, segundo a téenica preconizada em
“Official Methods of Analysis of the Associa-
tion of Official Analytical Chemists”?, com
algumas modificagbes no preparc da amostra,
porque foi necessirio retirar o aglear para
faeilitar a pulverizagio e o desengordura-
mento

* Realizado na Se¢@o de Microscopias Alimentar do Instituto Adolfe Lutz, Sée Paulo, 8. Apresen-
tado no 8.2 Congresso Brasileire de Ciéneias e Tecnologia de Alimentes, Itabauna, 1985,

** Do Instituto Adolfe Lutz.
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MATERIAL E METODO
Material
Tamis 230 mesh, com 13 em de didmetre
Moinho Labeonco n.® 900

Placa de aluminio com 7,7 ecm de didmetro
e 3.3 cm de aitura, com tampa

Gral de vidro com 13 cm de didmetro e
pistilo de vidro

Pincel n.® 10 de nailon com ecerdas de 1,6
a 1,75 ¢cm de comprimento

Cadinho de vidro (6 em de didmetro) com
placa porosa (porosidade média)

Camara de Howard
Equipemento

Microscépio dptico eom aumento de 100
a 400 x

Método

Pese 40 g do chocolate em pd, cologque em
um frasco Erlenmeyer com 60 ml de alcool a
809% para retirar o agticar; feche ¢ frasco
com tampdo de algoddo e leve-o ao banho-
~-maria. Quando o Aleool entrar em ebuligilo,
retire o Erlenmeyer do banho-maria, deixe-o
esfriar e filtre o conteddo em papel de filtro
sob véacuo, Deixe em temperatura ambiente
até gque segue, transfira o material do papel
para um gral, pulverize bem,

Pese 15 g do chocolate em pé do qual ja
foi retirado ¢ aclear; transfira para um Er.
lenmeyver de 100 ml com tamps esmerilhada,
adicione 50 ml de éter e agite cuidadosamente
para extrair a gordura,

Monte um equipamento utilizando um funil
de vidro de i5cm de diimetro, um famis n.®
230 mesch e mm copo graduado de 500 ml de
capacidade. Apéie o funil em um anel, cologue
o tamis no interior do funil e o copo graduado
sob a haste do funil.

Transfira o material do Erlenmeyer para o
tamis. Lave o material do tamis com éler e
deixe secar por cerca de 15 minutos. Cologue
o tamis com o cacau j4 seco sobre a bandeja
do tamis. Force a passagem do material do
famis para a bandeia, utilizando o pineel n.9
10. Transfira o material que restou no tamis
para um gral de 12,5 cm e triture por cerca
de 1 minoto. Transfira novamente o material
para o tamis ¢ forne a for¢ar a passagem do
material para a bandeja, utilizando o pincel.
Repita as trituragbes e pinceladas até que,
praticamente, tode ¢ material tenha passado
através do tamis.

Transfira ¢ material da bandeja, inclusive
pequena por¢ie que tenha sido retida pelo
famis (< 20mg), através do funil para o
copo de 500 ml. Lave o tamis, a bandeja, o
gral, o pistile e o funil com éter, recebendo
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as 4dguas de lavagem no copo de 500 ml. Re-
mova todo o material gue fenha restade nos
utensilios com um bastdo contendo na ponia
um fubo de borracha, lave com éter e recolha
no copo através do funil. Agite cuidadosa-
mente ¢ material do eope, por 10 minutos.
Deixe decantar e despreze o sobrenadante,
Adicione 100m! de éter e repita a extracio.
Cologue o ecadinhe de placa porosa numa
azlongs de vidro e, esta, num aparelhe para
filtragio a vicuo. '

Transfira o material do copo para o ca-
linho, usando éter. Lave duas vezes com cerca
de 35mi de éter e continue a succho até que
seque, por cerca de 20 minutos, Transfira
guantitativamente o materia! do cadinhe para
um gral de vidro e pulverize. Use o bagtie
com exiremidade protegida por borracha para
retirar todo o material da placa poresa.

Transfira o material pulverizado para a
placa de aluminio. Misture bem. Seque em
banho-maria de 10 & 15 minutos para remo-
ver tracos de éter, e coloque a placa em
estufa pelo periode de umsa hora & temperatura
de 100°C.

Pese 0,175 g do material seco e desengor-
Iurado em um béguer de 50ml. Adicione
nidadosamente 12,6 ml de solugio de hidrs-
xido de sédio a 4.

Aquega até a fervura em bicoe de Biinsen
com tela de amianto, em seguida, cologue em
chapa elétrica e ferva por 2 minutos, agitando
freqiientemente., Deixe esfriar e transfira o
material do béquer para um tubo de centri-
fuga, de “Pyrex”, de 2,5 x 10 cm, com peque-
nas porgées de agua. Centrifugue com veloci-
dade de 3.500 rpm até que clareie (cerca de
16 minutos).

Deixe decantar e despreze o sobrenadante.
Adicione Aguz ao tubo até cerca de 2/4 da
eapacidade. Tampe o tubo e agite para que o
residuo fique bem disperse. Centrifugue e de-
cante como anteriormente.

Adicione dgua ac tube até cerca da metade
da capacidade; tampe o tubo e agite para gue
o material fique bem disperse. Transfira a
solugdo para uma proveta graduada de 50 ml
confendo 28 ml de glicering, lavando o tube
com pequenas porgdes de Agus. Tampe a pro-
veta e agite; adicione 25 ml de dgua e agite
novamente. Transfira o material para um
béquer de 30ml de capacidade, agite bem e,
enquanto o material estiver em movimente,
transfira uma pequena gots da mistura para
uma cimara de Howard.

Com o microseéplo ajustado para contagem
de cogumelos (campo de 1,882 mm com aumen-
to de 100x), conte os vasos espiralados com
aumento de 200 x em 25 campos de 8 1dminas
preparadas para cada determinacfo (total de
480 eampos). Considere come campo positive
0 que apresentar gualquer fragmente de vaso
espiralado, mas nenhum gue seia menor que
um 8 ou um Z. Caleule 2 média dos resultadose
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TABELA 1

Velores padrdes de contagem de vasos espiralados

Percentagem do cascas Contagem de vasos espiralados
no eomposto de
chocolate < 15% de caseas > 16% de cascas
o 45 1.5
1 16 58
2 24,4 9,1
3 32,8 132
4 490 16,6
5 47 19,7
8 62,2 2
1t 72,8 34,8
15 83,4 42,4
20 91,1 56,1
30 98,2 82,1
50 — 80,0
100 - 86,8

Fonte: JACKSON, M.M. 58,

considere como percentagens de campos posi-
tivos presentes.

Determine a percentagem de casca no cho-
colate comparando com a curva-padrac prepa-
rada através da contagem de vasos espira-
lados plotada contra percentagens de cascas
de chocolate, conforme mostra a tabela 1. Uti-
lize a coluna de contagem de vasos espiralados
sob a eitacio < 15% de caseas.

Para porcentagem de cascas entre 1 e 15%
{contagem de vasos espiralados entre 16 e
83,4), a férmula seguinte d4 valores compa-

como amostra 0,200 g do material desengor-
durado dilaide em 100 ml de dgua e colocado
em proveta contendo 50 mil de glicerina.

Faga as contagens com aumenio de 200 x.
Constrna a eurva-padrio, utilizando a coluna
de contagem de vasos espiralados sob a cita-
cio > 15% de cascas (ver tabela 1).

RESULTADOS

Os resultados por nds obtidos estio rela-

réaveis 4 tabela 1.

S = (B38P — 1777y + (7048 — 50P)
8 = caseas no composte de chocolate
P = contagem de vasos espiralados

Para amostras contendo percentagem de
cascas maior gue 159 (contagem de wvasos
espiralados malor que 8%8,4), repita as deter-
minagtes pelo mesmeo processo, mas utilizando

cionados na tabela 2.

Utilizando as percentagens de cascas de
semente de cacau obtidas nas amostras ana-
lisadas e comparande-as com a percentagem
do mivel de telerdneia do padride americano,
que é de 1,759%, foi considerada aceitivel a
amostra cuja percentagem de cascas era no
méxime de 1,75, e inaceitdvel a amostra
cuja percentagem de cascas estava acima
de 1,75.
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TABELA 2

Contagem de vasoes espiralades e percentagem de cascos de semente
de cacau em chocolate em pé

Chocolate em pé Contagem de vasos Casgens de semente
amosira espiralados de cacau
n® no %
i 17,5 1,24
2 115 0,68
3 29 24T
4 30 2,59
B 30 258
6 27,5 229
7 18,5 1,33
8 i3 1,28
g 30,5 2,65
10 34 3,09
11 i85 1,83
12 23 179
iz 30 2,59
14 27,6 2,2%
15 33 296
18 30 2,59
17 19,5 1,43
18 16,56 1,14
19 13 6,82
20 15,6 1,04
21 46,5 4,93
22 43,5 4,44
23 48,5 5,44
24 50,5 5,82
25 14 0,51
28 28,5 1,54
27 14 1,38
28 21,6 1,64
29 20,5 1,54
3¢ 19,5 1,43
31 12 0,78
32 11 9,68
32 41 4,08
34 44,6 4,60
35 19 1,48
36 21 1,68
an 30,5 2,85
38 26 2,13
29 20 1,50
40 21 1,60
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Classificando, de acorde com o critério
exposto na p. 23, as unidades de aceitiveis e
inaceitiveis, encontramos os resultados apre-
sentados na tabels 3.

TABELA 3

Classificagio das amostras de chocolate
em pd, comparendo com o8 padries
miternaciongis fivados de 1,759 de

cascas de semente de cacou

Nimero

Amostras e percentagem
aceitiveis 21 (52,5}
inaceitaveis 18 {(47,6)

CONCLUSAQ

Em vista dos resultados obtidos, verificou-se
que 52,6% das amostras analisadas continham
percentagem de caseas de cacau dentro dos
limites fixados de 1,75%. Das amostras anali-
sadas, 47,6% estavam em desacordo com esse
padréo. Por esse motivo, sugerimos que seja
modificada 3 norma téenica relativa a cho-
colate, constante nas Normas Téenicas Espe-
ciaig Relativas a Alimentos e Bebidas 8, vigente
no Brasil, substitvindo a exigéneia de ausén-
cia de caseas em chocolate em pé para uma
tolerncia de até 1,756%, de acorde com os
padrées internacionais. Esta tolerénecia fam-
bém pode ser estendida & massa de cacau e
a outres produtos derivados de cacau.
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ARBSTRACT: 'The method of gpiral-vessel ecount for cocoa-seed shells was

applied to 40 commercial samples of powdered choeolate.

The counts disclosed that

52.5% of the samples met the 1.95% limit for shell content permitted hy interna-

tional food standards.

It iz suggested that the Brazilian legislation could tolerate
up to 1759 cocoa-seed shells in chocolate,

DESCRIPTORS: chocolate, powdered, cocoa-seed shells detection; microscopic
spiral-vegsel count method.
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