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RESUMO: Foram analisadas 140 amostras de produtos de cacau, sendo 67 de chocolate em

pé e 73 de chocolate em tablete com a finalidade de verificar as condigdes higiénicas desses
produtos, propor limites de tolerfncia para sujidades leves e pesquisar fraudes. O método
wiilizado parz pesquisa de sujidades leves foi descrito no AQAC 142 edi¢iio com modificacdes e,
para a pesquisa de fraudes, o0 método foi desenvolvido na Secfio de Microscopia Alimeniar do
Instituto Adolfo ELutz, bascado em Wallis?, Concluiu-se que 92,14% do total das amostras
continham de O a 10 fragmentos de insetos; 2,14% continham pélos de roedor e 2,50% estavam
parasitadas por &caros, Sugeriu-se modifica¢des na legislagdo atual, propondo-se um timite de
tolerfincia de até 10 fragmentos de insetos a cada 50g de chocolate em pb ou 100g de chocolate em
tabletes. Sugeriu-se tambeém, que seja mantida a exigénela gue proibe a presenca de acaros e de
péios de roedor nesses produtos. Quanto a fraudes, verificou-se que 10,07% das amosiras
estavam fraudadas com amido de mitho ¢ gue §,57% continham soja, em desacordo com a
formulacdo, Propds-se que seja revogado ¢ parecer aprovade pela Cimara Técnica de Alimentos
em 14/12/79 que considera licito o uso de farinha de soja integrat pré-cozida nos produtos de ca-

can, chocolates, borbons e similares.

DESCRITORES: chocolate, adulteragiio; chocolate, material esiranho em, detecgdo mi-

croscopica.

INTRODUGCAO

O problema de higiene existente na inddstria
de alimentos torna necessaric um controle sistema-
tico tanto da matéria-prima como do produto final,
que podem sofrer contaminagdo por pragas duran-
te O transporie, arnlazenamento Ol Processamento,
Dessa forma, para se evitar ou prevenir a contami-
naco por insetos, roedores, dcaros ou outras pra-
gas indesejaveis, que podem ser vetores de doengas,
as préticas de higiene deverdo estar relacionadas
com as praticas de controle de qualidade.

*

A idoneidade do fabricante aliada ao controle
dos orgios oficiais permitirdo que se chegue a um
produto de melhor qualidade, o que vira de encon-
tro ao interesse dos consumidores e da Satde Pubii-
ca,

O cacau e o chocolate costumam ser atacados
por diversas pragas que se desenvolvem em climas
quentes ¢ s&0 comuns em fabricas e armazéns, co-
mo tragas e besouros., Além disso, esses produtos
também s#o atacados por pragas oportunistas, co-
mo ratos, camundongos, baratas ¢ formigas.

Realizado na secfio de Microscopia Alimentar do Instituto Adolfo Lutz, S0 Paulo, SP. Apresentado no 1 Congres-

so Brasileiro de Produtos Farmacéuticos, Cosméticos ¢ Afins e no 6° Congresso Paulista de Farmac@uticos, $3o Pau-

lo, SP, 1987.
** Do Institute Adoifo Lotz
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Sdo os seguintes 0s insetos que podem atacar o
cacau e o chocolate; Ephestia cautella ¢ E. elutelia,
érdem Lepidoptera; Orizaephilus surinamensis,
Tribolium castaneum, T. confusum, Lasioderma
serricorne, ordem Coleoptera, que sdo pragas de
produtos armazenados.?

As maiores fontes de infestacdo por insetos so
as sementes de cacau, sendo a traca Ephestia cautel-
o a praga mais importante. As serentes s&0 manti-
das em silos por algum tempo, ¢ podem ser atacadas
por insetos; para transporte, sdo acondicionadas
em sacos, podendo haver eciosio dos ovos que vdo
dar origem a larvas, resultando no desenvolvimento
e multiplicagdo desses insetos.”

Puurante a manufatura, 0s insetos ou seus {rag-
mentos sdo incorporados ao produto, sendo encon-
trados nas analises de pesquisa de sujidades.

O laboratério & muitas vezes solicitado para
verificar as condicdes higiénicas da matéria-prima e
dos produtos de cacau. Julgamos portanto necessa-
rio implantar méiodos para pesquisa de sujidades
nesse tipo de alimento; e dispusemo-nos a verificar
também as condigSes higifnicas dos produtos de ca-
cau vendidos 3 populagdo, a fim de propor limites
de tolerfncia para futuros padrdes microscopicos.

Em pesquisa ja publicada'?, constatamos a
presenca de cascas de semente de cacau em chocola-
te em pd, o que também & considerado fraude, e
efetnamog sua quantificagdo. No presente trabatho,
concemitante & pesquisa de sujidades, procuramos
detectar outros tipos de fraudes nos predutos de ca-
cau, atraves de analise microscdpica.

O objetivo deste trabatho &, portanto, a pes-
quisa de material estranho ¢ fraudes em produtos
de cacau, especificamente chocolate em po e choco-
lates em tablete.

MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 140 amostras de produios de
cacau, sendo 67 de chocolate em pd e 73 de chocola-
tes em tablete de dois tipos: chocolate ao leite e cho-
colate amargo. Parte das amostras foram colhidas
pelo Centro de Vigildncia Sanitaria — CVS da Se-
cretaria da Sadde do Estade de Sdo Paulo, e as de-
mais foram adquiridas em diversos supermercados
e mercearias da cidade de S3o Paulo. Em ambos os
casos, as amostras dos produtoes analisados foram
obtidas nos locais onde a populacio os adguire pa-
ra O Conswmo.

Meétodo para pesquisa de sujidades

Para a pesquisa de sujidades nos produtos de
cacau, foi utilizado ne método descrito no Official
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Methods of the Association of Official Analvtical
Chemists (A.Q.A.C.) para sujidades leves!, com as
seguintes modificacBes: como detergente, utili-
zou-se a sohucio de lauril sulfato de sddio a 2%; a
extracdo das sujidades leves foi feita substituindo o
liquido extrator por querosene (varsol); a filtragio
foi feita em funil de Buchner; ¢ para clareamento
utilizou-s¢ 4gua sanitaria.

Método para identificacdo de fraudes

Para a pesquisa de fraudes nos produtos de ca-
cau fol desenvolvido um método baseado nos prin-
cipios descritos por Wallis?, cujo procedimento esta
descrito abaixo.

Homogeneizar ou triturar a amostra em um
gral. Pesar cerca de 20g de amostra em um béquer
de 500ml. Desidratar e desengordurar com mistura
de &lcool-éter 1:1 (v/v}. Filtrar 4 vacuo sobre papel
de filtro. Montar 1dminas com &gua glicerinada a
2% e pesquisar amidos estranhos ao cacau. Trans-
ferir parte do material seco e desengordurado do
papel de filiro para um béquer de 500mi; adicionar
100m] de 4gua filirada ¢ 200ml! de solucdo de hidrd-
xido de sédio a 5% . Aquecer até a ebulicdo, agitan-
do ocasionalmente. Filtrar & vacuo em papel de fil-
tro. Transferir o papel de filtro para uma placa de
Petri, montar laminas com o residuo que ficou no
papel de filtro, utilizando tanio dgua glicerinada a
2% como a solugfio de Lugol, e pesquisar a presen-
¢a de soja e de outros elementos histologicos de ve-
getais estranhos ao cacau, além de cascas da semen-
te de cacay.d.5.6.%001,12

RESULTADOS

Os resultados obtidos estdo relacionados nas
tabelas 1 e 2.

INa tabela 1 estdo os resuliados obtidos na pes-
guisa de fragmentos de insetos, p@los de roedor ¢
4caros (sujidades) em produtos de cacau {chocolate
em pd e chocolates em tablete).

Na 1abela 2 estdo os resultados obtidos na pes-
quisa de fraudes em chocolate em pd e chocolates
em tablete.

DISCUSSAO

Na confeccdc do chocolate em pd, além da
massa de cacau, 0 aglicar entra como ingrediente.
Nos chocolates em tabiete entram também leite em
po, manteiga de cacau e lecitina como ingredientes
principais. Dentre esses ingredientes, o agticar e o
feite em pd podem concorrer para aumentar o ni-

“mero de fragmentos de insetos, de pglos de roedor

ou de dcaros nos produtos.
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TABELA L
Sujidades em chocolates
Produtos

de cacau Chocolate em pd Chocelates em tablete

Sujidades n? % n® %
Fragmentos 0 3G 44,8 38 52,1
de 1a 35 24 35,8 23 31,5
insetos 6a 10 4 5,8 10 13,7
+ de 19 9 13,5 2 21

Total 67 - 73 -
Pelos de 0 66 98,5 71 97,3
roedor 1a2 1 1,5 2 2,7
Total 67 - 73 -
: ¢] £5 97 71 97,3
Acaros la?2 2 3 2 27
Total 57 o 73 -

TABELA 2

Fraudes em chocolates

Produtos
de cacau Chocolate em pd Chocolates em tablete
amostras amostzas positivas amaostras amostras positivas
analisadas analisadas
Fraudes n¢ n? % n¢ n¢ %
Amido de mitho 67 § 7.5 73 8 11,0
Soja 67 2 3,0 73 10 13,7

i00g. Quanto a pélos de roedor, o produto é rejeita-

A nossa legislagdo exige auséneia de sujidades
do se a média em & amostras exceder a | pelo por

em cacau e chocolate28, o que a indiistria do setor

considera como padrio irreal e impossivel de ser
obedecido.

A legislagdo dos Estados Unidos da América,
The Food Defect Action Levels da Food and Drug
Administration — FDAS, tolera, para chocolate,
até 60 fragmentos de insetos por 100g do produto,
quando se calcula a média dos resultados de 6
amosiras analisadas; entretanto, nenhuma das 6
amostras poder4 conter mais gue 90 fragmentos por

100g, cu se qualguer uma das 6 amostras contiver
mais que 3 pélos de roedor. Para cacau em pd e
massa de cacau a tolerdncia ¢ de 75 fragmentos de
insetos por 50g do produto na média de 6 amostras
examinadas, on o produto & rejeitado se qualguer
uma ¢as 6 amostras contiver mais que 125 fragmen-
tos de insetos em 30g. A tolerdncia para pélos de
roedor € de até 2 p8los na média de 6 amostras de
50g analisadas, ou rejeita-se 0 produto quando em
qualquer uma das 6 amostras for encontrado mais
que 4 pélos de roedor.
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A Food and Drug Administration - FDA en-
fatiza que o fato de haverem sido estabelecidos
aqueles padrdes ndo faz supor que a inddstria tenha
de produzir alimentos contendo sujidades até o li-
mite estabelecido. Se a inddstria operar adeguada-
mente, 0s niveis poderde estar muito abaixo desse
limite. Os padroes represeniam o limite do defeito
tolerado, a partir do qual o Orgao de fiscalizacio
pode exercer agio legal sobre o produto, removen-
do-o do mercado. Esses padrfes sdo constantemen-
te modificados, e os niveis sao diminuidos & medida
em que o progresso da tecnologia possibiiite tal re-
dugfio. O fato de obedecer aos Hmites de tolerdncia
em um determinado produto nfo isenta a inddstria
produtora de sofrer sangdes da FDA, quandoe ¢la
nio obedecer ds normas sanitérias, ¢ operar em
condigdes de higiene insatisfatorias, em desacorde
com a fel.s

Levando em conta os resultados obtidos pela
analise de 67 amostras de chocolate em pd e de 73
amostras de chocolates em tablete (tabela 1), e com-
parando-os com os padroes propostos pelo F.DLA,,
verificamos que a confaminagic com fragmentos
de insetos, dcaros ¢ pélos de roedor nos produtos de
cacau apresentam niveis inferiores aos propostos
por aguele Orgdo fiscalizador. Consideramos gue
os padroes americanos sdo clevados para produtos
de cacau. Essa tolerfncia pode ser atribuida ao fato
de a matéria-prima ser importada de varios paises,
estando, portanto, sujeita 4 contaminagdo durante
C ITAnsporte € O armazenamento, ¢ que ndo ocorre
o 1O§s0 pals que & produtor.

Quanio a fraudes, a mais comum é a adi¢io de
amido de mitho, sendo que, das 140 amosiras anali-
sadas, 9,21% continham amido (tabela 2).

Com relacdo a adicdo de sojd, consggaimos ja ha
algum tempo acusar © emprego da farinha de soja
em chocolates, sem que houvesse qualquer indica-
¢do dessa pratica na rotujagem ou na formulacio
desses produtos,

Foram condenados varios produtos até ser auto-
rizado o uso de farinha de soja infegral pré-cozida
n0s produtos de cacay, choceolate, bombens e simi-
lares, desde que o nivel maximo de adicdo ao choco-
fate seja de 5% ¥

A partir da comunicacio desse parecer téenico
fol permitida a utilizacdo da farinha pré-cozida de
soja em produtos de cacau, desde que constem ha
formulacdo e na rotulagem do produto™*,

Entretanto, de acordo com a tabela 2, das 140
amostras de chocolate analisadas, 8,57% conti-
nham soja, em desacordo com a formulacio.

Tanto a adicio de soja como de amidos estranhos
devem ser consideradas fraudes, porque, embora a
legislacao atual permita a adicdo de soja, desde gue
seia declarada na formulacdo ¢ na rotulagem, con-
sideramos que a substituicdo do cacau pela soja,
que lem menor valor comercial, nfo € do conheci-
mento do consumidor, gue desconhece a formaula-
¢d0 ¢ n&c atenla para a rotulagem.

CONCLUSAO

A vista dos resuitados obtidos, pudemos concluir
que 48,57% das 140 amostiras de chocolates nao
continham fragmentos de insetos; 33,57% apresen-
taram de 1 a 5 fragmentos de insetos ¢ 10% de 6 4
10, Em outras palavras, 43,57% das amostras con-
tinham de 1 2 10 fragmentos de insetos. Em vista
desses resultados, podenos sugenir gue a legislagdo
de alimenios, em seus futuros padrdes microscopi-
cos, tolere até 10 fragmentos de insetos em 30g de
cacau em pé e em 100g de chocolate.

Quanto a pélos de roedor ¢ &caros, propomos
gue se continue a exigir sua auséncia, em fungio do
risco potencial para a satde, e dos males gue essas
sujidades podem acarretar quando ingeridas, uma
vez que ¢ produto ¢ consumido como se apresenta,
sem nenhum outro tipo de processamento.

Verificamos também que a adicdo de amido de
milho continua a ser praticada, assim como a adi-
¢éao de soia, devendo ser continua a inspegdo nesses
produtos.

Propomos ainda que seja revogado o Parecer
Técnico da Diviso Nacional de Alimentos gue per-
mite a adicdo de farinha integral pré-cozida de soja
em produtos de cacau, chocolates, bombons e simi-
lares.

* Pareceres Técnicos do Servigo Nacional de Vigilincia Sanitaria do Ministério da Saade. Processo SNVSn® 9.482/79,
Parecer aprovado pela Cimara Técnica de Alimentos {C.T. AL} em: 14/12/79: Considerar liciio o uso da farinha de
s0ja integral pré-cozida nos produtos de cacau, choceolate, bombons ¢ simiiares,

** Comunicado da Divisdo Nacional de Vigilincia Sanitaria de Alimentos (DINAL) n° 7780 de 25 de marco de 1980,
Comunica a aprovaedo peia Camara Técnica de Alimentos com referfncia ao Processe SNVS nmero 9.482/79.
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ABSTRACT: Samples of chocolate and chocolate bars — 67 sampies of chocolaie powder
{50g each} and 73 of chocolate bars {100g each), amounting to 140 samples of cocoa products —
were analyzed for light filth by the Official Methods of Analysis of the AOAC 14t edition with
modifications and for adulteration. It was concluded that 92,14% from the 140 cocoa product
samples did not contain more than 19 insect fragments. Rodent hairs were detected in 2,14%
from the 140 samples and mites were detected in 2,50%. It was suggesied that the Brazilian
legisiation could tolerate until 10 insect fragments per 30g of cocoa powder or 10insect fragments
per 100g of chocolate and chocolate bars. It was suggested too that the legislation do not tolerate
rodent hairs or mites in these praducts. The most encouniered adulteration were the addition of
maize starch to chocolate and soya flour 1o chocolate powder and chocolate bars, 10,07% of 140
samples were adultered with maize starch and 8,5% of the samples were adultered with sova
flour.

DESCRIPTORS: chocolate, adulteration; chocolate, fiith, microscopical detection in.
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