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Atualmente o setor de chocolate tem crescido de forma expressiva no Brasil dada a competitividade entre as inddstrias
e culminada pelas variedades de marcas no mercado, desde as tradicionais as sofisticadas, motivando alteragdes na
constituigdo e processamento dos derivados. Dentre as marcas comercializadas nos supermercados, os de marca prdpria
sd0 uma op¢ao, se tornando relevante devido a facilidade de acesso aos consumidores. Esse estudo objetivou a verificagdo
da qualidade dos derivados de cacau de amostras comerciais, com marcas proprias de supermercados. Foram realizadas
andlises fisico-quimicas, em triplicata, de amostras adquiridas nos supermercados da cidade de Sio Paulo, sendo duas de
cacau em po e quatro de chocolate em p6 50%. Realizou-se a determinagdo da umidade pelo método de secagem direta
em estufa, cinzas utilizando a mufla, teor de proteina por método Micro Kjeldahl, e lipideos utilizando o equipamento
de Soxhlet com prévia hidrolise acida. Na andlise do teor de umidade e cinzas, as amostras de cacau em pé apresentaram
valores médios de 5,75 e 12,46%, respectivamente, enquanto as amostras de chocolate em pé tiveram médias de 2,78% e
5,34%. Quanto ao teor de lipideos, obtiveram-se quantidades inferiores as declaradas na tabela de informagao nutricional,
observando-se uma variacdo de 24,96% nas amostras de chocolate em po6 e de 38,39% nas amostras de cacau em po.
Nas andlises de proteinas, estas ultimas apresentaram valores 7,53% inferiores aos declarados na informacéo nutricional,
enquanto as amostras de chocolate em p6 variaram em até 10,36%. Dessa forma, com exce¢do das duas amostras com
valores de proteinas até 30% inferiores aos declarados na informacéo nutricional, observou-se que os derivados do cacau de
marca préopria dos supermercados apresentaram composi¢do centesimal adequada, de acordo com as varia¢des aprovadas
pela Resolugdao RDC n° 429/2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, mostrando-se ser de boa qualidade para
comercializagdo e consumo.

Palavras-chave. P6 de Cacau, Padrao de Identidade e Qualidade de Chocolate, Métodos Analiticos.
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