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Resumo

Os chocolates sdo as sobremesas de consumo destacado e elucidar a composi¢cao nutricional
desses alimentos pode ser uma ferramenta de orientacdo nutricional para consumidores. Diante
disso, essa pesquisa objetivou analisar por meio da rotulagem, a composi¢do nutricional, custo,
uso de estratégias de marketing e de alegacdes nutricionais, funcionais e de saude de diferentes
tipos de chocolate. Tratou-se de um trabalho de natureza exploratéria, transversal e com
abordagem quantitativa, sendo a coleta de dados feita em um mercado online por meio da
pesquisa de nome, marca, tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e
presenca de alegagfes nutricionais e de saude. Avaliou-se ainda o grau de processamento pela
classificacdo NOVA, o perfil de Nutrientes OPAS, a classificacdo dos ingredientes, estratégias de
marketing e o custo. Foram utilizadas planilhas para a tabulacdo de dados e aplicou-se analises
estatisticas descritivas utilizando-se o software SPSS. Ao todo foram analisados 182 alimentos,
sendo todos classificados como ultraprocessados e 98,90% possuem perfil nutricional como
nao-saudavel, especialmente pelo excesso de gordura total e saturada (41,80%). Sobre a sua
composigao, notou-se que os ingredientes in natura (29,45%) estdo presentes em quantidade
inferior aos aditivos (32,30%) e substancias alimentares (23,16%). No valor nutricional,
destacou-se o0s teores de nutrientes energéticos carboidratos (51,109/100g) e gorduras totais
(31,409/100g). Nenhum alimento possuia alegacdo de propriedade funcional ou saulde,
observando-se apenas a utilizacdo de alegacao nutricional em 11% da amostra, com destaque
para a alegacdo de auséncia de acucar, presente em 8,20% dos chocolates. N&o foi observada a
utilizacdo de ingredientes transgénicos e os ingredientes orgénicos estavam presentes em
apenas 2,20% dos chocolates. Sobre a utilizagdo de técnicas de marketing, 92,30% dos
chocolates faziam uso de alguma estratégia, destacando-se a “Promocdo de aspectos
sensoriais” (41,40%). Assim, pode-se inferir com os resultados que a quantidade de cacau
presente no chocolate € o determinante de custo e qualidade e que apesar da diversidade de
chocolates presentes no mercados, todos ainda sédo alimentos ultraprocessodos, hiperpalaveis, e
de alta densidade energética, indicando que seu consumo deve ser feito com moderacao.
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