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A teobromina € um composto bioativo encontrado no chocolate, apresentando diversos efeitos
benéficos na saude. Objetivou-se realizar a composi¢cado centesimal, quantificagdo de teobromina, e analise
sensorial em diferentes marcas de chocolates meio amargo e ao leite, comparando com as informagdes de
rotulagem. A composigédo centesimal foi realizada conforme os métodos do Instituto Adolfo Lutz (2008), a
teobromina quantificada por cromatografia liquida de alta eficiéncia (CLAE) e a analise sensorial dos
chocolates foi realizada por teste afetivo de aceitacdo utilizando-se escala hedénica de nove pontos.
Chocolates meio amargo da marca A, apresentaram 0,87% de umidade, 29,39% de lipideos, 4,80% de
proteinas e 63,19% de carboidratos, e para a marca B, 1,03% de umidade, 24,75% de lipideos, 4,90% de
proteinas e 67,53% de carboidratos. Chocolates ao leite da marca A, apresentaram 0,99% de umidade,
27,87% de lipideos, 7,07% de proteinas e 62,33% de carboidratos, valores equivalentes aos de marca B,
que foram de 1,26% de umidade, 24,92% de lipideos, e 64,94% de carboidratos. Os teores de teobromina
para o meio amargo foram de 0,39 e 0,44g/100g, para as marcas A e B, respectivamente, quando
comparado aos chocolates ao leite de 0,16g/100g, para ambas as marcas. O chocolate ao leite da marca B
obteve 60% de aceitagdo, em comparagdo ao meio amargo da marca A, com 30,7%. A composigao
centesimal analisada aproximou-se da tabela TACO, no entanto, discordou da rotulagem apresentada na
embalagem. Recomenda-se o consumo de chocolates meio amargo por possuir maior concentragao de

teobromina, auxiliando no tratamento e prevengéo de doengas.
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