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RESUMO

O cacau tem um extenso histdrico de utilizacdo desde a antiguidade na qual destaca-
se sua funcdo medicinal. Ja o chocolate, produto derivado do cacau, é atualmente um
dos alimentos mais consumidos no Brasil e no mundo. As marcas de chocolates
tradicionais vém perdendo espaco nas prateleiras dos supermercados para produtos
que prometem ser uma opcao mais saudavel em termos de ingredientes e composi¢ao
de tabela nutricional. O objetivo central do trabalho é comparar e analisar os
chocolates do mercado com o intuito de verificar se aqueles com apelo saudavel sao
de fato benéficos a salde e se sdo nutricionalmente mais adequados a populagéo
geral do que os chocolates tradicionais. Foi realizada uma pesquisa mercadoldgica,
na qual foram selecionadas 10 marcas, analisadas suas tabelas nutricionais de acordo
com sua composicao e o estudo foi elaborado diante desta comparacdo. Conclui-se
gue chocolates comercializados com apelo saudavel nem sempre sdo mais saudaveis
gue os tradicionais, a individualidade do paciente precisa ser levada em consideracéo

no momento da escolha do chocolate que ele irh consumir.

Palavras-Chave: chocolates, apelo saudavel, pesquisa mercadoldgica, tabela

nutricional.



ABSTRACT

Cocoa has a long history of use since ancient times, particularly for its medicinal
properties. Chocolate, a product derived from cocoa, is currently one of the most
consumed foods in Brazil and worldwide. Traditional chocolate brands have been
losing shelf space in supermarkets to products that promise to be a healthier option in
terms of ingredients and nutritional composition. The main objective of this study is to
compare and analyze the chocolates available on the market to determine whether
those with a healthy appeal are truly beneficial to health and more nutritionally suitable
for the general population than traditional chocolates. A market research was
conducted, selecting 10 brands, analyzing their nutritional tables according to their
composition, and the study was carried out based on this comparison. It is concluded
that chocolates marketed as healthy are not always healthier than traditional ones, and
the individuality of the consumer needs to be taken into consideration when choosing

the chocolate they will consume.

Keywords: chocolates, healthy appeal, market research, nutritional table.
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1. INTRODUCAO

De acordo com Lucinéia Silveira Ribeiro (2016), o cacau, além de ter um longo
historico de utilizacdo, € um dos produtos mais consumidos no Brasil e no mundo.
Hoje, € muito utilizado em forma de alimento, mas no passado era utilizado também
como medicagao devido ao seu alto poder antioxidante. Na antiguidade, o chocolate
e 0 cacau eram utilizados tanto de forma isolada quanto associados com ervas,
suplementos alimentares e plantas e tinham a funcédo de tratar doengcas como

desordens digestivas, insbnia, dores de cabeca e inflamacoes.

Segundo Diego Badaro (2016), o cacau puro ndo é doce, ele apresenta sabor intenso
e forte. ltalo Santos (2021) afirma que o chocolate, da forma como é consumido
atualmente, é um produto resultante do processamento das sementes do cacau e é

uma grande fonte de potentes compostos antioxidantes e anti-inflamatorios.

Julio Cesar Raymundo et al.,, (2022) afirmam que chocolate proporciona aos
consumidores sensacdes de prazer e bem-estar, isso acontece devido a sua atuacao
na producdo de feniletilamina que atua diretamente na liberacdo de serotonina, um

neurotransmissor mais conhecido como hormoénio da felicidade.

Conforme abordado por Leilane Barreto Nunes et al., (2022), atualmente, grande parte
da populacao procura informacdes sobre alimentacédo saudavel na internet. As midias
sociais séo influentes na formacgao da opinido na sociedade e usualmente a primeira
fonte de busca. Os assuntos mais procurados dizem respeito a suplementacéo,
emagrecimento, estilo de vida e dietas. Por outro lado, essas mesmas redes sociais
estimulam o desejo de consumo de produtos muitas vezes desnecessarios. Os
espectadores sao instigados a experimentar e consumir produtos com apelo
mercadoldgico de saude e bem-estar, uma vez que as marcas fazem parcerias pagas
e anuncios patrocinados de diversos subtipos desses produtos, exibindo seu uso no

dia a dia.



2. OBJETIVO

Diante do exposto, 0 objetivo da pesquisa € analisar, comparar e mostrar as diferencas
entre os chocolates disponiveis no mercado, comercializados com o apelo saudavel e
os demais chocolates tradicionais, a fim de avaliar se existem beneficios ou ndo em

relacdo ao consumo destes produtos apresentados como saudaveis.

2.1 Objetivos Especificos

Tendo em vista que o objetivo geral do trabalho é analisar e comparar os chocolates
disponiveis no mercado, foram apurados os rotulos de diferentes marcas levando em

consideracgao:

- lista de ingredientes;

- percentual de cacau;

- conteudo calorico;

- conteudo de carboidratos totais na porcao;
- conteudo de proteinas totais na porcao;

- conteudo de lipidios totais na porcao.
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3. METODOLOGIA

Para a realizacao deste projeto, a principio foi realizada uma pesquisa presencial em
supermercados comuns e lojas de produtos saudaveis da regido central de Belo

Horizonte.

Apés as visitas, diversas marcas de chocolate foram elencadas para serem melhor
estudadas e, no segundo momento, 10 marcas de chocolates foram selecionadas

para compor a analise.

As informag6es contempladas na andlise dos rétulos foram inseridas em uma tabela
gue compilou os seguintes dados da tabela nutricional: quantidade total de calorias,
carboidratos, gorduras totais e saturadas, proteinas e ingredientes. Dentre as 10
marcas totais, 6 delas eram tradicionais do mercado e as restantes eram marcas com
apelo saudavel, como produtos sem acuUcar, menos caléricos, proteicos etc.
Essas informacgdes foram inseridas em uma tabela autoral para que assim fosse
possivel fazer primeiro a analise e depois a comparacéo entre os chocolates de cada
subtipo e marcas definidas. Para que a comparacdo pudesse ser feita de maneira
igualitaria, o porcionamento das tabelas nutricionais foi adequado para porcdes de 25
gramas. Logo, todos os valores das tabelas foram calculados proporcionalmente
respeitando o novo valor da porgéo.

Todos os chocolates escolhidos para a comparacéo foram consultados no aplicativo
"Desrotulando”, uma plataforma dedicada & andlise dos ingredientes de diversos
produtos e de uma classificacdo de saude, que é feita através da atribuicdo de uma
nota que varia de zero a cem, indicando se sao considerados saudaveis ou nao. Isso
foi feito para que as informacdes sobre cada um dos chocolates fossem ampliadas e
para que assim fosse possivel comecar a analisar quais ingredientes eram essenciais

ou nado, e também quais poderiam ser nocivos a saude de alguma forma.

Com base nas informac¢fes adquiridas através dessa primeira pesquisa, foi iniciada
uma nova etapa. Foram pesquisados cada um dos ingredientes que compunham 0s
chocolates e realizada a verificacdo a respeito dos efeitos do seu consumo continuo

e a longo prazo.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

No total, dez marcas foram analisadas, sendo considerados pelo menos um tipo de
chocolate de cada. Seis das marcas estudadas séo tradicionais, sem apelos a saude.

Ja as outras quatro, fazem parte das que possuem apelos saudaveis.

4.1 Marcas de chocolates tradicionais:

O Chocolate 1 da Marca 1 € um chocolate ao leite e ndo apresenta em sua embalagem
o percentual de cacau presente. Esse produto possui a seguinte lista de ingredientes:
"aclcar, massa de cacau, manteiga de cacau, permeado de soro de leite em po,
gordura vegetal, soro de leite em po, leite em po integral, gordura de manteiga
desidratada, emulsificantes: lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato e
aromatizante"; e sua tabela nutricional € composta por: em uma porc¢éo de 25 gramas,
132 kcal, 14 gramas de carboidratos totais, 1,7 gramas de proteinas e 8,1 gramas de
lipidios.

O chocolate 2 da Marca 2 é também um chocolate ao leite e que ndo possui em sua
embalagem o percentual de cacau presente. Esse chocolate apresenta a seguinte lista
de ingredientes: "acUcar, leite em po, manteiga de cacau, massa de cacau, gordura
vegetal, emulsificantes, lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato e aromatizante”;
e sua tabela nutricional é composta por: em uma porcao de 25 gramas, 137 kcal, 13

gramas de carboidratos totais, 2 gramas de proteinas e 8,4 gramas de lipidios.

Dois chocolates diferentes da Marca 3 foram analisados, sendo eles: Chocolate 3 e
Chocolate 4. Ambos os chocolates sédo ao leite, porém um deles (chocolate 3) é
encaixado no tradicional e o outro (chocolate 4) € zero agucar, sdo produtos de

composicado semelhante.

A lista de ingredientes e a tabela nutricional do Chocolate 3 é: "agucar, leite integral
em po, manteiga de cacau, massa de cacau, creme de leite em p6, emulsificantes:
lecitina de soja e ésteres de acido ricinoleico interesterificados com poliglicerol e
aromatizante"; porcao de 25 gramas, 142 kcal, 12 gramas de carboidratos, 2,3 gramas

de proteinas e 9,4 gramas de lipidios.
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Ja a lista de ingredientes e tabela nutricional do Chocolate 4 € composta por: "leite
integral em poO, manteiga de cacau, massa de cacau, creme de leite em po,
edulcorante maltitol, agente de corpo polidextrose, emulsificantes lecitina de soja e
ésteres de acido ricinoleico interesterificados com poliglicerol e aromatizante"; por¢cao
de 25 gramas, 127 kcal, 12 gramas de carboidratos, 2,3 gramas de proteinas e 9,4
gramas de lipidios. Portanto, percebe-se que a tabela nutricional dos dois produtos é

a mesma, com excecao de valor caldrico.

O Chocolate 5 da marca 4 é um chocolate ao leite com a seguinte lista de ingredientes
e tabela nutricional: "aglcar, massa de cacau, manteiga de cacau, leite integral em
p6, permeado de soro de leite em pod, gordura vegetal, gordura anidra de leite, soro
de leite em pod, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato e
aromatizante.polirricinoleato e aromatizante"; e sua tabela nutricional se consiste em:
porgdo de 25 gramas, 129 kcal, 14 gramas de carboidratos, 1,5 gramas de proteinas

e 7,5 gramas de lipidios.

Da marca 5, apenas um chocolate foi analisado: o Chocolate 6. Chocolate ao leite
com a seguinte lista de ingredientes e tabela nutricional: "acguUcar, leite em po6 integral,
manteiga de cacau, liquor de cacau, gordura vegetal, lactose, cacau em p6, gordura
de manteiga desidratada, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol polirricinoleato
e aromatizante"; porcdo de 25 gramas, 134 kcal, 14 gramas de carboidratos, 1,6

gramas de proteinas e 7,9 gramas de lipidios.

O Chocolate 7 da marca 6 € um chocolate ao leite com a seguinte composicéo e
rotulagem: "acgUcar, leite em pé integral, manteiga de cacau, pasta de cacau, gordura
vegetal, leite em pd desnatado, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol
polirricinoleato e aromatizante”; porcdo de 25 gramas, 131 kcal, 15 gramas de
carboidratos, 1,7 gramas de proteinas e 7,2 gramas de lipidios.

Todos esses dados foram apresentados na Tabela 1 e na Tabela 3.

4.2 Marcas de chocolate com apelo saudavel:
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Da marca 7, dois chocolates diferentes foram analisados, sendo eles: Chocolate 8,
Chocolate 9. Ambos sao classificados na mesma categoria: produtos com apelo

saudavel e apresentam 56% de cacau nas composicoes.

O Chocolate 8 apresenta a seguinte composicao e roétulo: "nibs de cacau, manteiga
de cacau, edulcorante natural maltitol e emulsificante lecitina de soja"; por¢gédo de 5
gramas, 26 kcal, 2,4 gramas de carboidratos, 0,3 gramas de proteinas e 2 gramas de

lipidios.

E por dltimo da Marca 7, o Chocolate 9, que possui a lista de ingredientes e tabela
nutricional a seguir: "Nibs de cacau, manteiga de cacau, gordura vegetal, cacau em
po, leite de coco, castanha-de-caju, sal, edulcorantes maltitol, eritritol, xilitol e stévia,
emulsificante lecitina de soja e aromas idénticos aos naturais"; porcdo de 25 gramas,

118 kcal, 12 gramas de carboidratos, 1 gramas de proteinas e 10 gramas de lipidios.

O Chocolate 10 da marca 8 foi analisado, mas na sua embalagem ndo consta o
percentual de cacau presente no produto. Esse chocolate possui a seguinte
composicao e rotulagem: "proteina concentrada do soro do leite, manteiga de cacau,
cacau em po, edulcorante maltitol e emulsificante lecitina de soja"; por¢do de 25
gramas, 109 kcal, 12 gramas de carboidratos, 3,5 gramas de proteinas e 8,4 gramas

de lipidios.

O Chocolate 11 da Marca 9 é um produto que nao apresenta em sua embalagem o
percentual de cacau presente. E um chocolate ao leite, com adic&o de fibra, presenca
de colageno, além de ser zero acucar. Sua lista de ingredientes e tabela nutricional
sdo: "manteiga de cacau, leite em p0, polidextrose, soro de leite desmineralizado em
po, colageno, edulcorante maltitol, emulsificantes lecitina de soja, poliglicerol
polirricinoleato e aromatizante"; porcéo de 30 gramas, 153 kcal,

15 gramas de carboidratos, 2,5 gramas de proteinas e 12 gramas de lipidios.

E por ultimo, o Chocolate 12 da Marca 10 € um produto que nao possui em sua
embalagem o percentual de cacau presente. E um chocolate ao leite, zero agucar e

apresenta a seguinte composicdo e rotulagem: "manteiga de cacau, leite em pdé



14

integral, liquor de cacau e leite em p6 desnatado. Contém edulcorantes naturais
maltitol e steviosideo e emulsificante natural lecitina de girassol e aroma natural de
baunilha"; porcéo de 20 gramas, 98 kcal, 8,9 gramas de carboidratos, 2,4 gramas de
proteinas e 6,9 gramas de lipidios.

Todos esses dados foram apresentados na Tabela 1 e na Tabela 3.

Tabela 1 - Comparacao entre os chocolates considerando calorias e teor de

carboidratos, proteinas e lipidios

TABELA DE CALORIAS E MACRONUTRIENTES

MARCAS CHOCOLATES |Porgdo KCAL CHO PTN ‘ LIP

CHOCOLATES TRADICIONAIS:

marcal |CHOCOLATE 1 25g 132 14 1,7 8,1
marca?2 |CHOCOLATE 2 25g 137 13 2.0 8,4

CHOCOLATE 3 25g 142 12 2,3 9,4
marca 3

CHOCOLATE 4 25g 127 12 2,3 9,4
marca4 |CHOCOLATEDS 259 129 14 1,5 7,5
marca5 |CHOCOLATE 6 259 134 14 1,6 7,9
marca6 |CHOCOLATE 7 259 131 15 1,7 7,2

CHOCOLATES COM APELO SAUDAVEL:

CHOCOLATE 8 259 130 12 1,5 10
marca 7

CHOCOLATE 9 25¢ 118 12 1 10

marca8 |[CHOCOLATE 10 25g 109 12 3,5 8,4

marca9 |[CHOCOLATE 11 25¢ 127 125 (2,08 |10

marca 10 [CHOCOLATE 12 25g 122 11,1 (3 8,6

A tabela acima foi elaborada com a adaptacéo das porcdes de todos os chocolates
para 25 g, a fim de possibilitar uma comparacgéo precisa. Observa-se, assim, que as

quantidades de calorias e macronutrientes ndo apresentaram diferencas significativas
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ao compararmos os chocolates das marcas tradicionais e os de apelo saudavel.
Mesmo entre essas duas categorias distintas, ndo se verifica uma discrepancia

significativa em termos de calorias e teor de macronutrientes.

Tabela 2 - Célculos das médias entre os chocolates dos dois grupos

TABELA DAS MEDIAS

TIPOS DE CHOCOLATE PORCAO (em g) KCAL CHO (g) PTN (g) LIP (g)

TRADICIONAIS 25G 133 13,4 1,8 8,2

APELO SAUDAVEL 25G 121 11,9 2,2 9,4

A Tabela 2 acima diz respeito a média dos tipos diferentes de chocolates analisados
neste estudo, sendo eles: chocolates em barra tradicionais e chocolates em barra com
apelo saudavel. Com essa média, é possivel analisar com maior clareza os dados
encontrados e fazer uma comparacao mais efetiva entre os produtos analisados,

sendo as porc¢des iguais de 25 g para os dois tipos de chocolate.

A média cal6rica dos chocolates tradicionais é de 133 kcal e a dos chocolates com

apelo saudavel é 121 kcal, apresentando a diferenca irriséria de 12 kcal.

A média de carboidratos em gramas presentes nos chocolates tradicionais e nos
chocolates com apelo saudavel sdo 13,4 g e 11,9 g respectivamente. Ja em relacdo a
média de proteinas em gramas, os chocolates tradicionais possuem, 1,8 g enquanto
os considerados saudaveis possuem 2,2 g. Por fim, a média em gramas de lipidios
nos chocolates € de 8,2 g nos tradicionais e 9,4 g naqueles rotulados como saudaveis.

Tabela 3 - Comparacao entre os chocolates considerando os seus ingredientes

TABELA DESCRITIVA DE INGREDIENTES NA COMPOSICAO

MARCAS CHOCOLATES INGREDIENTES

CHOCOLATES TRADICIONAIS:

AcuUcar, massa de cacau, manteiga de cacau, permeado
marcal |CHOCOLATE 1 ) i )
de soro de leite em po6, gordura vegetal, soro de leite em
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p6, leite em pd integral, gordura de manteiga
desidratada, emulsificantes: lecitina de soja e

polirricinoleato e aromatizante.

marca 2

CHOCOLATE 2

Acucar, leite em pod, manteiga de cacau, massa de
cacau, gordura vegetal, emulsificantes, lecitina de soja e

poliglicerol polirricinoleato e aromatizante.

marca 3

CHOCOLATE 3

Acucar, leite integral em pd, manteiga de cacau, massa
de cacau, creme de leite em po, emulsificantes: lecitina
de soja e ésteres de acido ricinoleico interesterificados

com poliglicerol e aromatizante.

CHOCOLATE 4

Leite integral em pd, manteiga de cacau, massa de
cacau, creme de leite em po, edulcorante maltitol, agente
de corpo polidextrose, emulsificantes lecitina de soja e
ésteres de &cido ricinoleico interesterificados com

poliglicerol e aromatizante.

marca 4

CHOCOLATE 5

Acucar, massa de cacau, manteiga de cacau, leite
integral em pé, permeado de soro de leite em p6, gordura
vegetal, gordura anidra de leite, soro de leite em po6,
emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol
polirricinoleato e aromatizante polirricinoleato e

aromatizante.

marca 5

CHOCOLATE 6

Acucar, leite em pé integral, manteiga de cacau, liquor de
cacau, gordura vegetal, lactose, cacau em po, gordura
de manteiga desidratada, emulsificantes lecitina de soja

e poliglicerol polirricinoleato e aromatizante

marca 6

CHOCOLATE 7

Acucar, Leite em PG Integral, Manteiga de Cacau, Pasta
de Cacau, Gordura Vegetal, Leite em PO Desnatado,
Emulsificantes Lecitihna de Soja e Poliglicerol

Polirricinoleato e Aromatizante

CHOCOLATES COM APELO SAUDAVEL:

marca 7

CHOCOLATE 8

Nibs de cacau?, manteiga de cacau?, edulcorante natural
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maltitol e emulsificante lecitina de soja

CHOCOLATE 9

Nibs de cacau*, manteiga de cacau*, gordura vegetal,
cacau em po*, leite de coco, castanha-de-caju, sal,
edulcorantes  maltitol, eritritol, xilitol e stevia,
emulsificante lecitina de soja e aromas idénticos aos

naturais

marca 8

CHOCOLATE 10

Proteina concentrada do soro do leite, manteiga de
cacau, cacau em p6, edulcorante maltitol e emulsificante

lecitina de soja.

marca 9

CHOCOLATE 11

Manteiga de cacau, Leite em p0, Polidextrose, Soro de
leite desmineralizado em pd, Colageno, Edulcorante
maltitol, Emulsificantes lecitina de soja, Poliglicerol

polirricinoleato e Aromatizante

marca 10

CHOCOLATE 12

Manteiga de cacau, leite em po6 integral, liquor de cacau
e leite em p6 desnatado. Contém edulcorantes naturais

maltitol e steviosideo e emulsificante natural lecitina de

girassol e aroma natural de baunilha

A tabela acima € apenas descritiva, contendo todos os ingredientes de cada um dos
chocolates analisados no presente estudo.

Em pesquisa, foram encontradas diversas evidéncias a respeito de maleficios
ocasionados pelo consumo excessivo de alguns ingredientes que fazem parte da
composicdo dos chocolates analisados. Dentre eles, destacaram-se: agucar, sorbitol,
eritritol, maltitol, polidextrose, stévia, &cidos graxos trans e lecitina de soja.

Shankar et al., (2013) afirmam que o acucar esta associado a: maiores chances
dedesenvolver obesidade, ganho de peso excessivo, risco elevado de diabetes tipo 2,
aumento das chances de adultos saudaveis desenvolverem resisténcia a insulina e
alteracéo do perfil lipidico. Malik et al., (2013) asseguram que 0 agucar também esta
relacionado a niveis elevados de proteina C reativa (PCR), um marcador de

inflamacg&o no corpo.
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A respeito dos adocantes: sorbitol, eritritol, maltitol e stévia destacam-se os maleficios:
alteracdo da microbiota intestinal reduzindo a diversidade bacteriana e afetando
negativamente a salde do intestino, fermentacdo decorrente de sua lenta absorc¢éo,
inchago e desconforto abdominal, flatuléncias, dor de estbmago e
diarréia.(BURDOCK, et al., 1999; MELLO, 2005; MAKELAINEN, et al., 2007; LUSTIG,
etal., 2012; LAMICHHANE, et al., 2014; MARSHALL, 2015; DO CARMO, et al., 2016;
WANG, et al., 2020; MAFRA, et al., 2022).

Chung-Hao Li et al., (2022), destacam que o sorbitol, assim como o acuUcar, se
relaciona diretamente com a alteracdo do perfil lipidico e aumento de marcadores
inflamatorios no organismo. Tais alteracfes metabodlicas aumentam o risco para

doencas cardiovasculares.

Segundo Campos et al., (2015) sua absorcdo no intestino acontece de forma mais
lenta, devendo ser evitado o consumo em quantidades excessivas a fim de se evitar
flatuléncia, diarreia ou cdlicas, uma vez que sua fermentacdo acontece pela microbiota

presente no célon.

Mysonhimer, et al., (2022) alegam que a polidextrose, outro componente presente no
chocolate, assim como o0s outros polidis, pode ocasionar inchaco abdominal,
flatuléncias, desconforto abdominal e alteragdes no transito intestinal. Esses efeitos
indesejaveis também sédo atribuidos a fermentacdo da polidextrose pelas bactérias

presentes no intestino e as suas propriedades osmoticas, conforme.

Choe et al., (2015), demonstram que a lecitina de soja pode causar danos oxidativos
nas células e aumentar a producéo de radicais livres, favorecendo a atividade de
enzimas inflamatdrias, além de aumentar o acumulo de gordura no tecido adiposo.
Perin et al., (2017), também demonstraram que a lecitina pode estar associada ao
aumento do colesterol total e LDL, além de provocar inchagco abdominal.

Alguns outros ingredientes foram encontrados em grande parte dos chocolates
analisados, sendo eles: soro do leite em pd, manteiga de cacau, massa de cacau,
lecitina de girassol e acido ricinoleico. Entretanto, ndo foram encontradas evidéncias

cientificas a respeito de maleficios ocasionados pelo uso excessivo dos mesmos.
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Chocolates com apelo saudavel apresentam valores de calorias e carboidratos
ligeiramente menores que os tradicionais. Esses mesmos chocolates apresentam
valores um pouco maiores de proteinas e lipidios que os chocolates tradicionais.
Sendo assim, pode-se concluir que ambos sé&o praticamente idénticos em relacdo a

distribuicdo de macronutrientes e calorias.

Embora os chocolates tradicionais possuam uma quantidade maior de acucar, 0s
chocolates de apelo saudavel possuem maior incidéncia de ingredientes que causam
efeitos adversos no organismo como polidis, sorbitol, eritritol, maltitol, stévia,

polidextrose, e lecitina de soja.

A partir das informacdes obtidas durante a pesquisa, questionamentos a respeito da
recomendacao de produtos com apelo saudavel surgem e devem ser analisados pelo
nutricionista durante a montagem do plano alimentar, levando em consideracao
informacdes sobre o paciente como: presenca de doencas, seus habitos, estilo de

vida, objetivos e sinais e sintomas.
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5. CONCLUSAO

Os chocolates comercializados com apelo saudavel ndo possuem necessariamente
apenas ingredientes saudaveis em sua composi¢do. Sendo assim, o consumo de

chocolates deve ser orientado e adequado ao perfil nutricional de cada individuo.
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