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Introducdo: O chocolate é obtido através do processamento das sementes do
cacau, que sdo ricas em gordura e polifendis, como os flavonoides que séo
conhecidos pela grande capacidade antioxidante. A exposicdo continua a
substancias téxicas presentes no cigarro leva a maior formacdo de espécies
reativas de oxigénio. Por isso, fumantes requererem necessidades superiores
de consumo de alimentos antioxidantes a fim de minimizar a ocorréncia ou
agravamento de doencas crbnicas. O chocolate 70% cacau pode ser utilizado
como uma estratégia nutricional a fim de auxiliar no tratamento tabagico
contribuindo para uma possivel melhora do perfil antioxidante destes pacientes.
Objetivo: Analisar a composi¢ao nutricional e capacidade antioxidante do
chocolate 70% cacau como possibilidade de incentivo ao seu consumo para
fumantes em tratamento. Método: A analise da composicdo nutricional foi
realizada no Laboratério de Composicao de Alimentos da Universidade Federal
de Juiz de Fora — UFJF, em uma amostra de 40g de chocolate 70% cacau,



sendo verificado o teor de umidade pelo Método Gravimétrico, as proteinas por
Kjeldahl, o teor de gordura por Soxhlet, as cinzas por Residuo por incineracéo
e os carboidratos por diferenca matematica. A capacidade antioxidante (CAT)
foi obtida pelo método Folin-Ciocalteu, sendo o teor de polifendis totais dado
como mg de &cido galico. A aceitagdo do chocolate pelos tabagistas foi
avaliada apés o consumo diario por 1 més. Resultados: Na analise do
chocolate 70% cacau, o teor de umidade foi de 1,88% m/m e de cinzas 2,15%
m/m. O teor de gordura foi de 48,08% m/m, de proteina 5,60% m/m e de
carboidratos foi de 42,29% m/m. A CAT foi 556,08 mg de acido galico. Os
pacientes apresentaram relato de boa aceitacdo com o consumo diario de 40g
do chocolate 70% cacau durante o més de tratamento e melhora da fissura
pelo cigarro. Conclusdo: Dentre os macronutrientes, a gordura é o principal
componente do chocolate 70% cacau. Em relagdo a capacidade antioxidante, a
grande quantidade de fendlicos reforca sua alta propriedade antioxidante.
Logo, o chocolate 70% cacau pode ser uma boa estratégia nutricional no
auxilio do controle da fissura pelo cigarro e na melhora do perfil antioxidante
dos tabagistas.



