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Introdugdo: Os flavonodides entre outros antioxidantes tém sido apontados como capazes de
impedirem a oxidacdo das lipoproteinas de baixa densidade, um dos elementos chave no
desenvolvimento da aterosclerose. As frutas e os vegetais, os cereais e os “frutos secos” sdo
fontes privilegiadas de flavonodides e de outros compostos fendlicos. Mais recentemente
inumeros estudos cientificos revelaram o chocolate como uma fonte recheada de antioxidantes
polifendlicos de elevada qualidade e capacidade — flavondides semelhantes aqueles
encontrados nas frutas, nos vegetais e no vinho tinto, que os cientistas apontam como capazes
de reduzir o risco de desenvolvimento de doengas cardiovasculares, bem como detentores de
outros potenciais beneficios fisicos. Destacam-se o seu papel na diminuicdo da presséo
sanguinea, manutengao do fluxo sanguineo através do controlo da reactividade plaquetaria e a
manutengdo da integridade dos vasos sanguineos. E reconhecido que nem todos os
chocolates possuem o mesmo teor de flavonéides; este dependera das condigdes de cultivo,
de pos-colheita, de formulagéo e de processamento do cacau.

Objectivos: Assim, o presente estudo teve como objectivo a avaliagdo do teor em fendlicos
totais e capacidade antioxidante de chocolates disponiveis comercialmente no mercado
portugués, com uma percentagem de cacau de 70% ou mais, distribuidos por 2 categorias:
chocolate de culinaria e chocolate negro. Métodos: Apds extraccdo adequada o poder
antioxidante total foi determinado pelo método do radical catido ABTS, expresso em miligramas
de equivalentes de &cido ascorbico por grama de amostra, enquanto o doseamento do
conteudo fendlico foi obtido pelo método espectrofotométrico de Folin-Ciocalteau, expresso em
miligramas de equivalentes de acido galico por grama de amostra. Os dados foram tratados
estatisticamente usando o pacote SPSS versédo 16.0.0 Windows (SPSS Inc., Chicago, USA) de
modo a identificar diferengas significativas entre as diferentes categorias e diferentes marcas
de chocolate analisadas.

Resultados e Conclusdo: Uma andlise comparativa dos resultados revelou diferengas
significativas na capacidade antioxidante equivalente e teor em polifendis totais entre
chocolates de marcas diferentes com teores de cacau equivalentes.
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