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Pesquisa e atencdo na compra dos ovos de Pascoa
O consumidor deve estar atento também ao peso e a data de validade do
produto

Ao escolher ovos e chocolates para a Pascoa o consumidor avalia preco e
qualidade. Pesquisar valores antes de comprar é fundamental. De acordo com
a pesquisa do Procon, ha variacdo de até 80% nos precos de produtos
pascoalinos. O consumidor também est4d atento a outros quesitos
fundamentais, como peso - que deve estar de acordo com o anunciado no
rotulo - e data de validade.

Porém, ao falar em qualidade de chocolate, ainda hd muita confusdo. Quem se
preocupa em ler aquelas letras miudinhas da embalagem, nas quais aparecem
todos os ingredientes? Em geral, o consumidor ignora informac¢des importantes
sobre o produto alimenticio.

A nutricionista Marilize Tamanini explica que o preco pode ser um dos
indicativos da qualidade - melhor desconfiar de ovos de Pascoa baratos
demais, que aparecem nesta época do ano. "O preco muito baixo indica que
foram usados ingredientes desaconselhaveis', aponta. Em geral, o excesso de
gordura vegetal hidrogenada barateia o item, mas faz cair a qualidade do
chocolate, que pode até fazer mal para a saude.

"De forma geral, se a etiqueta com a lista de ingredientes parecer mais uma
bula de remédio do que rétulo de alimento, cheia de nomes e aditivos que o
comprador ndo conhece nem identifica, melhor evitar”, observa Marilize. Ela
também desaconselha ovos muito coloridos, com camadas de doces em cores
vivas como cor-de-rosa ou amarelo.

Outro equivoco comum € o consumidor acreditar ingenuamente na etiqueta
que diz "livre de gordura trans'. Geralmente a informacdo é destacada no
rotulo, uma vez que a midia tem mostrado que esse tipo de gordura é bastante
prejudicial para a saude, e por isso vem sendo tratada como vila.

No entanto, explica a nutricionista, a inddstria alimenticia ja encontrou uma
forma de continuar usando a gordura hidrogenada, porém sem O nome
"trans', que tanto assusta. "Uma quimica no uso de catalisador foi mudada.
Mas nessa troca, continua-se usando a gordura saturada, em alto indice, que
também faz mal", acrescenta. O jeito é, mesmo, conferir a lista de
ingredientes.

O segredo de um bom chocolate, de acordo com a expert Carolina Schneider,



estad no percentual de cacau utilizado. Sobre este aspecto, Marilize Tamanini &
taxativa. "Virou moda dizer que chocolate faz bem para a saude, que deixou
de ser malvisto. Mas o que faz bem é o cacau, ndo o produto chocolate. A
indldstria pode pegar o cacau e acrescentar um monte de acucar, aditivos e
gordura, e quem disse que isso faz bem?", questiona.

Para se ter uma idéia do poder do cacau, Marilize conta que chega a prescrever
o0 produto como "remédio"”, em férmulas manipuladas especialmente para o
cliente.

As duas dizem que chocolates amargos sdo mais saudaveis. ""Possuem menor
quantidade de acuUcar e estdao mais fortemente associados aos beneficios
relacionados ao cacau, como acao antioxidante e reducdo do mau colesterol”,
comenta Carolina, responsavel pelas elaboracdo dos produtos da Cuore di
Cacao, em Curitiba.

A "chocolatier” lembra que uma informacdo importante a ser observada no
rotulo € a auséncia de outros tipos de gordura que ndo a manteiga de cacau,
ou a gordura do leite utilizado na formulacdo do produto, na lista de
ingredientes. De novo, a gordura vegetal é apontada como o ingrediente a ser
evitado. "Os chocolates da Cuore s6 usam a gordura da manteiga de cacau”,
esclarece.

Por falar em gordura, a nutricionista esclarece que escolher o produto apenas
pelo rétulo "diet" ndo faz sentido. "Cuidado, pois diet é com pouco acucar,
especial para diabéticos. No entanto, para compensar, muitos produtos dessa
categoria tém ainda mais gordura do que os normais", afirma Marilize.

O rétulo de chocolate artesanal, por si s6, também n&o garante a qualidade do
produto. "Pode ser feito em escala artesanal, mas conter ingredientes de baixa
qualidade. Ou ndo. Pode ser um excelente produto', diz Marilize. Mais uma
vez, estd nas maos do consumidor - e principalmente nos olhos atentos ao
rotulo e etiquetas - descobrir se esta consumindo chocolate bom ou arremedo
que faz mal para a saude, especialmente de criancas.

Bia Moraes

Chocolate deve ter pelo menos 25% de cacau



Afinal, para ser bom, chocolate precisa ser caro? Na pratica, ovos de Pascoa e
subprodutos do chocolate baratos demais ndo sdo recomendaveis. E melhor
adquirir bons chocolates em menor quantidade do que "entupir' a criangca, ou
0 presenteado, com muitos ovos e caixas de bombons de baixo preco.

Carolina Schneider, da Cuore di Cacao, diz que o processo artesanal sempre
aumenta o custo do produto. "Porém o preco depende em maior grau da
qualidade dos ingredientes utilizados", aponta. A variacdo de pre¢cos, mesmo
entre os artesanais, pode ser enorme, chegando até a 1.000%.

Ela explica também que, pela legislagdo brasileira, para ser chamado
"chocolate™ o produto deve conter pelo menos 25% de sodlidos totais de cacau
em sua composicao.

"Para chocolates finos este percentual é a partir de 30% de cacau para 0s
chocolates ao leite, em torno de 50% para os meio amargos, e a partir de 60%
para os amargos', exemplifica.

Roétulos "enganadores' podem indicar em letras middas a informacao "produto
a base de chocolate” - ou seja, com menos de 25% de cacau na formula.
Existem produtos assim em formato de ovo de Pascoa, que obviamente
induzem o consumidor desavisado a acreditar que esta comprando chocolate.

De acordo com Carolina, o barato sai caro quando o produto ndo atende a
expectativa do cliente. ""Caro € o que nao vale", resume a especialista. (B.M.)

Como conservar

O chocolate deve ser armazenado ao abrigo de calor e de umidade. A
temperatura de armazenamento ideal € de 15 a 20°C, e a umidade relativa do
ar maxima, de 70%.

Adegas séao ideais para a conservacdo dos chocolates. Guardar em geladeira é
inadequado, pois o chocolate absorve umidade e é desencadeado um processo
que o altera, ndo s6 na aparéncia, mas na textura e na forma como os aromas
serao liberados na boca.

Em lugares muito quentes, onde a conservagdo nao € possivel sendo em
geladeira, recomendamos que seja mantida a embalagem original e esta seja
envolvida por filme plastico. Antes do consumo, o chocolate deve ser retirado
da geladeira com 30 minutos de antecedéncia, sem que haja choque de
temperatura (ideal 20°C), e o filme plastico deve ser mantido durante este
processo.
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